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Resumen Ejecutivo

El Proyecto de Graduacion que se presenta a continuacion nace ante la necesidad
de crear un nuevo restaurante dirigido a la clase media y alta del mercado y
ofrecer una oferta gastrondémica de origen italiano y mediterraneo.

La empresa que se quiere implementar pretende brindar una excelente oferta
culinaria, y ser reconocida por brindar un excelente servicio al cliente. En la
actualidad existe una amplia y creciente competencia en esta industria que obliga
a las empresas a mejorar constantemente sus operaciones. Por esta razén, se
pretende desarrollar un plan para la implementacion de la empresa con las
caracteristicas mencionadas anteriormente, siguiendo las recomendaciones de la
metodologia del PMI (Project Management Institute), que posibilita un desarrollo
controlado y planificado.

El objetivo principal del proyecto es desarrollar un Plan de Gestién de Proyecto
para la Implementacion de un Restaurante en base con los estandares del PMI.
Para lograr este objetivo general se plantean varias etapas, el primer paso es la
definicion del alcance del plan que se pretende desarrollar, posteriormente se
presentan los entregables puntuales, cada uno de ellos a su vez se descompone
en tareas interrelacionadas entre si. A cada una de estas tareas se le asigna un
costo estimado predefinido, por ultimo se cuantifican los recursos asociados para
lograr desarrollar el trabajo planeado tanto a nivel de productos y servicios, como
de colaboradores.

Cada una de las partes del plan que se pretende desarrollar se elaboraréa a partir
de los estandares del PMI y la administracion profesional de proyectos. De manera
gue sera necesario realizar consultas bibliograficas y busquedas en Internet para
recopilar la informacién necesaria. Se analizara el mercado e industria para lograr
desarrollar un concepto global de las necesidades del negocio. También se
recurrira al criterio de expertos en el area financiera, de administracién de
proyectos y finalmente expertos en el campo de los restaurantes para revisar y
validar el trabajo desarrollado y planificado para lograr alcanzar los objetivos del
proyecto.

La elaboracion de este proyecto, el seguimiento de la metodologia PMI, los
aportes de expertos y la experiencia propia, permiten concluir que en definitiva,
para lograr desarrollar y establecer un Restaurante con calidad de servicio, se
requiere una planificacion detallada y una implementacion de etapas rigurosa.

El desarrollo tedrico de este trabajo permiti6 como resultados la confeccion de un
plan de gestion de las areas:

xi



- Alcance, para la definicion del trabajo necesario que requerira el
proyecto en la consecucion de los objetivos.

- Costo, para la definicién del presupuesto inicial del proyecto y tomarlo
como base para el control de las inversiones.

- Recursos humanos, necesario para precisar las caracteristicas del
personal que se debe contratar y para delimitar las labores que deben
desempefar en el Restaurante.

- Adquisiciones, posibilita determinar los insumos necesarios para el
desarrollo de las diferentes etapas del proyecto.

A partir de este trabajo, se ha comprobado la efectividad de la utilizacion de la
Teoria de Administracion de Proyectos y la metodologia PMI para la elaboracion
de un plan de implementacion de negocio, como recomendacion general se debe
enfatizar la importancia del uso de las herramientas desarrolladas como parte de
los diferentes planes para la correcta gestion de la implementacion.

Ademés de ello es fundamental involucrar a los accionistas e inversionistas del
proyecto en la evaluacién de cada uno de los entregables y etapas, para con ello
asegurar la validez de las herramientas y garantizar la satisfaccion global del
proyecto.
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I. INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTES

La motivacion del investigador, la influencia familiar en el campo culinario y
empresarial, se consideran los principales antecedentes del presente proyecto

final de graduacion.

A nivel familiar se han implementado tres de diferentes negocios relacionados con
la oferta culinaria, entre ellos un servicio de comida a domicilio y una tienda de
especialidades gastrondmicas. La capacitacion personalizada en técnicas de
cocina y manipulacion de alimentos también ha sido uno de los campos de accion

de las empresas familiares.

Estas empresas de capital familiar han sido implementadas de manera empirica,
sin aplicacion de teorias de administracion, pues los duefios y gerentes de las
mismas no son profesionales en el campo administrativo, sino que han basado su
accionar en sus conocimientos formales del campo culinario. A pesar de ello han

tenido excelentes resultados financieros y aceptacion de la clientela en general.

La operacion de los tres negocios familiares ha aumentado en proporcion a la
demanda de sus clientes, dicho crecimiento no ha obedecido a un plan o
estrategia de expansion formal. Los factores criticos de éxito, aprendizajes y
experiencia en general de los tres negocios relacionados con la cocina y con los
servicios se aprovecharan como insumo para el planteamiento formal del

desarrollo del nuevo negocio propuesto.

Tomando en cuenta el éxito de las tres empresas que sin haber recurrido a un

plan formal de desarrollo empresarial se han mantenido en el mercado por un



promedio de siete afios, se considera que el incorporar la Guia del PMBOK en el

desarrollo del nuevo proyecto mejorara los resultados obtenidos y la rentabilidad.

A partir de las experiencias cercanas, se ha aprendido que el contar con una
planificacion y metodologia rigurosa, favorece el éxito en el alcance de los
objetivos, por esta razén es que se ha decidido enfatizar en este proyecto el
desarrollo de cuatro areas de conocimiento fundamentales: alcance, costo,
recursos humanos y adquisiciones, las dos primeras tienen relacion con lo que se
pretende lograr, la tercera y cuarta tienen relacion con los insumos para lograrlo, el

cémo.

Una buena planificacién del proceso de seleccion de personal y de proveedores
propicia que se desarrolle una mejor relacién entre ambos publicos de interés, asi
como el fomento de relaciones de ganar-ganar entre la empresa, Sus

colaboradores y sus proveedores.

1.2 PROBLEMATICA QUE DA ORIGEN AL PFG

La necesidad del proyecto nace por el interés personal del investigador en crear

una empresa propia en la industria culinaria.

La existencia de un mercado creciente de oferta alimenticia experimentado en las
industrias familiares evidencia una oportunidad de inversion. El proyecto nace con
el proposito de suplir la necesidad cada vez mas creciente de tener un lugar
ameno, sano y adecuado para compartir excelentes platillos con compaferos de
trabajo, amigos o familiares mientras se es atendido con un servicio de excelencia

que complemente el sabor de los alimentos.



El resultado final del proyecto pretende ofrecer una oferta culinaria italiana y
mediterranea de alta calidad para satisfacer las necesidades de una gran variedad
de clientes con altas exigencias en el area metropolitana. El servicio brindado y
percibido sera determinante en la frecuencia de compra de los clientes y las
recomendaciones que ellos puedan brindar, el resultado de esto es directamente

proporcional a la rentabilidad de la inversion y éxito del proyecto.

1.3 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

En vista de la identificaciéon de la oportunidad y la decisién de inversién en un
negocio de este tipo, es necesario confeccionar un plan de gestién que detalle las

tareas necesarias a realizar, para lograr el objetivo final del proyecto.

La inversion inicial de una empresa exige como primera responsabilidad la
maximizacion de la productividad del equipo, por ello es que es necesario un plan
de costos para garantizar una asignacion correcta de los recursos monetarios, y

un plan de adquisiciones para asegurar una gestion de compras eficiente.

El profesionalismo requerido para elaborar un plan de gestion de proyectos acorde
a los objetivos y caracteristicas de la empresa, evidencia la necesidad de contar
con un equipo humano sensibilizado y capacitado en el valor de la excelencia en

la atencidn al cliente.

Antes estos requerimientos para lograr una planificacion adecuada, resulta
efectivo emplear la metodologia del PMI, que posibilita tomar en consideracion
todos los elementos necesarios del proyecto de manera integrada, facilitando la

evaluacion y control de sus avances en la interrelacion global.



1.4 OBJETIVOS:

A continuacién se presentan los objetivos del proyecto que posibilitan conocer el

resultado que se quiere lograr con este trabajo.

El objetivo general detalla el producto final esperado y los objetivos especificos
delimitan las acciones requeridas para lograrlo. Es decir, por un lado el general
manifiesta qué se quiere lograr y por otro, los especificos muestran el como, o las

etapas necesarias para hacerlo.

General:

Planificar la implementacion de un restaurante de comida italiana y mediterrdnea
dirigido a la clase media y alta en el area metropolitana, mediante el desarrollo de

un plan de gestion de proyecto con base en la Guia del PMBOK.

Especificos:

e Garantizar que el trabajo planificado es el necesario, mediante el desarrollo
de un plan de gestién del alcance.

e Presupuestar y controlar el costo total del proyecto mediante el desarrollo
de un plan de gestién de los costos.

e Localizar, contactar y contratar al personal idoneo para cada una de las
tareas a realizar mediante el desarrollo de un plan de gestion de los
recursos humanos.

e Garantizar la adquisicion de los productos, servicio o resultados necesarios
para realizar el trabajo del proyecto mediante el desarrollo de un plan de

gestion de las adquisiciones.



II. MARCO TEORICO

2.1 MARCO REFERENCIAL:

2.1.1 Definicion:

“Un restaurante es un comercio en el mayor de los casos, publico donde se paga
por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local. Hoy en dia existe
una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina”.

(www.wikipedia.org 2009)

“Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio,

para ser consumidas en el mismo local”. (www.rae.com 2009)

Por definiciobn un restaurante es principalmente un negocio que busca una
determinada rentabilidad o retorno sobre la inversion. De manera que el flujo de
caja se abastece de la venta de productos tangibles (Alimentos y Bebidas) y un
servicio intangible. El costo y calidad de ambos pilares comerciales (Productos y
servicio) es determinante en la definicion de los precios ofrecidos al consumidor
final. La satisfaccion de la combinacion de bienes adquiridos y servicio recibido
sera determinante en la frecuencia de compra de los consumidores y la obtencion
de los objetivos financieros del negocio. Como negocio que es requiere una
planificacion estratégica que alinee los objetivos administrativos, de los

colaboradores, de los clientes y de los inversionistas.

En vista de la variedad de ofertas de servicios y tipos de cocina a nivel nacional
es importante definir un nicho determinado de mercado para ofrecer un servicio

diferenciado de la amplia competencia que existe en la industria.



2.1.2 Distribuciéon de Planta:

El uso eficiente del espacio es determinante para la operacion de un restaurante.
La productividad de los colaboradores se ve directamente influenciada por la
distribucion del espacio fisico. La capacidad de almacenamiento para todos los
materiales e ingredientes debe ser considerado para poner en operacion el

servicio.

Las instalaciones deben contar con las facilidades necesarias y adecuadas para la
correcta manipulacion de alimentos y desechos. La capacidad de espacios
disponibles por atender se debe estudiar y optimizar para lograr equilibrar la

comodidad de los clientes y la capacidad de atencion.

La distribucion del espacio debe tomar en consideracion la facilidad que esta

brinde para implementar los procesos de limpieza necesarios.

El disefio funcional del espacio interno tiene un impacto directo en la comodidad
gue el cliente experimenta e influye en el tiempo total de visita. La ergonomia es
un factor importante a tomar en consideracion tanto para los espacios destinados
para la atencién de cliente asi como para los espacios destinados para el trabajo

de los colaboradores.

2.1.3 Mobiliario, vajilla, cuberteria y cristaleria

La seleccidon y adquisicion de todos estos recursos debe de buscar dos objetivos
primordiales. El primero es la armonia de todos estos elementos en relacion al
ambiente y entre ellos mismos. El segundo objetivo que debe perseguir es adquirir

insumos de excelente calidad para que pueda soportar el uso constante al que se



vera expuesto durante la operacion final del restaurante. El costo de todos estos

elementos debe ser acorde a los objetivos financieros de la empresa.

Seleccionar un proveedor que pueda abastecer los productos que sean deban
volver a adquirir ya sea por pérdida de funcionalidad o por otras razones, esto

permitird mantener la armonia necesaria entre estos elementos.

2.1.4 Menu

La seleccion final de recetas a ofrecer al cliente debe de ser evaluada
objetivamente en funcion de la aceptacion del cliente y la capacidad de incluir en
la operacién de la organizacién la elaboracibn de determinado platillo. La
definicion del concepto global del restaurante y del mend seran las guias

principales para la implementacion de un negocio de este tipo.

2.1.5 Servicio y satisfaccion del cliente:

El servicio brindado al cliente a la hora de ser recibido, ubicado, atendido su
pedido, servido, cobrado y despedido es de gran importancia para lograr la
satisfaccion del cliente. Se deben disefiar procesos para cada uno de estos
momentos de la verdad, que permitan maximizar el nivel de calidad del servicio
percibido. Se deben de disefiar e impartir capacitaciones dirigidas a los
colaboradores para saber como desempefiarse en estos momentos y conocer que

espera el cliente de él.

