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INTRODUCCION
EMPRESA MENDEZ & MIRAVAL S.A.S

CRECIMIENTO PERSONAL VINCULADO

CONOCIMIENTO DURACION

<&

IMPLEMENTACION

DiA A DIA
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BRINDAR EMPLEO.

DEBILIDADES
TRASCENDER A PRESENTAR SERVICIOS

ALTOS COSTOS OPERATIVOS. ONLINE.

LA COMPETENCIA CRECIENTE TENDENCIA POR EL

EL AMBIENTE DEL RESTAURANTE CONSUMO DE RESTAURANTES

LA SENSACION DEL SERVICIO AL CLIENTE TEMATICOS.

LA OPINION DE TUS CLIENTES. CAPACIDAD DE OBTENER CAPITAL A

BAJOS INDICES DE PUBLICIDAD CORTO PLAZO.
POSIBILIDAD DE AMPLIAR LA CARTA.

UBICACION GEOGRAFICA ALTOS COSTOS DE IMPUESTOS.
ESTRATEGICA. LA INFLACION Y LA RECESION QUE
CLIENTES EXTRANJEROS. OBLIGAN A AUMENTAR LOS PRECIOS

PERSONAL CAPACITADO. DE LOS PRODUCTOS.

PRODUCTOS DE BUENA CALIDAD Y LA EXISTENCIA DE UNA
CON PRECIOS APROPIADOS. COMPETENCIA DIRECTA MUY

VARIEDAD EN LOS PRODUCTOS. FUERTE. ,
INSTALACIONES ADECUADAS. NO RENOVACION DEL CONTRATO DE

DOMICILIOS ALQUILER.




OBJETIVO GENERAL
OBJETIVOS
Implementar Plan de Mejora de los procesos en

el area de Recursos humanos del Restaurante
M&M de Aguachica

OBJETIVO ESPECIFICOS

0 Realizar un diagnostico del estado actual del M&M Restaurantes.

a Implementacion y capacitacion al personal del restaurante sobre

el clima organizacional.

Disenar el manual de funciones para establecer cada actividad en
cada area de trabajo.
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DESARROLLO DE LOS OBJETIVOS ESPECIFICOS

REALIZAR UN DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DEL M&M RESTAURANTES

JERARQUIA INSTALACIONES [E pERSONAL [l MARKETING
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IMPLEMENTACION Y CAPACITACION AL PERSONAL DEL RESTAURANTE,
SOBRE EL CLIMA ORGANIZACIONAL

o LIDERAZGO

ACTITUDES HACIA:

RELACIONES INTERPERSONALES
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DISENAR EL MANUAL DE FUNCIONES PARA ESTABLECER 3
CADA ACTIVIDAD EN CADA AREA DE TRABAJO

Codigo
MENDEZ & MIRAVAL SAS. NIT 9013230449
Coa »
MENDEZ & MIRAVAL S.AS.NIT 9013230449 o ' I l(\l l I s Ve
lll&'“ Version |38 RESTAURANTE
MANUAL DE FUNCIONES Pagina | 7de24
RESTAURANTE
MANUAL DE FUNCIONES Pagina | 2de24
DIRECCION GENERAL
: s - CARGO Director gencral
MANUAL DE FUNCIONES DEL RESTAURANTE M&M : :
AREA Direccion
DEPENDENCIA No aplica
JEFE INMEDIATO Jumta directiva
PERFIL DEL CARGO
EDUCACION Titulo de formacion umversitaria, afines admimistrativos

Acreditar y/o demostrar dominio de inglés, conocimicnto
FORMACION en formulacion y evaluacion de proyectos, sistemas de

calidad y planificacion.

Confiabilidad, calidad de tmbajo, comunicacion asertiva,

HABILIDADES cumplimento  de  nommas,  supervision,  hiderazgo.

aprendizaje continuo, toma de decisiones, relaciones 06

interpersonales v autocontrol.

R E S I A l | R A N I E EXPERIENCIA Maximo tres afos de experiencia, minimo uno.

FUNCIONES DEL CARGO

* Ejercer la representacion legal, y dingir sus actividades de acuerdo con los requisitos
establecidos.

* Asignar salarios, wigilar ¢l desempefio de los colaboradores, rescindir o terminar
contratos.

* Supervisa la cantidad de suministros que se ticnen para el buen desempeiio del servicio
del dia, st hace falta algiin producto se encarga de solicitarlo al proveedor correspondiente

o en su defecto realizar su respectiva compra, programa las entregas de mercancia al jefe

CONTROL




RECOMENDACIONES

Que el restaurante adopte la propuesta del manual de funciones
implementado, ya que traera beneficios en general mayor eficiencia en
todos los procesos.

Seguir con las capacitaciones al personal, para lograr mantener una
comunicacion asertiva y mantener el equipo unido.

Dentro del analisis debe fortalecer su infraestructura en el area de
cocina ya que se requiere un espacio mas amplio para tener plena
comodidad.

Actualizar el manual cada vez que sea necesario para lograr estandarizar
procesos en cada area tenida en cuenta en el mismo.
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RESTAURANTE
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