La combinacién de la satisfaccion desprendida del producto recibido y del servicio

brindado se conjugaran en la satisfacciéon final del cliente. Esta variable es



determinante en la frecuencia de compra y recomendaciones que pueda hacer

cada uno de los clientes atendidos.

2.1.6 Proveedores

La relacion de un negocio de la industria alimenticia y su cadena de proveedores
afecta directamente el producto final ofrecido por parte del negocio. El resultado

final de un proceso de fabricacion tendra la calidad de sus insumos.

Existen proveedores de venta directa de productos como lo son los alimentos y
bebidas y ademas existen arrendadoras que ofrecen el servicio de arrendamiento
de locales y equipos especializados de la industria. En el @mbito nacional los
proveedores de alimentos y bebidas deben contar con el permiso sanitario de
habilitaciéon del Ministerio de Salud. Ademas de los permisos correspondientes
debe evaluar la calidad y servicio que ofrecen los proveedores para garantizar la
calidad de los productos ofrecidos por el negocio y de su capacidad de respuesta

para no comprometer la operacion por desabastecimiento.

2.1.7 Financiamiento

Los recursos financieros para la implementaron y operacion de un restaurante se
pueden obtener de diversas fuentes y en diferentes participaciones. El principal
recurso economico de un negocio de este tipo es el aporte de capital de parte de
socios que les interese participar el en negocio. Otra fuente de financiamiento es
el crédito bancario que solicita varias condiciones y garantias para desembolsar
dinero y cobrar una determinada tasa de interés como costo por su dinero. Existen
lineas de crédito para la implementacion de este tipo de negocios asi como lineas

de crédito para capital de trabajo para la operacién o expansion de un negocio.



Para la obtencion de este tipo de lineas de crédito se deben presentar garantias
como lo puede ser una hipoteca sobre el local o los ingresos financieros de los

socios del negocio.

2.2 TEORIA DE ADMINISTRACION DE PROYECTOS:

2.2.1 Definiciones de Proyecto:

De acuerdo con la definicion planteada en la Guia de los Fundamentos de la
Direccién de Proyectos, PMBOK (PMI, 2004), un proyecto se define como: “un
esfuerzo temporal que se lleva a cabo para crear un producto, servicio o resultado

Unico”.

Segun la definicion planteada por (Gido & Clements, 2003), Administracion Exitosa
de Proyectos, se detalla un proyecto como: “Un esfuerzo por lograr un objetivo
especifico mediante una serie especial de actividades interrelacionadas y la

utilizacion eficiente de los recursos”.

La Real Academia Espafiola define esfuerzo como, “Empleo enérgico del vigor o
actividad del animo para conseguir algo venciendo dificultades. De manera que el
esfuerzo tiene implicito el objetivo final de un proyecto y a la vez menciona el
hecho de que la administracion de proyectos constantemente administra y vence

dificultades en funcion de los mejores intereses del cliente.

Cabe destacar y detallar las principales caracteristicas que se desprenden de
estas definiciones.
e Temporal: Esta caracteristica implica que un proyecto tiene un inicio y un fin

determinado y es la principal caracteristica que lo diferencia de la
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administracién de operaciones continuas. A la vez se pueden diferenciar los
proyectos segun su duracion.

e Resultado: Es el entregable final que se desprende de todo proyecto y se
compone de los diferentes entregables que se definan. Puede ser tanto un
producto tangible y cuantificable asi como la operacion para brindar un
servicio intangible.

e Elaboracion Gradual: La administracion de proyectos conlleva la realizacion
gradual de diferentes tareas interrelacionadas para completar un entregable

y finalmente lograr el alcance final.

Dentro de la segunda definicion se destaca el uso eficiente de los recursos. La
eficiencia es la utilizacidn correcta y racional de los recursos disponibles. La
limitacion de recursos es wuna caracteristica de todos los proyectos
independientemente del alcance o duraciéon del mismo asi que el manejo de los
colaboradores, proveedores y materias primas sera determinante para una

correcta administracion de proyectos.

2.2.2 Definicion de Administracion de Proyectos:

Segun el PMBOK (PMI, 2004), “La direccion de proyectos es la aplicacion de
conocimientos, habilidades, herramientas y técnicas a las actividades de un
proyecto para satisfacer los requisitos del proyecto. La direccién de proyectos se
logra mediante la aplicacion e integracion de los procesos de direccion de

proyectos de inicio, planificacion, ejecucién, seguimiento y control y cierre”.

Se detalla cada uno de los grupos de procesos de la administracién de proyectos

de la siguiente manera (PMI, 2004):
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e Inicio: Se compone de procesos que facilitan la autorizacion formal para
comenzar nuevo proyecto o una fase del mismo. Principalmente se
desarrolla el acta de constitucion del proyecto con el detalle de: Fechas de
inicio y fin, nombre del proyecto, objetivos, descripcion y necesidad del
producto, justificacion del impacto y los involucrados.

e Planificacion: Este grupo de procesos se compone de la programacion de
recursos, tareas y tiempos para la ejecucion de los diferentes entregables
de un proyecto. La planificacion es una tarea dinAmica a lo largo de un
proyecto, ya que constantemente se debe de actualizar el Plan de Gestion
de Proyecto con base en los cambios que se aprueben. Es importante que
participe todo el equipo de proyecto en cada uno de los procesos de este
grupo segun su nivel de especializacion.

e Ejecucion: Consiste en los procesos para dirigir y gestionar la
implementacién del Plan de Gestion de Proyecto que se desprende del
grupo de procesos anterior. Implica la coordinacion de las personas y los
recursos en el tiempo para cumplir con el trabajo planificado. En la medida
gue se presenten cambios en relacién al plan original se debe de actualizar
el plan de Gestion de Proyecto.

e Seguimiento y Control: Se compone de los procesos para darle seguimiento
al avance del proyecto y controlar los cambios que se presenten. La idea es
mitigar los efectos de causas identificadas oportunamente o potenciar
oportunidades que se presenten durante la implementacion del plan de
gestion de proyecto.

e Cierre: Es el grupo de procesos que formaliza la finalizacion del proyecto.
Consiste en concluir todas las actividades de un proyecto y entregar el

producto final documentando estas tareas formalmente.

El siguiente cuadro detalla la relacién entre las diferentes fases del ciclo de vida de

un proyecto.
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Grupo Grupo Grupo Grupo de Procesos Grupo
de Procesos de Procesos de Procesos de Seguimiento de Procesos
de Iniciacion de Planificacion de Ejecucion y Control de Cierre

Nivel de
interaccion
entre
procesos

.

-
)
-

=
>
Inicio Finalizacion

TIEMPO

Figura 1.Interaccion de Grupos de Proceso. Fuente PMBOK 2004

Existen nueve areas del conocimiento descritos en el PMBOK vy utilizadas para la

administracion profesional de proyectos:

Integracion: Unifica todas las demas areas del conocimiento. Pretende
unificar la toma de decisiones en funcién del impacto de estas en cada una
de las areas de conocimiento y el alcance final del proyecto.

Alcance: Asegura que el trabajo que se planificé es el necesario para lograr
obtener los objetivos del proyecto. Desde la definicion y planificacion del
alcance hasta la verificacion y control del trabajo realizado.

Tiempo: Incluye los procesos que permitan asegurar el cumplimiento de los
tiempos planificados para cada una de las tareas del proyecto. Consiste en
la planificacion de las tareas, sus relaciones, duraciones y recursos
necesarios para desarrollar el cronograma de implementaciébn que se
controlara conforme se avance con el trabajo.

Costos: Se compone de los procesos necesarios para presupuestar el costo
total del proyecto y controlar le implementacion de estos con el fin de

garantizar el cumplimiento del alcance dentro del presupuesto definido.
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Calidad: Consiste de los procesos necesarios para asegurar la calidad del
entregable final que cumpla con los requerimientos del cliente. Implica la
planificacion de las politicas y normas que regularan la aceptacién de los
avances, la definicion de las tareas necesarias para lograrlo y la
implementacion de estas tareas y controles.

Recursos Humanos: Agrupa los procesos necesarios para organizar y dirigir
el equipo de proyecto. Consiste en planificar los recursos humanos con los
gue sera necesario contar para implementar el plan de gestion de proyecto,
posteriormente se debe de adquirir este equipo y desarrollarlo de manera
gue se puede manejar durante la implementacién de las tareas.
Comunicaciones: Se compone de los procesos necesarios para desarrollar
y generar la comunicacion necesaria, oportuna y veraz para la correcta
implementacién del plan de gestion. Se debe de planificar las necesidades
y los responsables de la informacién, también los canales de distribucion
necesarios. Posteriormente se implementan las tareas planificadas para
comunicar la informacion necesaria y gestionar a los interesados.

Riesgo: Es el grupo de procesos que se utlizan para gestionar
adecuadamente el riesgo de cada proyecto en funcion de las dimensiones
del mismo. Consiste en identificar y evaluar cuantitativa y cualitativamente
los riesgos de un proyecto. Posteriormente se evallan opciones de
respuesta a los riesgos en funcion del impacto y probabilidad de ocurrencia
de estos. Finalmente se deben de monitorear constantemente para poder
tomar decisiones oportunas para gestionar el riesgo y su impacto.
Adquisiciones: Incluye los procesos necesarios para garantizar la compra o
adquisicion de productos o servicios externos necesarios oportunamente
para la realizacion de las tareas planificadas. Consiste en la planificacion de
las adquisiciones y contrataciones, posteriormente se buscan los diferentes

proveedores que puedan suplir estas necesidades y basados en una
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evaluacion objetiva se toma de decision de a quien se le adjudica el

contrato que se debe de administrar y cerrar oportunamente.

El siguiente cuadro ilustra las relaciones entre las fases del proyecto, las areas de

conocimiento y los grupos de procesos.



Grupos de F de Di deF
zw de un Grupo Grupo Grupo Grupo de Procesos Grupe
ea de C de P de Procesos de Procesos de imi de F
de Iniciacién de Planificacién de Ejecucion ¥ Control de Cierre
4. Gestion de Desarrollar el Acta Desarrollar el Plan Dirigir y Gestionar la Supervisar y Controlar | Cerrar Proyecto
g la Integracién de Constitucién de Gestion del Ejecucion del Proyecto | 2l Trabajo del Proyecto | 3.2.5.1
del Proyecto Proyecto 323144 3.24.1(4.5
delProyecto 3.2.12?{4.1: 22od @4 “o @n
Desarrollar el (4.3) Control Integrado de
Enunciado del Cambios
Alcance del Proyecto 3.2.4.2(4.6)
(Preliminar)
3.2.1.2 (4.2)
5. Gestién del Alcance Planificacion del Verificacion del
royesto Alcance Alcance
i 3.2.2.2(51) 3.2.4.3(5.4)
Definicién dal Control del Alcance
Alcance 3.2.4.4(55)
3.2.2.3(5.2)
Crear EDT
3224(53)
Definicidn da las Control del
G dG::;l&u;:;lﬁ'l‘lompo Actividades Cronograma
3.2.25(6.1) 3.2.4.5(6.6)
Establecimiento
de la Se i

3.2.2.6(6.2)
Estimacion de
Recursos de las
Actividades
3.2.2.7 (6.3)
Estimacion de la
Duracion de las
Actividades
3.2.2.8(6.4)
Desarrollo del
Cronograma
3.2.2.9 (6.5

7. Gestion de los
Costes del Proyecto

Estimacion de Costes
3.2.2.10(7.1)
Preparacién del
Presupuesto de Costes
3.2211(7.2)

Control de Costes
3.2.4.6(7.3)

8. Gestion de la
‘Calidad del Proyecto

Planificacion de
Calidad
32212 (8.1)

Realizar Aseguramiento
de Calidad
3.232(82)

Realizar Control de
Calidad
3.2.4.7 (8.3)

9. Gestion de los

Planificacion de

Adquirir el Equipo del

Gestionar el Equipo

los Recursos Proyecto del Proyecto
Recursos Humanes Humanos 3.2.3.3(9.2) 3.2.4.8(9.4)
del Proyecto 3.2.2.13(9.1) Desarrollar & Equipo
del Proyecto
3.2.3.4(9.3)

10. Gestion de las Planificacion de las Distribucion de la nformar el
Comunicaclonss Comunicaciones Informacién Rendimiento
del Proyscto 3.2.2.14 (10.1) 3.235(103) 3.2.4.9 (10.3)

Gestionar a los
nteresados
3.2.4.10(104)

11. Gestion de los
Riesgos del
Proyecto

Planificacion de la
Gestion de Riesgos
3.2.215 (11.1)
Identificacidn de
Riesgos
3.2.2.16(11.2)
Analisis Cualitativo
de Riesgos
32217 (11.3)
Analisis
‘Cuantitativo de
Riesgos

3.2.2.18 (11.4)
Planificacién de la
Respuesta z los
Riesgos

3.2.2.19 (11.5)

Seguimientoy Control
de Riesgos
3.2.4.11(11.6)

12. Gestion de las
Adquisiciones
del Proyecto

Planificar las Compras
v Adquisiciones
3.2.2.20(12.1)
Planificar la
Contratacion
3.2.2.21(12.2)

Solicitar Respuestas
de Vendedores
3.2.36(12.3)
Seleccion de
Vendedores
3.2.3.7(12.49)

Administracion del
Contrato
3.24.12(12.5)

Cierre del Contrato
3.252
(12.6)

Fuente PMBOK 2004

Figura 2. Correspondencia de Grupo de Procesos y Areas del Conocimiento.
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2.2.3 Areas del conocimiento

Para efectos del presente PFG (Proyecto Final de Graduacion) se profundizara
principalmente en 4 &reas del conocimiento en funcion de las necesidades de los
patrocinadores del proyecto cuyo objetivo principal es cuantificar los recursos
necesarios para la implementacién de un restaurante y la forma de adquirirlo. El
area del alcance es necesaria de aplicar ya que esta documenta todos los

entregables y tareas a realizar para implementa el proyecto.

De esta definicion inicial de requerimiento se desprenden las necesidades de
recursos econdémicos necesarios para lograr el alcance. De manera paralela se
estima cuales son los colaboradores que seran los responsables de realizar las

tareas.

Finalmente se desarrolla la metodologia de compra y adquisiciones de servicios y
productos necesarios. Se detalla a continuacion el propésito y composicion de

cada una de las areas del conocimiento a desarrollar:

2.2.3.1 Alcance:

Esta area del conocimiento consiste en definir el trabajo necesario para lograr
elaborar el proyecto. Se establece qué incluye y qué no cada uno de los
entregables de manera que no existan falsas expectativas en ninguno de los
miembros del equipo de proyecto. Es muy importante distinguir entre la definicion
del alcance del producto y la del alcance del proyecto, cuya linea base es la

principal salida de este grupo de procesos.

Varios procesos componen esta area de conocimiento y se describen a

continuacion:
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e Planificacion del Alcance: Consiste en desarrollar un plan de gestion del
alcance que resume como se definirda, verificar4 controlard y el alcance.
También resume como se elaborard y detallara la EDT (Estructura
Detallada del Trabajo).

e Definicidon del Alcance: Este importante proceso pretende definir de manera
muy detallada el alcance final del proyecto que serd la base de la
planificacion.

e Crear EDT: Consiste en definir jerarquicamente las tareas que se requerira
realizar para poder obtener cada uno de los entregables descritos en el
alcance.

e Verificacion del alcance: Es el proceso mediante el cual los interesados del
alcance del proyecto evaltan el alcance real final para su aceptacion o
rechazo.

e Control del Alcance: Este proceso realiza un monitoreo constante del los
factores que pueden afectar el alcance de manera que se puedan tomar

decisiones oportunas para no afectar el objetivo final.

El siguiente cuadro detalla los grupos de procesos del area de conocimiento del

alcance.



GESTION DEL ALCANCE
DEL PROYECTO

5.1 Planificacion
del Alcance

.1 Entradas
.1 Factores ambientales de la
empresa
.2 Activos de los procesos de la
organizacion
.3 Acta de constitucion del proyectd
.4 Enunciado del alcance del
proyecto preliminar
.5 Plan de gestidn del proyecto
.2 Herramientas y Técnicas
.1 Juicio de expertos
.2 Plantillas, formularios, normas
.3 Salidas
.1 Plan de gestion del alcance
del proyecto

5.2 Definicion del Alcance

.1 Entradas
.1 Activos de los procesos de la
organizacion
.2 Acta de constitucion del proyecto
.3 Enunciado del alcance del proyecto
preliminar
.4 Plan de gestion del alcance del
proyecto
.5 Solicitudes de cambio aprobadas
.2 Herramientas y Técnicas
.1 Analisis del producto
.2 ldentificacion de alternativas
.3 Juicio de expertos
4 Analisis de los interesados
.3 Salidas
.1 Enunciado del alcance del proyecto
.2 Cambios solicitados
.3 Plan de gestion del alcance del
provecto (actualizaciones)
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5.3 Crear EDT

.1 Entradas
.1 Activos de los procesos de la
organizacion
.2 Enunciado del alcance del proyecto
.3 Plan de gestidn del alcance del
proyecto
.4 Solicitudes de cambio aprobadas
.2 Herramientas y Técnicas
.1 Plantillas de la estructura de
desglose del trabajo
.2 Descomposicion
.3 Salidas
.1 Enunciado del alcance del
proyecto (actualizaciones)
.2 Estructura de desglose del trabajo
.3 Diccionario de la EDT
.4 Linea base del alcance
.5 Plan de gestidn del alcance del
proyecto (actualizaciones)
.6 Cambios solicitados

5.4 Verificacion

del Alcance

.1 Entradas
.1 Enunciado del alcance del
proyecto
.2 Diccionario de la EDT
.3 Plan de gestion del alcance
del proyecto
.4 Productos entregables
.2 Herramientas y Técnicas
.1 Inspeccion
.3 Salidas
.1 Productos entregables
aceptados
.2 Cambios salicitados
.3 Acciones correctivas
recomendadas

5.5 Control del Alcance

.1 Entradas

.1 Enunciado del alcance del proyecto

.2 Estructura de desglose del trabajo

.3 Diccionario de la EDT

.4 Plan de gestion del alcance del
proyecto

.5 Informes de rendimiento

.6 Solicitudes de cambio aprobadas

.7 Informacion sobre el rendimiento
del trabajo

.2 Herramientas y Técnicas
.1 Sistema de control de cambios
.2 Andlisis de variacion
.3 Replanificacion
.4 Sistema de gestién de la
configuracion

.3 Salidas

.1 Enunciado del alcance del proyecto
(actualizaciones)

.2 Estructura de desglose del trabajo
(actualizaciones)

.3 Diccionario de la EDT
(actualizaciones)

4 Linea base del alcance
(actualizaciones)

.5 Cambios solicitados

.6 Acciones correctivas recomendadas

.7 Activos de los procesos de la
organizacion (actualizaciones)

.8 Plan de gestion del proyecto
(actualizaciones)

Figura 3. Descripcion de la Gestion del Alcance. Fuente PMBOK 2004
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2.2.3.2 Costos

Esta area del conocimiento se compone solamente de 3 procesos, sin embargo
tiene una importancia vital en la gestion de proyectos. El propésito de este grupo
es desarrollar el presupuesto final del proyecto y desarrollar el plan de gestion de
costos que se implementard como parte del plan de gestidon de proyecto. Es
importante definir la documentacién y comunicacion de informacion financiera de
manera que llegue a los principales interesados para la correcta toma de

decisiones

Varios procesos componen esta area de conocimiento y se describen a
continuacion:

e Estimacion de Costos: Es un ejercicio que evalla los recursos necesarios
para realizar cada una de las tareas y los riesgos asociados a cada una de
ellas de manera que se pueda estimar el costo final total de cada tarea.

e Preparacion del presupuesto de costos: Este proceso unifica la estimacion
de costos de cada una de las tareas anteriores en un solo presupuesto final
total.

e Control de costos: Es el proceso de controlar la implementacion de los
costos en relacion a lo planificado inicialmente, de manera que se puedan
identificar las brechas y amenazas financieras que permita la oportuna toma

de decisiones y control de cambios.

El siguiente cuadro detalla los grupos de procesos del area de conocimiento del
Costo.



GESTION DE LOS COSTES
DEL PROYECTO
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7.1 Estimacion de Costes

.1 Entradas
.1 Factores ambientales de la empresa
.2 Activos de los procesos de la
organizacion
.3 Enunciado del alcance del proyecto
.4 Estructura de desglose del trabajo
.5 Diccionario de la EDT
.6 Plan de gestion del proyecto
= Plan de gestion del cronograma
= Plan de gestion de personal
* Registro de riesgos

.2 Herramientas y Técnicas

.1 Estimacion por analogia

.2 Determinacion de indices de costes
de recursos

.3 Estimacion ascendente

4 Estimacion paramétrica

.5 Software de gestion de proyectos

.6 Andlisis de propuestas para
licitaciones

T Analisis de reserva

.8 Coste de la calidad

.3 Salidas

.1 Estimaciones de costes de las
actividades

.2 Informacidn de respaldo de la
estimacion de costes de las
actividades

.3 Cambios solicitados

.4 Plan de gestion de costes
(actualizaciones)

7.2 Preparacion del
Presupuesto de Costes

.1 Entradas
.1 Enunciado del alcance del proyecto
.2 Estructura de desglose del trabajo
.3 Diccionario de la EDT
.4 Estimaciones de costes de las
actividades
.5 Informacion de soporte de la
estimacion de costes de las
actividades
.6 Cronograma del proyecto
.7 Calendarios de recursos
.8 Contrato
.9 Plan de gestion de costes
.2 Herramientas y Técnicas
.1 Suma de costes
.2 Analisis de reserva
.3 Estimacidn paramétrica
4 Conciliacion del limite de la
financiacion
.3 Salidas
.1 Linea base de coste
.2 Requisitos para la financiacion
del proyecto
.3 Plan de gestion de costes
(actualizaciones)
4 Cambios solicitados

7.3 Control de Costes

.1 Entradas
.1 Linea base de coste
.2 Requisitos para la financiacion del
proyecto
.3 Informes de rendimiento
4 Informacion sobre el rendimiento
del trabajo
.5 Solicitudes de cambio aprobadas
.6 Plan de gestion del proyecto
.2 Herramientas y Técnicas
1 Sistema de control de cambios del
coste
.2 Andlisis de medicion del rendimiento
.3 Proyecciones
4 Revisiones del rendimiento del
proyecto
.5 Software de gestion de proyectos
.6 Gestion de variacion

.3 Salidas

.1 Estimacion de costes
(actualizaciones)

.2 Linea base de coste (actualizaciones)

.3 Mediciones del rendimiento

.4 Conclusion proyectada

5 Cambios solicitados

.6 Acciones correctivas recomendadas

.7 Activos de los procesos de la
organizacion (actualizaciones)

.8 Plan de gestion del proyecto
(actualizaciones)

Figura 4. Descripcion de la Gestion del Costo. Fuente PMBOK 2004

2.2.3.3 Recursos Humanos:

Esta importante area del conocimiento se compone de los procesos necesarios
para asegurar localizar, contactar y contratar al personal idoneo para cada una de
las tareas a realizar. Los colaboradores son el principal capital de toda
organizacion, tal como lo es un equipo de proyecto. La administracién de este

importante recurso es basica para la obtencién de los objetivos del proyecto.
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Varios procesos componen esta area de conocimiento y se describen a
continuacion:
e Planificacion de los Recursos Humanos: En funcion de la carga de trabajo
se determinan los roles y responsabilidades del equipo de trabajo
e Adquirir el Equipo de Proyecto: Consiste en formalizar obtener los recursos
humanos necesarios para el proyecto
e Desarrollar el Equipo de Proyecto: Consiste en capacitar y desarrollar el
equipo de trabajo para hacer sus tareas de manera satisfactoria.
e Gestionar el Equipo de Proyecto: Es el proceso de administrar el recurso

humano, evaluar el desempefio, mediar y mejorar el rendimiento.

El siguiente cuadro detalla los grupos de procesos del area de conocimiento del

tiempo.



22

GESTION DE LOS RECURSOS
HUMANOS DEL PROYECTO

9.1 Planificacion de los
Recursos Humanos

1 Entradas
.1 Factores ambientales de la
empresa
.2 Activos de los procesos de la
organizacion
.3 Plan de gestion del proyecto
= Requisitos de recursos de las
actividades
.2 Herramicntas y Téconicas
1 Organigramas y descripciones
de cargos
.2 Creacién de conexiones
.3 Teoria de la organizacion
.3 Salidas
.1 Roles y responsabilidades
.2 Organigramas del proyecto
.3 Plan de gestion de persanal

9.3 Desarrollar el Equipo

del Proyecto

.1 Entradas
1 Asignaciones del personal del
proyecto
2 Plan de gestion de personal
.3 Disponibilidad de recursos

.2 Herramientas v Técnicas

1 Habilidades de gestion generales

.2 Formacion

3 Actividades de formacion de

equipos

A Reglas basicas

.5 Reubicacion

B Reconocimiento y recompensas
.3 Salidas

A Evaluacién del rendimiente dal

equipo

9.2 Adquirir el Equipo
del Proyecto

.1 Entradas
.1 Factores ambientales de la
empresa
L2 ACTIVOS de |05 procesos de la
organizacion
.3 Roles y responsabilidades
.4 Organigramas del proyecto
5 Plan de gestion de personal
-2 Herramientas y Técnicas
.1 Asignacion previa
.2 Negociacion
3 Adquisicidn
.4 Equipos virtuales
.3 Salidas
.1 Asignaciones del personal del
proyecto
.2 Dispunibilidad de recursos
J Plan de gestion de personal
(actualizaciones)

9.4 Gestionar el Equipo
del Proyecto

.1 Entradas

1 Activos de los procesos de la
organizaciin

.2 Asignaciones del personal del
proyecto

.2 Roles y responsabilidades

4 Organigramas del proyecto

5 Plan de gestion de personal

& Evaluacion del rendimiento del
equipo

7 Informaciin sotre el rendirmiento
del trabajo

B Informes de rendimiento

.2 Herramientas y Técnicas
-1 Observacion y conversacion
.2 Evaluaciones del rendimiento
del proyecto
.3 Gestion de conflictos
4 Registro de polémicas
.3 Salidas
.1 Cambios solicitados
.2 Acciones commectivas recomendadas
.3 Acciones preventivas recomendadas
4 ACTIVOS de 10S procesos de la
organizackon (actualizaciones)
5 Plan de gestion del proyectn
{actualizaciones)

Figura 5. Descripcion de la Gestion de los Recursos Humanos. Fuente PMBOK
2004
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2.2.3.4 Adquisiciones:

Esta area del conocimiento se enfoca en la adquisicion de todos los insumos

materiales o servicios para la ejecucion del proyecto. Define la gestion con los

proveedores y la documentacion legal que respalda cada adquisicion. La

obtencion oportuna de los insumos es clave para el cumplimiento del plan de

gestion del proyecto

Varios procesos componen esta area de conocimiento y se describen a

continuacion:

Planificar las compras y adquisiciones: Se define qué comprar o adquirir en
el momento oportuno

Planificar la contratacion: Documentacion de los atributos necesarios para
ser sujeto de adquisicion de cada unos de los productos o servicios

Solicitar respuesta a los vendedores: Comunicacion formal con los
proveedores para obtener informacion, cotizaciones y ofertas.

Seleccion de vendedores: En funcion de la informacién de los proveedores
y el plan de contratacion se seleccionan los proveedores y se negocia con
ellos.

Administracion de contrato: Consiste en la gestion de la relacion contractual
con los proveedores tanto a nivel legal como operativo.

Cierre del contrato: Documentar formalmente el cierre de cada una de las

relaciones contractuales abiertas y las condiciones finales.

El siguiente cuadro detalla los grupos de procesos del area de conocimiento las

adquisiciones
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GESTION DE LAS
ADQUISICIONES DEL PROYECTO

12.1 Planificar las 12.2 Planificar la 12.3 Solicitar Respuestas
Compras y L
Adquisiciones Contratacion de Vendedores
1 Entradas 1 Entradas 1 Entradas
.1 Factores ambientales de la .1 Plan de gestion de las 1 Activos de los procesos de la
empresa adquisiciones organizacion
.2 Activos de los procesos de la .2 Enunciado del trabajo del contrato .2 Plan de gestion de las adquisiciones
organizacion .3 Decisiones de fabricacion directa -3 Documentos de la adquisicion
.3 Enunciado del alcance del proyecto o compra .2 Herramientas y Técnicas
4 Estructura de desglose del trabajo .4 Plan de gestion del proyecto .1 Conferencias de oferentes
5 Diccionario de la EDT —_— = Registro de riesgos _— 2 Publicidad

.6 Plan de gestion del proyecto Acuerdos contractuales .3 Desarrollar una lista de vendedores
= Registro de riesgos relacionados con el riesgo calificados
= Acuerdos contractuales Requisitos de recursos 3 Salidas
relacionados con el riesgo Cronograma del proyecto ' .
& Bre prove A Lista de vendedores calificados

* Requisitos de recursos * Estimacion de costes de las 2 Paquete de documentos de Ia
* Cronograma del proyecto actividades ) Pl c
= Estimaciones de costes de las *+ Linea base de coste a3 :triquislcllon
actividades .2 Herramientas y Técnicas = Fropuestas
* Linea base de coste .1 Formularios estandar
.2 Herramientas y Técnicas .2 Juicio de expertos
.1 Andlisis de fabricacion directa o 3 Salidas
compra -1 Documentos de la adquisicion
.2 Juicio de expertos .2 Criterios de evaluacian
.3 Tipos de contratos .3 Enunciado del trabajo del contrato
.3 Salidas (actualizaciones)

. Plan de gestion de las adquisiciones
2 Enunciado del trabajo del contrato
.3 Decisiones de fabricacién directa 12.6 Cierre del Contrato

O compra
4 Cambios solicitados 12.5 Administracion del

-1 Entradas

Contrato .1 Plan de gestion de las
adquisiciones

.2 Plan de gestion del contrato

-1 Entradas 3 Decumentacion del contrato
12.4 Seleccion de ; g;)an:r:;ogestién del contrato -4 Procedimiento de cierre del
Vendedores .3 Vendedores seleccionados contrato
4 Informes de rendimiento .2 Herramientas y Técnicas
.1 Entradas I & Solicitudes de cambio _— .1 Auditorias de adquisicion
.1 Activos de los procesos de la aprobadas .2 Sistema de gestion de
organizacion .6 Informacién sobre el registros
.2 Plan F!e_ gesuon de las rendimiento del trabajo .3 Salidas
3 gfi?;:is{;:lggia\uacién 2 Hcrr?micntas ¥ Técnicas N 1 Contratos completadas
P Paquets de documentos de Ia .1 Sistema de control de cambios .2 ACU‘-'D_G 09_ ]US procesos de la
: S del contrato organizacion
adquisicion .2 Revisién del rendimiento (actualizaciones)

.5 Propuestas
.6 Lista de vendedores calificados
.7 Plan de gestién del proyecto
= Registro de riesgos
= Acuerdos contractuales
relacionados con el riesgo

realizada por el comprador
-3 Inspecciones y auditorias
4 Informar el rendimiento
5 Sistema de pago
.6 Administracién de
- o reclamaciones
-2 Herramientas y Técnicas .7 Sistema de gestion de registros
.1 Sistema de ponderacion .8 Tecnologia de la informacién
. imaciones in ndien .
2 E?-l aciones de_ge dientes 3 Salidas
.3 Sistema de seleccion e
4 Negociacion del contrato .1 Documentacion del contrato
e o .2 Cambios solicitados
.5 Sistemas de calificacion de N "
.3 Acciones correctivas

vendedores .
6 Juicio de expertos recomendadas
i - 4 Activos de los procesos de la
.7 Técnicas de evaluacion de s s M
organizacion (actualizaciones)

P’“”“ES[ES 5 Plan de gestién del proyecto
.3 Salidas (actualizaciones)
.1 Vendedores seleccionados = Plan de gestién de las
.2 Contrato 3 adquisiciones
.3 Plan de gestion del contrato = Plan de gestion del contrato

.4 Disponibilidad de recursos

.5 Plan de gestion de las
quisiciones (acty

.6 Cambios solicitados

Figura 6. Descripcion de la Gestion de las Adquisiciones. Fuente PMBOK 2004
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1. MARCO METODOLOGICO

3.1 FUENTES DE INFORMACION:

Las fuentes de informacién son todos los lugares donde se encuentran los datos
requeridos para desarrollar la investigacion. Son todos los datos que fundamentan

o anteceden el conocimiento del proyecto final de graduacion.

3.1.1 Fuentes Primarias:

Las fuentes primarias de informacién son todas aquellas en donde no se haya
documentado formalmente el conocimiento. De manera que se compone de
entrevistas, encuestas u observaciones. Para efectos del presente PFG se
realizaron entrevistas con expertos en el campo de administracion de restaurantes
y gastronomia para recopilar la informacion necesaria para obtener los objetivos
del proyecto. Se efectu6 una observacion de las operaciones de las
organizaciones que componen la competencia para poder identificar fortalezas y
debilidades.

3.1.2 Fuentes Secundarias:

Las fuentes secundarias son todas aquellas que han sido documentadas
formalmente para su retrasmision. Para efectos del PFG se recurrio a fuentes
bibliograficas de temas relacionados con la administracién de proyectos y de
restaurantes. Se consultd Internet para obtener la informacién pertinente para

desarrollar la investigacion.

3.2 METODOLOGIA DE INVESTIGACION
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Para la elaboracion de un plan de gestién para la implementaciéon de un

restaurante se utilizaron las siguientes metodologias de investigacion.

3.2.1 Método Analitico — Sintético

Este método es la observacion y examen de los hechos (UCI, 2007). Para la
elaboracion del plan de negocio se utilizd la metodologia analitico-sintético para
lograr descomponer en sus partes el objeto de estudio para luego analizar cada

una de ellas. Finalmente se analiz6 el plan completo como un todo.

Con base en los formatos y requerimientos de informacion de un plan de negocio
se realizaron entrevistas con expertos y andlisis de informacion documentada
para elaborar cada una de las partes del plan de negocio. Se realizaran
observaciones de campo para lograr evaluar la industria y la competencia de

interés.

3.2.2 Método Inductivo — Deductivo

Este método desciende de lo general a lo particular (UCI, 2007).Para la
elaboracion del plan de gestion de costos y tiempo se recurrio al método inductivo-
deductivo. Con base en el juicio de los expertos se estimo el costo total y duracion

de cada una de las actividades del cronograma.

Inicialmente se definié el alcance del proyecto, una vez que se logra detallar esta
definicibn se describid y detallé cada uno de los entregables necesarios para
completar satisfactoriamente el alcance del proyecto. Se definid cada una de las
tareas necesarias por realizar para poder finalizar cada uno de los entregables

identificados anteriormente. Posteriormente se analiz6 detalladamente cada una
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de las tareas para definir la necesidad de recursos necesarios para poder elaborar

el proyecto.

3.3 HERRAMIENTAS PARA ELABORAR EL PFG

Para la elaboracion del PFG se utilizé una serie de técnicas y herramientas que se

detallan a continuacién

3.3.1 Juicio de Expertos:

El aporte del juicio de los expertos sera primordial para la planificacién de cada
una de las etapas del proyecto. Se contacto y entrevistd a expertos en el campo
de la administracion de restaurantes y expertos en el tema de la administracion
profesional de proyectos.

3.3.2 Busqueda Bibliografica

Se consult6 bibliografia relacionada con el tema de la administracién de proyectos

asi como temas de administracion e implementacion de restaurantes.

3.3.3 Plantillas

Se utilizaron plantillas ya probadas y desarrolladas para la administracion

profesional de proyectos con base en los estandares del PMI.

3.3.4 Programas de cOmputos
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En vista de la tecnologia disponible para la elaboracién del presente PFG se utilizé
paquetes de software disefiadas para este propésito. Tal es el caso de MS Project
de Microsoft o el WBS Chart Pro.
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IV. DESARROLLO

4.1 PLAN DE GESTION DEL ALCANCE

“La definicion y la gestion del alcance del proyecto influyen sobre el éxito general
del proyecto” PMI (2004)

Siguiendo esta recomendacion, en el apartado siguiente se detalla el alcance del
proyecto, para ello se describe el producto final desarrollado y las caracteristicas
del servicio que se espera aseguren la satisfaccion de los clientes, posteriormente
se describen los principales servicios que el restaurante ofrecera. Finalmente se
detalla la EDT (Estructura Detallada del Trabajo) en la que se documentan los

detalles de los entregables y subentregables del proyecto en general.

4.1.1 Enunciado del alcance del proyecto

El alcance del proyecto es un plan de gestion para la implementacion de un
restaurante semiformal de comida italiana y mediterranea, dirigido a clase media y

alta, distinguido por la excelencia en el servicio al cliente.

4.1.1.1 Descripcion del Producto

La descripcion del producto y servicios que se presenta a continuacion fue
elaborada a partir de la opinién de un conjunto de expertos de la industria culinaria
que aportaron sus conocimientos y experiencias para definir y describir las
caracteristicas principales que debe reunir un restaurante para su implementacion,

la guia de entrevista aplicada se presenta en el anexo 05. Adicionalmente a la
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opinion de expertos, se consulté bibliografia que hace referencia a la

implementacion de restaurantes.

El producto final que ofrecera el Restaurante se caracteriza por ser una
experiencia gastronémica memorable complementada con un servicio al cliente de
altisima calidad. Esta experiencia pretende que cada uno de los platillos que los
clientes disfruten sea una sensacion que acaricie su paladar con un equilibrio
entre sabores, texturas, aromas y temperatura como nunca antes lo habian
sentido. Se ofrecera una cocina de altura y calidad, unida a un servicio esmerado
gue produzca momentos reconfortantes no soélo para saciar el apetito sino también
para recibir un trato afable y agradable del personal. La oferta gastrondmica
pretende abarcar los mejores platillos, principalmente de la cocina italiana y de
diferentes cocinas del mediterraneo, transportando a los comensales por los
aromas de las hierbas frescas, el impacto de las especies, los sabores tacitos de
los ingredientes frescos en contrastantes texturas que despierten el paladar
mientras se deleita en un espacio acogedor rodeado de hermosas obras de arte.
En vista de la cultura que se pretende desarrollar se introduciran ingredientes de

otros paises que satisfagan la curiosidad y el paladar de los clientes.

La alta cocina no es algo estatico, no es seguir un procedimiento establecido o
una receta; la alta cocina debe de tener mucho arte y sensibilidad gastronémica
gue permita desarrollar los mejores platillos con los productos de la estacion. Los
platillos se construirdn a partir de recetas tradicionales de la cocina mediterrdnea
gue han perdurado de generacién en generacion, enriquecidas con conocimientos
y experiencias familiares particulares, Seran platillos conocidos internacionalmente
de alta calidad a precios accesibles para que se pueda y quiera, volver a ser

atendido como un rey.
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Un valor agregado de la oferta culinaria del Restaurante es que los platillos seran
muy sanos, de antemano recomendados por el alto contenido de micronutrientes y
antioxidantes que caracteriza a la cocina mediterranea, demostrando que la

comida liviana y gourmet pueden ir de la mano.

La oferta de vinos contemplara una amplia variedad de marcas y nacionalidades
gue permitirdn resaltar los sabores de cada eleccion, mientras se comparte la
sensacion de viajar por el mundo saboreando el resultado del néctar de las uvas
producto de la tierra, el agua y el aire de cada lugar que por sus caracteristicas
ofrece un producto Unico e irrepetible. Son pocos los lugares a nivel nacional que

logran combinar un buen vino con una buena cocina.

La ubicacion del negocio sera en la zona oeste de capital ya sea en
Escazl o Santa Ana. Esta zona se reconoce por el rapido crecimiento
gue ha tenido a lo largo de los ultimos afios. Esta es una zona de alta
plusvalia y mucha demanda de restaurantes tanto de parte de los
residentes como de las personas que trabajan y visitan la zona. El
negocio va dirigido a un mercado de clase media y alta que predomina

en la zona.

Hay varias normativas y permisos relacionados a la operacion de un
negocio de este tipo. Por ejemplo las normas de correcta manipulaciéon
y preparacion de alimentos, normas de manejo y desecho de materiales,
normas de etigueta para la atenciobn de wun restaurante, normas vy
permisos municipales, normas del ministerio de salud y patentes de

funcionamiento y licores.
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4.1.1.1.1 Factores Ambientales de la Empresa:

1. Experiencia en la industria alimenticia: Los miembros del equipo de
proyecto deben tener experiencia en la operacibn e implementaciéon de

restaurantes.

2. Cultura de servicio: La cultura de excelente servicio es de gran
importancia en un negocio gastrondmico, por lo tanto el proceso de
reclutamiento y seleccibn debe asegurar que el personal demuestre
comprension de la importancia de un buen servicio y posea la capacidad
de brindarlo

3. Cultura de excelencia: Existe la cultura de hacer las cosas
excelentemente bien desde la primera vez. Esta cultura es transmitida
de parte de los miembros de la junta directiva hacia todos los niveles

operativos.

4. Cadena de valor: Establecer relaciones de confianza y crecimiento
mutuo con los proveedores es una de las principales preocupaciones de
la organizacion, puesto que le agrega valor al servicio que queremos

ofrecer.

5. Personal Capacitado: La capacitacibn constante es uno de los
principales factores ambientales de la empresa; ésta es vital para
motivar el desarrollo profesional y personal de los colaboradores vy

lograr alcanzar los objetivos globales de la organizacion
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4.1.1.1.2 Activos de Procesos de la Organizacion:

1. Procedimientos de control del alcance: Este procedimiento se debe
seguir para garantizar alcanzar los objetivos globales del proyecto vy
la satisfaccion del cliente.

2. Procedimientos de control de los costos: Este permitira garantizar
el cumplimiento del presupuesto y la aprobacion de medidas correctivas

en caso necesario

3. Inspecciones periddicas: Las inspecciones periddicas son necesarias
para garantizar la satisfaccion del cliente con el avance y el

entregable final del proyecto.

4, Herramientas de trabajo: Son fundamentales para la ejecucion
satisfactoria  de las tareas del proyecto, las mismas seran
suministradas por la administracion del proyecto, en el momento

necesario.

5. Retroalimentacion del desempefo: El proceso de retroalimentacion es
de gran importancia a lo largo de la implementacion del proyecto, pero
se debe desarrollar en todos los niveles de la organizacibn para

garantizar el cumplimiento de las expectativas.
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4.1.1.2 Descripcion de los Servicios

El servicio al cliente sera la ventaja competitiva del Restaurante, de manera que

cada uno de los puntos de contacto de servicio debe ser debidamente

estructurado, supervisado y mejorado continuamente para potenciar la ventaja

competitiva de la organizacion. Para lograr un servicio con estas caracteristicas el

personal adecuado y debidamente capacitado es vital.

Entre los servicios que se ofrecera a los clientes, se encuentran los siguientes:

Servicio de Parqueo Privado: Se ofrecerd un espacio amplio y adecuado
para que los clientes puedan dejar sus vehiculos y no tengan que
preocuparse por la seguridad de éstos y las pertenencias que queden
dentro de ellos. El Restaurante tendra un encargado de la seguridad del
area del estacionamiento que sera el responsable del acomodo de los
vehiculos y que por lo tanto brindar4d asistencia para colocarlos
correctamente. También debera dar la bienvenida a los clientes y ofrecer
ayuda en caso de que se requiera, por ejemplo al bajar choches para nifios
o al facilitar una sombrilla en época lluviosa. También se habilitard un area
techada frente a la entrada principal para que los acompafiantes puedan

accesar a las instalaciones en caso de requerirlo.

Servicio de Anfitrion: En el area de recepcion el Restaurante contara con un
anfitrion para recibir a los clientes y asignarles una mesa segun el numero
de personas y necesidades particulares. El area de recibir contara con
sillones y espacios aptos para que se pueda esperar de manera confortable
la asignacion de la mesa en caso de ser necesario. En este momento se le

dard una bienvenida oficial a todos los comensales, se verificard la
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reservacion en caso de que exista, se les acompafara a la mesa y se les
asignara un mesero para ser atendidos. Ademas se les ayudara a sentarse,
se atenderan sus necesidades inmediatas como espacio para sillas para
nifios, espacio para coches de bebes vy sillas de ruedas. Una vez que se
encuentren en la mesa, se les ofrecerd el menu y la carta de vinos para que

pueda ser evaluado por cada uno de los clientes.

Servicio de Meseros: Los meseros son quiénes tienen mayor contacto con
el cliente, por lo tanto su desempefo sera determinante en la satisfaccion
del servicio global. En primer lugar, el mesero designado se presentara ante
los clientes y se pondra a disposicion para cualquier consulta o solicitud,
posteriormente sera el responsable de recibir la orden de bebidas y servirla
de manera correcta en la mesa. Tras un tiempo prudencial se ofrecera para
tomar la orden u ofrecer mas tiempo para decidirse. Se tomara la comanda
con un cuidado extremo en los detalles y solicitudes especiales de los
clientes para que sea presentada en la cocina. Se serviran los platillos en el
orden correspondiente segun las norma de etiqueta. EI mesero sera
también el responsable de asegurarse que cada uno de los platillos cumple
con los requerimientos de cada uno de los miembros de la mesa y en caso
de que no sea asi sera el responsable de corregir la situacion adversa en el

menor tiempo posible.

Servicio de Bar, Bebidas y Licores: Se destinara un espacio mas informal
para colocar una barra de bebidas y mesas con un ambiente casual, con

servicio de tapas mediterraneas.

Servicio de Area de Fumado: Se habilitara una terraza para recibir a los
clientes fumadores, quiénes seran atendidos con el mismo esmero. Se

pretende que los clientes no fumadores no se vean afectados por este tipo
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de cliente. En esta area se ofrecera tanto el servicio de restaurante como

de bar.

Servicio de Cocina: Se ofrecera una serie de platillos de alta cocina italiana
y mediterranea, entre ellos pizzas preparadas en hornos a la lefia y tapas
tipicas del mediterrdneo, todas elaboradas con productos frescos y

excelentes normas para la adecuada manipulacion de alimentos.

Servicio de Salon para Eventos: Se destinar4 un espacio aislado y que
ofrezca privacidad para poder realizar eventos especiales y reuniones
ejecutivas segun las necesidades de los clientes. Este espacio contara con
disponibilidad de Internet Inalambrico, retroproyector para computadoras y
equipos de multimedia, pantalla, equipo de sonido, sistema de luces, mesas

desmontables y servicio de comidas y bebidas.
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4.1.1.3 Identificacion de Entregables

En base al producto descrito anteriormente y a la descripcion de los servicios
que se desea brindar, se procede a detallar los principales entregables del
proyecto y una descripcion general de las caracteristicas de cada uno de ellos.

Cuadro 1. Definicion de Entregables

Entregable Descripcién

Inmueble Localidad apta que cumpla con los requisitos minimos
de espacio para el correcto funcionamiento de la
operacion del restaurante y la correcta atenciéon de los
clientes. Necesita contar con espacio para: cocina,

Permisos y Requisitos Legales
Permisos de funcionamiento: Sanitarios del Ministerio de
Salud, Municipales para la operacién del negocio y
patente de licores para la venta de bebidas alcoholicas

Cocina Area de cocina acondicionada para la operacion del

restaurante. Tanto el espacio fisico como la maquinaria
necesaria para la confeccion de los productos como el
almacenamiento temporal de insumos

Comedor Area destinada a la atencién de los clientes que debera

contar con mesas Y sillas suficientes para la atencion de
la capacidad maxima de clientes. Incluye la decoracion y
los utensilios utilizados para servir y comer los alimentos

Barra
Area destinada para la atencién en un ambiente mas
informal y donde se confeccionaran a alistaran las
bebidas solicitadas por los clientes

Bodega

Area destinada para el almacenamiento de todos los
insumos tanto alimentos como insumos de limpieza.

Servicios Sanitarios
Servicios sanitarios tanto para hombres como para
mujeres acondicionado para 2 baterias sanitarias cada
uno y su respectivo lavatorio

Area de Almacenamiento de desechg

Area acondicionada para el correcto almacenamiento
temporal de los desechos de la operacion.

Alimentos
Inventario Inicial de alimentos para la confeccion de los
productos ofrecidos en el mend

Oficina
Area destinada como oficina para la administracién de la
operacion.

Procesos Operativos Definiciéon de secuencias de actividades y responsables

de implementaciéon de cada una de las tareas operativas
del negocio
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En la tabla anterior se describen los entregables identificados a desarrollar para
la implementacion del negocio. A la vez se documentan las caracteristicas
principales de cada uno de ellos. Este sera el insumo principal para el desarrollo

de la estructura detalla del trabajo.

4.1.2 EDT Estructura Detallada del Trabajo

La EDT es una herramienta grafica que se utiliza para la descomposiciéon de los
entregables en subentregables, de manera que se pueda detallar el alcance
completo del proyecto. Segun Yamal Chamoun, la EDT “organiza y define el
alcance total del proyecto mediante una estructura orientada a entregables, que

incluye todos los elementos del proyecto” Chamoun (2002)

Con la misma metodologia con que se definiran los entregables, se analiz6
cada uno de ellos definidos en la seccién anterior y se documentd los
subentregables que componen cada uno de ellos hasta llegar al nivel de detalle

necesario para la definicion del alcance.
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La estructura anterior descompone los entregables del proyecto en
subentregables que componen al principal. Para efectos del presente PFG las
tareas que seran necesarias de implementar por cada uno de los entregables
son: cotizacion del producto, compra del producto y finalmente instalaciéon del
producto. Para efectos de presentacion de informacién y resultados se resumira

la EDT a nivel de entregables.



4.1.3 Linea base del alcance.
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La linea base del alcance es la documentacion tabular de la planificacion final

del alcance. Aqui se documentan los entregables y subentregables y las

relaciones entre cada uno de ellos.

Cuadro 2. Linea Base del Alcance

1.5.10

Mesa de secado

1 Implementacion del Restaurante 1.6|Bodega
1.1lInmueble 1.6.1]|Bascula
Area de Cocina, Area de Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina, Parqueo, Area de
1.1.1|Bar 1.6.2|Congelador
1.2|Permisos y Requisitos Legales 1.6.3|Estanterias
1.2.1]Permisos Sanitarios 1.6.4]Area de Bebidas
1.2.2]Permisos Municipales 1.6.5]Area de Articulos de Limpieza
1.2.3|Patente de Licores 1.7]Servicios Sanitarios
1.3|Cocina 1.7.1]Espejos
1.3.1]Cocina Principal 1.7.2]|Dispensadores de Papel
1.3.2]Horno 1.7.3|Lavamanos
1.3.3]Freidoras 1.7.4)Jaboneras
1.3.4]Campanas de Extraccion 1.7.5|Basureros
1.3.5|Refrigerador 1.7.6|Extractores
1.3.6|Congelador 1.8]Area de Almacenamiento de desechos
1.3.7|Estantes 1.8.1]Contenedores de Basura
1.3.8]Equipo de Cocina 1.9]Alimentos
1.3.9]Cuchilleria 1.9.1]Carnes
1.3.10|Lavadero 1.9.2|Pastas
1.3.11]|Ollas y Sartenes 1.9.3]Vegetales
1.3.12]|Mesas de Trabajo 1.9.4]Frutas
1.4]Comedor 1.9.5]Granos
1.4.1]Mesas y Sillas 1.9.6]Panes
1.4.2]|Aparadores 1.9.7]Lacteos
1.4.3}Vajilla 1.9.8|Condimentos y Especies
1.4.4]Sistema de Computo 1.1]Oficina
1.4.5|Cristaleria 1.10.1JComputadora
1.4.6]Manteleria 1.10.2|Escritorio
1.4.7|Cuberteria 1.10.3]Sillas
1.4.8]|Decoracion 1.10.4]Archivo
1.5|Barra 1.10.5|Multifuncional
1.5.1]lce Maker 1.10.6|Teléfono
1.5.2]Licuadora 1.11|Procesos Operativos
1.5.3]Botellero 1.11.1|Definicién de Procesos
1.5.4]|Barra 1.11.2|Disefo de Procesos
1.5.5|Bancos
1.5.6]Refrigerador
1.5.7|Congelador
1.5.8]Fregadero
1.5.9|Cafetera




42

La tabla anterior detalla a nivel tabular las relaciones entre entregables y la
linea base del alcance que sera el insumo principal para el desarrollo de los

planes de gestion de las demas areas del conocimiento.

4.1.4 Diccionario de la EDT

Se disefié una plantilla para la elaboracién del diccionario de la EDT que detalla
cada una de las etapas y entregables del proyecto. Resumen el codigo de la
EDT, el enunciado del trabajo, una descripcion, los proveedores involucrados,
las tareas a subcontratar, el nivel de involucramiento de cada uno de los
miembros del equipo de trabajo y el costo final de la tarea. En el anexo 4 se

detalla el Diccionario de la EDT del plan de proyecto.



Cuadro 3. Plantilla del Diccionario de la EDT

Diccionario de la EDT

Cadigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descpricion

Numero Identificador de la
EDT

Nombre de la etapao el
entregable

Descripcién de la
etapa o entregable

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Nombre de los posibles
proveedores de los
insumos necesarios parala
ejecucion de latareao
entregable

Detalles de la tareas a
subcontratar a
miembros externos al
equipo de proyecto

Roles,Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Detalla el nivel de
responsabilidad e
involucramiento de cada
uno de los miembros del
equipo del proyecto segln
la siguiente simbologia:
Ejecuta: E

Participa:P

Detalla el costo
correspondiente ala
participacién de los
miembros del equpo
de proyecto

Gasto Directo

Detalla el monto
correpondiente a los
gastos directos de la
tarea o el entregable

Total

Detalla el monto
correpondiente al
costo total de la tarea
o el entregable

43
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4.1.5 Control y verificacion del alcance

El control del avance de la obra y alcance sera responsabilidad del gerente del
proyecto. El debera documentar el avance obtenido en funcion del plan inicial.
Mediante observacion directa definira si se estd obteniendo el resultado
esperado. En caso que se presenten diferencias entre el resultado obtenido y el
esperado  debera gestionar la correccibn de la situacién identificada.
Finalmente sera responsabilidad de la junta directiva la aceptacion final de los

entregables y el producto final del proyecto.

No Si

Figura 8. Flujograma de Control y Verificacion del Alcance

El flujograma detalla la secuencia de actividades a realizar para el correcto
control y verificacion del alcance, cada vez que se presente un entregable como

concluido el Gerente de Proyecto debera de inspeccionar y verificar el
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cumplimiento de la etapa reportada. Posteriormente debera elaborar un informe

de comparacion entre el alcance esperado y el obtenido.

En el caso que el alcance obtenido corresponda al presupuestado se
documenta la finalizacion satisfactoria del entregable, en caso que existan
diferencias importantes a criterio del Gerente se debera documentar la
diferencia y presentar el caso a Junta Directiva para que ellos decidan si se
aprueba el cambio presentado y si solicitan un plan de contingencia para

subsanar la inconsistencia presentada.

La importancia de este proceso es que involucra a todos los niveles de la
organizacion escalando en funcion de la magnitud de la brecha entre el

presupuesto acordado y la realidad de la opcion presentada.

4.2 PLAN DE GESTION DEL COSTO

En esta seccion se estima el costo inicial de cada una de las etapas del
proyecto. En vista del caracter de la inversion y el interés de cuantificar el costo
del proyecto se elabord un presupuesto preliminar de la implementacién del
restaurante. Segun Yamal Chamoun “el objetivo de la administracién del costo
es asegurar que el proyecto concluya dentro del prepuesto aprobado” Chamoun
(2002)

Para determinar los costos iniciales fue necesario realizar una investigacion de
mercado que permitiera cuantificar los costos asociados a los colaboradores,
adicionalmente se visito a proveedores de maquinaria e insumos a adquirir
identificados en el capitulo del alcance y las subcontrataciones identificadas en
el capitulo de recursos humanos, luego de ello se compararon las opciones

obtenidas y en funcidn de las necesidades del proyecto se selecciono la opcion
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final para estimar el costo. Una vez estimados los costos se procedié a elaborar
un presupuesto de cada uno de los entregables, este presupuesto inicial se

utilizard como herramienta de control durante la implementacion del proyecto.

4.2.1 Estimacion de costos de cada actividad

La estimacion inicial realizada comprende un insumo para la elaboracién de la
linea base de los costos o presupuesto que es a la vez un insumo para el

control de los costos durante la implementacion del proyecto.

Como parte de esta etapa, se estimaron los costos asociados a: mano de obra,
materiales, maquinaria y subcontrataciones de servicios. Mediante
investigaciones de mercado se recopild informacién respecto a los costos y se
calculé una estimacién inicial segun las caracteristicas de cada uno de los
aspectos a estimar, posteriormente se sumaron todos los costos asociados a
las tareas y entregables para finalmente cuantificar la estimacion inicial de costo

total del proyecto.



Cuadro 4. Estimacion Inicial de los Costos
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Total Mano Gasto
Cdédigo Alcance del Proyecto de Obra Directo Total
1 Implementacién del Restaurante
1.1]Inmueble
Area de Cocina, Area de Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina, Parqueo, Area de
1.1.1|Bar $1,385.68 | $500,000.00 | $501,385.68
1.2]Permisos y Requisitos Legales
1.2.1|Permisos Sanitarios $1,755.20 $1,000.00 $2,755.20
1.2.2|Permisos Municipales $831.41 $10,000.00 | $10,831.41
1.2.3|Patente de Licores $831.41 $150,000.00 | $150,831.41
1.3|Cocina
1.3.1|Cocina Principal $1,308.55 $2,421.00 $3,729.55
1.3.2|Horno $1,308.55 $3,360.00 $4,668.55
1.3.3|Freidoras $273.21 $744.00 $1,017.21
1.3.4|Campanas de Extraccion $615.70 $750.00 $1,365.70
1.3.5|Refrigerador $892.84 $2,535.00 $3,427.84
1.3.6]Congelador $892.84 $2,350.00 $3,242.84
1.3.7|Estantes $392.61 $755.00 $1,147.61
1.3.8]|Equipo de Cocina $785.22 $1,500.00 $2,285.22
1.3.9]Cuchilleria $785.22 $1,230.00 $2,015.22
1.3.10]Lavadero $892.84 $750.00 $1,642.84
1.3.11|Ollas y Sartenes $692.84 $2,000.00 $2,692.84
1.3.12|Mesas de Trabajo $346.42 $1,750.00 $2,096.42
1.4]Comedor
1.4.1|Mesas y Sillas $1,501.15 | $36,000.00 [ $37,501.15
1.4.2|Aparadores $808.31 $755.00 $1,563.31
1.4.3|Vaijilla $808.31 $6,000.00 $6,808.31
1.4.4]Sistema de Computo $1,354.27 $10,000.00 | $11,354.27
1.4.5|Cristaleria $808.31 $4,200.00 $5,008.31
1.4.6]|Manteleria $808.31 $1,050.00 $1,858.31
1.4.7|Cuberteria $808.31 $3,600.00 $4,408.31
1.4.8|Decoracion $2,278.06 $5,000.00 $7,278.06
1.5|Barra
1.5.1}Ice Maker $939.03 $2,000.00 $2,939.03
1.5.2]Licuadora $184.76 $750.00 $934.76
1.5.3|Botellero $384.76 $550.00 $934.76
1.5.4|Barra $2,278.06 $3,000.00 $5,278.06
1.5.5]Bancos $739.03 $600.00 $1,339.03
1.5.6|Refrigerador $839.03 $550.00 $1,389.03
1.5.7|Congelador $839.03 $1,350.00 $2,189.03
1.5.8|Fregadero $939.03 $450.00 $1,389.03
1.5.9|Cafetera $739.03 $2,350.00 $3,089.03
1.5.10|Mesa de secado $839.03 $500.00 $1,339.03
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Total Mano Gasto
Cédigo Alcance del Proyecto de Obra Directo Total
1.6|Bodega
1.6.1|Béascula $415.70 $450.00 $865.70
1.6.2|Congelador $892.84 $3,860.00 $4,752.84
1.6.3|Estanterias $492.61 $1,510.00 $2,002.61
1.6.4]Area de Bebidas $615.70 $375.00 $990.70
1.6.5|Area de Articulos de Limpieza $307.85 $400.00 $707.85
1.7]Servicios Sanitarios
1.7.1|Espejos $128.93 $200.00 $328.93
1.7.2|Dispensadores de Papel $128.93 $100.00 $228.93
1.7.3|Lavamanos $128.93 $100.00 $228.93
1.7.4]Jaboneras $128.93 $100.00 $228.93
1.7.5|Basureros $103.93 $150.00 $253.93
1.7.6|Extractores $153.93 $300.00 $453.93
1.8]Area de Almacenamiento de desechos
1.8.1|Contenedores de Basura $939.03 $500.00 $1,439.03
1.9]Alimentos
1.9.1|Carnes $288.68 $1,000.00 $1,288.68
1.9.2|Pastas $288.68 $500.00 $788.68
1.9.3|Vegetales $288.68 $500.00 $788.68
1.9.4|Frutas $288.68 $250.00 $538.68
1.9.5]Granos $288.68 $500.00 $788.68
1.9.6|Panes $288.68 $100.00 $388.68
1.9.7]Lacteos $288.68 $300.00 $588.68
1.9.8|Condimentos y Especies $288.68 $250.00 $538.68
1.1]Oficina
1.10.1]Computadora $138.57 $1,500.00 $1,638.57
1.10.2]|Escritorio $69.28 $1,000.00 $1,069.28
1.10.3]Sillas $69.28 $200.00 $269.28
1.10.4]Archivo $69.28 $300.00 $369.28
1.10.5|Multifuncional $119.28 $500.00 $619.28
1.10.6|Teléfono $84.64 $100.00 $184.64
1.11|Procesos Operativos
1.11.1]Definicién de Procesos $958.43 $958.43
1.11.2|Disefio de Procesos $958.43 $958.43
$41,100.35 | $774,895.00 | $815,995.35

Fuente: Elaboracién propia a partir de visitas a proveedores.

La estimacion inicial del costo total de los materiales y

la mano de obra

asciende a un total de 815 995 ddlares. Esta estimacion inicial es el punto de

partida para la definicion de la linea base de los costos.
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4.2.2 Linea base de los costos

La linea base de los costos o presupuesto inicial es la cuantificacion y
asignaciéon de recursos econdmicos a cada uno de los aspectos necesarios de
controlar durante la implementacion del proyecto; para ello se calcula el monto
permitido para invertir o gastar en cada uno de los aspectos identificados
anteriormente. En caso que durante la implementacion del proyecto el gasto
real supere al presupuestado se requerird una autorizacion del patrocinador y
se deberd justificar el cambio. Para estimar el presupuesto final del proyecto se
estimo una partida de imprevistos en funciéon de un porcentaje de variabilidad
esperado. A cada uno de los entregables se les asigné un valor en base al cual
se calcula le monto correspondiente a imprevistos y el monto final de cada

etapa.



Cuadro 5. Linea Base de los Costos
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Total
Presupuesto| Vida Util Segundo
Cadigo Alcance del Proyecto Final (Meses) | Primer Afio Afio Tercer Afio
1 Implementacion del Restaurante
1.1]Inmueble
Area de Cocina, Area de Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina, Parqueo, Area de
1.1.1|Bar $601,662.82 360] $140,387.99 | $20,055.43 | $20,055.43
1.2|Permisos y Requisitos Legales
1.2.1|Permisos Sanitarios $3,168.48 12| $3,168.48 $3,168.48 $3,168.48
1.2.2]Permisos Municipales $12,456.12 12] $12,456.12 | $12,456.12 | $12,456.12
1.2.3|Patente de Licores $173,456.12 360] $5,781.87 $5,781.87 $5,781.87
1.3|]Cocina
1.3.1|Cocina Principal $4,102.50 120] $1,230.75 $410.25 $410.25
1.3.2]Horno $5,135.40 120] $1,540.62 $513.54 $513.54
1.3.3|Freidoras $1,118.93 120] $335.68 $111.89 $111.89
1.3.4]Campanas de Extraccion $1,502.27 120] $450.68 $150.23 $150.23
1.3.5|Refrigerador $3,770.62 120] $1,131.19 $377.06 $377.06
1.3.6]Congelador $3,567.12 120] $1,070.14 $356.71 $356.71
1.3.7]Estantes $1,262.37 120 $378.71 $126.24 $126.24
1.3.8|Equipo de Cocina $2,513.74 120 $754.12 $251.37 $251.37
1.3.9|Cuchilleria $2,216.74 120 $665.02 $221.67 $221.67
1.3.10|Lavadero $1,807.12 120 $542.14 $180.71 $180.71
1.3.11|Ollas y Sartenes $2,962.12 120] $888.64 $296.21 $296.21
1.3.12|Mesas de Trabajo $2,306.06 120] $691.82 $230.61 $230.61
1.4]Comedor
1.4.1|Mesas y Sillas $41,251.27 120] $12,375.38 $4,125.13 $4,125.13
1.4.2)Aparadores $1,719.65 120 $515.89 $171.96 $171.96
1.4.3|Vajilla $7,489.15 120] $2,246.74 $748.91 $748.91
1.4.4]Sistema de Computo $12,489.70 120] $3,746.91 $1,248.97 $1,248.97
1.4.5|Cristaleria $5,509.15 120] $1,652.74 $550.91 $550.91
1.4.6]Manteleria $2,044.15 120 $613.24 $204.41 $204.41
1.4.7|Cuberteria $4,849.15 120] $1,454.74 $484.91 $484.91
1.4.8]Decoracion $8,005.87 120] $2,401.76 $800.59 $800.59
1.5|Barra
1.5.1}Ice Maker $3,232.93 120 $969.88 $323.29 $323.29
1.5.2|Licuadora $1,028.23 120 $308.47 $102.82 $102.82
1.5.3|Botellero $1,028.23 120 $308.47 $102.82 $102.82
1.5.4]|Barra $5,805.87 120] $1,741.76 $580.59 $580.59
1.5.5]Bancos $1,472.93 120 $441.88 $147.29 $147.29
1.5.6|Refrigerador $1,527.93 120 $458.38 $152.79 $152.79
1.5.7|Congelador $2,407.93 120 $722.38 $240.79 $240.79
1.5.8|Fregadero $1,527.93 120 $458.38 $152.79 $152.79
1.5.9|Cafetera $3,397.93 120] $1,019.38 $339.79 $339.79
1.5.10|Mesa de secado $1,472.93 120 $441.88 $147.29 $147.29
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Total
Presupuesto| Vida Util Segundo
Cadigo Alcance del Proyecto Final (Meses) | Primer Afio Afio Tercer Afio
1.6|Bodega
1.6.1|Bascula $952.27 120 $285.68 $95.23 $95.23
1.6.2|Congelador $5,228.12 120] $1,568.44 $522.81 $522.81
1.6.3|Estanterias $2,202.87 120 $660.86 $220.29 $220.29
1.6.4|Area de Bebidas $1,089.77 120]  $326.93 $108.98 $108.98
1.6.5]Area de Articulos de Limpieza $778.64 120] $233.59 $77.86 $77.86
1.7|Servicios Sanitarios
1.7.1]Espejos $361.82 120]  $108.55 $36.18 $36.18
1.7.2|Dispensadores de Papel $251.82 120 $75.55 $25.18 $25.18
1.7.3]Lavamanos $251.82 120 $75.55 $25.18 $25.18
1.7.4]Jaboneras $251.82 36 $134.30 $83.94 $83.94
1.7.5]Basureros $279.32 36 $148.97 $93.11 $93.11
1.7.6]Extractores $499.32 36 $266.30 $166.44 $166.44
1.8]Area de Almacenamiento de desechos
1.8.1|Contenedores de Basura $1,582.93 36] $844.23 $527.64 $527.64
1.9|Alimentos
1.9.1]Carnes $1,546.42 1] $18,557.04 | $18,557.04 | $18,557.04
1.9.2|Pastas $946.42 1] $11,357.04 | $11,357.04 | $11,357.04
1.9.3|Vegetales $946.42 1] $11,357.04 | $11,357.04 | $11,357.04
1.9.4]Frutas $646.42 1] $7,757.04 $7,757.04 $7,757.04
1.9.5]Granos $946.42 1] $11,357.04 | $11,357.04 | $11,357.04
1.9.6]Panes $466.42 1] $5,597.04 $5,597.04 $5,597.04
1.9.7]Lacteos $706.42 1| $8,477.04 $8,477.04 $8,477.04
1.9.8]Condimentos y Especies $646.42 1] $7,757.04 $7,757.04 $7,757.04
1.1]|Oficina
1.10.1|Computadora $1,802.42 60] $720.97 $360.48 $360.48
1.10.2|Escritorio $1,176.21 60 $470.48 $235.24 $235.24
1.10.3|Sillas $206.21 60] $118.48 $59.24 $59.24
1.10.4}Archivo $406.21 60] $162.48 $81.24 $81.24
1.10.5|Multifuncional $681.21 60 $272.48 $136.24 $136.24
1.10.6|Teléfono $203.11 60 $81.24 $40.62 $40.62
1.11|Procesos Operativos
1.11.1]|Definicion de Procesos $1,054.27 36] $351.42 $351.42 $351.42
1.11.2|Disefio de Procesos $1,054.27 36] $351.42 $351.42 $351.42
$954,416.75 $292,826.54 | $141,129.61 | $141,129.61

La tabla anterior detalla el costo final aprobado para la implementacion del

proyecto. También se documenta a nivel de meses la vida Gtil de cada uno de

los entregables. Posteriormente se calcula el gasto por afio. Para efectos del

primer afio se presupuestd un 20% de gasto inicial en todos los activos de largo

plazo y la depreciacion correspondiente a los primeros 12 meses de operacion.

Para efectos del segundo y tercer afio se estimé el gasto correspondiente a la

depreciacion de cada uno de los periodos. Finalmente se concluye que la

operacion del primer afio tendra un costo de 292 827 dolares y los siguientes

dos periodos un gasto total de 141 130 dolares para cada uno de ellos.
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4.2.3 Control de los costos

El control de los costos es responsabilidad exclusiva del gerente de proyecto. El
debe controlar, y documentar los costos reales conforme se implemente el
proyecto y presentar los resultados a la Junta Directiva. Los datos reales se
comparan con los datos presupuestados para definir el grado de cumplimiento
de los planes iniciales. En caso que existan diferencias mayores al 15% de los
gastos reales en relacion con los presupuestados, se deberd solicitar la
aprobacién respectiva de la junta directiva presentada una justificacion
documentada de la razén de la diferencia. La junta directiva decidira si se
acepta el cambio propuesto o si se realizara un cambio en el alcance del

proyecto en base a las prioridades de la organizacion.

Figura 9. Flujograma de Control de Costos
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El proceso anterior se debe de seguir cada vez que se identifique un gasto y se
deba de controlar el mismo respecto al monto presupuestado. Una vez comparado
el monto se puede definir si la diferencia es significativa (>15%) como para tener
que documentar el caso para presentarlo a Junta Directiva. En caso que la
diferencia no sea significativa se implementa tal como estaba planificado. En el
caso que la diferencia si sea mayor, se documenta el caso y presenta a la Junta
Directiva para que ellos evalien el caso y los definan si se implementa el gasto
con la diferencia y si solicita al Gerente de Proyecto la elaboracion de un plan de
contingencia para atender la situacion. Finalmente este plan de contingencia se

debera de volver a presentar a la Junta Directiva para su respectiva aprobacion.

4.3 Plan de Gestion de la Recursos Humanos

El Recursos Humano en este proyecto tiene la particularidad de que el personal
gue colaborara durante la implementacion del proyecto es el mismo personal que
laborara durante la operacion del negocio. Por esta razén la planificacion de los
recursos humanos es de gran importancia para el éxito del restaurante debido a

gue el servicio de excelencia se defini6 como la ventaja competitiva del mismo.

Una adecuada gestion del Recurso Humano, implica tener un perfil claro de las
competencias y experiencia necesarias para brindar un servicio de los niveles
esperados y a la vez colaborar durante la planificacion e implementacion del
proyecto. Para ello se han definido puestos requeridos para implementar un
negocio de Restaurante con las caracteristicas del producto y servicios antes

descritas.

Ademas de ello se han definido y documentado las principales responsabilidades
de cada uno de los colaboradores, y posteriormente se ha dado paso a definir las

relaciones jerarquicas entre cada uno de los miembros del personal, dicha
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estructuracion se ilustra mediante un organigrama. En funcién de la descripcion de
responsabilidades y las relaciones organizacionales de cada uno de los roles se
elaboro, con la asesoria de expertos, una matriz de asignacion de personal que

detalla la participacion de cada puesto en las etapas del alcance del proyecto.
4.3.1 Roles y responsabilidades

En la siguiente tabla se definen las principales responsabilidades de cada uno
de los miembros del equipo de proyecto. EI gerente del proyecto liderara la
ejecucion de la implementaciéon y la junta directiva controlard y aprobara el
avance, conforme se desarrolle. El gerente del negocio dirigira lo concerniente a
la operacion y participara de lleno en la gestién del equipo del proyecto. Los
niveles operativos seran los responsables de realizar el trabajo necesario para

la elaboracion de cada uno de los entregables que componen el alcance.

Cuadro 6. Definicion de Roles y Responsabilidades

Junta Directiva Dirigir y controlar el avance del proyecto

Dirigir y controlar el avance del proyecto
Coordinar el equipo de proyecto
Coordinar los recursos del proyecto
Gerente de Proyecto | Controlar los cambios del proyecto

Participa durante la planificacion del restaurante
Administrar la operacion de la implementacién del
Gerente de restaurante.

Restaurante Dirigir el equipo de trabajo del restaurante.

Participar durante la planificacién de la implementacién
Definicién de menus

Administracion del area de cocina y suministros.

Chef Ejecutivo Dirigir la distribucién de planta del area de cocina

Participar durante la planificacién de la implementacion
Dirigir la limpieza y montaje del salén principal

Dirigir el equipo de meseros.

Jefe de Meseros Controlar el nivel de servicio de los meseros.
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Desarrollar las tareas especificas para las cuales fue
contratado

Coordinar con el equipo de proyecto la ejecucion de las
Contratista tareas

Producir los platillos definidos en el menu

Asistir al Chef Ejecutivo

Realizar el inventario inicial para la operacién del
Cocinero restaurante.

Limpiar el salon principal y bafios
Montar el salén principal
Meseros Trabajar en equipo

El resumen anterior seré el insumo para la elaboracion del organigrama que se
presenta en la siguiente seccion y también para la asignacion de personal a
cada una de las tareas. La tabla anterior se desarrollo en conjunto con expertos
consultados respecto a los roles necesarios de definir para la implementacion
de un negocio con las caracteristicas definidas en el alcance del proyecto. Una
vez definidos los roles se documentan las principales responsabilidades de
cada uno de los miembros del equipo de proyecto segun la experiencia de cada

uno de ellos.

4.3.2 Organigrama

A continuacién se detallan las relaciones jerarquicas del equipo de proyecto. El
nivel superior del organigrama lo ocupa la Junta Directiva que estara compuesta
por los socios de mayor participacion de capital. A ellos les reportara
directamente el Gerente del Proyecto quien sera el responsable de supervisar y
controlar a todo el equipo de proyecto. A él le reporta quien sera el Gerente del
restaurante y el debera supervisar y controlar a su vez a todo el equipo
operativo compuesto por el chef ejecutivo y la jefe de meseros. El chef
supervisara las tareas del cocinero y el jefe de meseros la operacion de los

meseros.
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Junta
Directiva

Gerente de
Proyecto

Gerente de
Restaurante

Chef Jefe de
Ejecutivo Meseros

Figura 10. Organigrama del equipo de proyecto

Durante la implementacién y gestion del proyecto se deberan respetar las
relaciones jerarquicas definidas para efectos de reportes de trabajo y gestion de
cada uno de los miembros del equipo. El jefe inmediato de cada uno de los

colaboradores sera el responsable directo de la supervision de éste.
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4.3.3 Asignacion del personal

A continuacion se detalla la matriz de responsabilidades que especifica el nivel
de responsabilidad de cada uno de los miembros del equipo del proyecto en
cada una de las actividades y entregables que componen el alcance del
proyecto. Se analiz6 cada uno de los entregables y se definio el grado de
participacion y responsabilidad de cada uno de los miembros del equipo de
proyecto. Los niveles de responsabilidad son: Revisa (R), Acepta (A), Coordina
(C), Participa (P) y Ejecuta (E).

Cuadro 7. Matriz de Roles y Responsabilidades

Junta Gerente de | Gerente de Chef Jefe de
Codigo Alcance del Proyecto Directiva Proyecto |Restaurante| Ejecutivo Meseros | Contratista | Cocinero Meseros
1] Implementacion del Restaurante
1.1)Inmueble
Area de Cocina, Area de Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina, Parqueo, Area de
1.1.1|Bar RIA CIPIR CIE E
1.2|Permisos y Requisitos Legales
1.2.1|Permisos Sanitarios RIA CIPIR CIE E E E
1.2.2|Permisos Municipales RIA CIPIR E
1.2.3|Patente de Licores RIA CIPIR E
1.3|Cocina
1.3.1|Cocina Principal R/A CIPIR CIE E E
1.3.2|Horno RIA CIPIR CIE E E
1.3.3|Freidoras RIA CIPIR CIE E E
1.3.4|Campanas de Extraccién R/A C/IPIR CIE E E
1.3.5|Refrigerador R/A C/IPIR CIE E E
1.3.6/{Congelador RIA CIPIR CIE E E
1.3.7|Estantes RIA CIPIR CIE E E
1.3.8|Equipo de Cocina R/IA CIPIR CIE E E
1.3.9|Cuchilleria RIA CIPIR CIE E E
1.3.10|Lavadero RIA CIPIR CIE E E
1.3.11|Ollas y Sartenes R/A C/IPIR CIE E
1.3.12|Mesas de Trabajo R/IA C/IPIR CIE E
1.4|Comedor
1.4.1|Mesas y Sillas RIA CIPIR CIE E E E
1.4.2|Aparadores R/A C/IPIR CIE E E E
1.4.3|Vaijila RIA CIPIR CIE E E E
1.4.4|Sistema de Computo RIA C/IPIR CIE E
1.4 5[Cristaleria RIA CIPIR CIE E E E
1.4.6|Manteleria RIA CIPIR CIE E E E
1.4.7|Cuberteria R/A C/IPIR CIE E E E
1.4.8|Decoracion RIA CIPIR CIE E E E
1.5|Barra
1.5.1Ice Maker RIA CIPIR CIE P E P
1.5.2|Licuadora RIA CIPIR CIE P E
1.5.3|Botellero RIA CIPIR CIE P E E
1.5.4|Barra RIA CIPIR CIE P P E
1.5.5|Bancos RIA CIPIR CIE P P
1.5.6|Refrigerador R/A C/IPIR CIE P E P
1.5.7|Congelador RIA CIPIR CIE P E P
1.5.8|Fregadero R/IA C/IPIR CIE P E E
1.5.9|Cafetera RIA CIPIR CIE P P
1.5.10|Mesa de secado RIA CIPIR CIE P P E
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Junta Gerente de | Gerente de Chef Jefe de
Cadigo Alcance del Proyecto Directiva Proyecto |Restaurante| Ejecutivo Meseros | Contratista | Cocinero Meseros
1.6|Bodega
1.6.1{Béscula RIA CIPIR CIE P
1.6.2|Congelador RIA CIPIR CIE P E
1.6.3|Estanterias RIA CIPIR CIE P P P
1.6.4|Area de Bebidas RIA CIPIR CIE E
1.6.5|Area de Articulos de Limpieza RIA CIPIR CIE E
1.7|Servicios Sanitarios
1.7.1|Espejos RIA CIPIR CIE E
1.7.2|Dispensadores de Papel RIA CIPIR CIE E
1.7.3|Lavamanos RIA CIPIR CIE E
1.7.4Jaboneras RIA CIPIR CIE E
1.7.5[Basureros RIA CIPIR CIE
1.7.6|Extractores RIA CIPIR CIE E
1.8|Area de Almacenamiento de desechos
1.8.1{Contenedores de Basura RIA CIPIR CIE P P E
1.9[Alimentos
1.9.1fCarnes RIA CIPIR CIE E E
1.9.2|Pastas RIA CIPIR CIE E E
1.9.3|Vegetales RIA CIPIR CIE E E
1.9.4|Frutas RIA CIPIR CIE E E
1.9.5|Granos RIA CIPIR CIE E E
1.9.6|Panes RIA CIPIR CIE E E
1.9.7|Lacteos RIA CIPIR CIE E E
1.9.8|Condimentos y Especies RIA CIPIR CIE E E
1.1{Oficina
1.10.1{Computadora RIA CIPIR E
1.10.2|Escritorio RIA CIPIR E
1.10.3|Sillas RIA CIPIR E
1.10.4|Archivo RIA CIPIR E
1.10.5|Multifuncional RIA CIPIR E P
1.10.6|Teléfono RIA CIPIR E P

La tabla anterior se desarrollo tomando como insumos la definicién de roles y

responsabilidades y el organigrama. En funcién de esta informacién se consulto

a expertos sobre el nivel de involucramiento sugerido de cada uno de los roles

del equipo del proyecto definidos anteriormente. Finalmente se establecid el

nivel de responsabilidad que se debera de controlar durante la implementacion

y ejecucion de cada una de las tareas o entregables.

4.3.3 Adquisicién del personal

Los colaboradores a contratar para la implementacion del proyecto seran

reclutados mediante anuncios en medios de comunicacidon colectiva. Se

indicard el puesto necesario de ocupar, las principales responsabilidades a

asumir y los requisitos minimos para aplicar para el puesto. Posteriormente el
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gerente del proyecto filtrara las propuestas recibidas y hard una seleccion
preliminar de los candidatos a considerar. En caso de no obtener el resultado
esperado se repetirA el proceso de reclutamiento y se buscaran
recomendaciones directas para ocupar el puesto. Una vez que se tenga la
seleccion preliminar de candidatos, se citaran para una entrevista final donde se
evaluara a cada uno de los candidatos en funcion de las necesidades de cada
puesto. Finalmente en funcion de los resultados de la entrevista se seleccionara

al candidato a ocupar el puesto para formalizar la contratacion del colaborador.

4.3.3 Evaluacion del personal

Sera responsabilidad del superior inmediato de cada uno de los colaboradores
la tarea de evaluar el trabajo realizado por cada uno de ellos. Para ello se
evaluara el resultado final obtenido de las tareas realizadas y se evaluara

también un valor para el trabajo en equipo y actitud ante el trabajo.

4.4 PLAN DE GESTION DE ADQUISICIONES

El plan de gestiéon de las adquisiciones detalla los procesos necesarios para
gestionar correctamente las compras o adquisiciones de productos, servicios o
resultados del proyecto. En funciébn de los insumos necesarios para la
implementacion del proyecto identificados en el plan de gestion del alcance se
desarroll6 el capitulo de gestibn de las adquisiciones. Posteriormente se
desarrollé una descripcion detallada de los criterios de aceptacion de cada uno
de los insumos y se identificaron los posibles proveedores de cada uno.
Finalmente, a partir de la informacién contenida en el plan de gestién de las
compras se define el proveedor a contratar y la gestion que se debe de seguir

para la correcta administracion de los contratos.
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Este metodologia se defini6 en funcién de los proceso de gestion de las

adquisiciones detallada en la seccién 2.2.3.4

4.4.1 Decision de fabricacién directa o compra

En esta seccion se establece la decision de compra de los productos, servicios
o resultados del proyecto (elaboracién de las tareas por parte del equipo de
implementacion del proyecto). Para esto se evallan las competencias y
capacidades de los colaboradores en relacion a los detalles de los productos y

tareas necesarias de adquirir o realizar.

El equipo de proyecto tiene experiencia y capacitacion formal en la
implementacién de restaurantes y la correcta operacion de este tipo de
negocios. Por esta razon, todas las tareas técnicas como la modificacion de
instalaciones, trabajos eléctricos y otras tareas especializadas seran
subcontratadas a contratistas en cada uno de los temas identificados. Estos
contratistas interactuaran directamente con el equipo de proyecto y seran
dirigidos por el gerente. A continuacion se detallan los entregables en donde
hay interacciones con contratistas y no seran elaboradas exclusivamente por

parte del equipo de gestion del proyecto.
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Entregable Tarea

Cocina

Cocina Principal Instalacién

Horno Instalacién

Freidoras Instalacion

Campanas de Extraccion Instalacién

Refrigerador Instalacién

Congelador Instalacién

Lavadero Instalacién

Comedor

Sistema de Computo Compra e Instalacién
Decoracién Compra e Instalacion
Barra

Ice Maker Instalacién

Botellero Elaboracion e Instalacion
Barra Elaboracion e Instalacion
Refrigerador Instalacién

Congelador Instalacion

Fregadero Instalacién

Mesa de secado Instalacion

Bodega

Congelador Instalacién

Estanterias Elaboracion e Instalacion
Area de Bebidas Elaboracion e Instalacion
Area de Articulos de Limpieza Elaboracion e Instalacion
Servicios Sanitarios

Espejos Instalacién
Dispensadores de Papel Instalacién

Lavamanos Instalacién

Jaboneras Instalacién

Extractores Instalacion

Area de Almacenamiento de desechos

Contenedores de Basura Instalacién

Oficina

Multifuncional Compra e Instalacion
Teléfono Compra e Instalacién

Finalmente se obtiene una herramienta de seguimiento que permitira identificar

las tareas y entregables en los que se tendra interaccion con miembros

externos al equipo de proyecto. La gestién de estas tareas serd diferente ya que
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se deberan de incluir las tareas correspondientes a la correcta gestion de

contratos que se detallara en la seccion 4.4.3.

4.4.2 Criterios de evaluacion

Para la evaluacion de los proveedores se utiliza un sistema de ponderacion de
los atributos que correspondan para de cada uno de ellos, de este proceso se
obtiene una calificacion porcentual final objetiva y comparable con otras

evaluaciones de proveedores similares.

Cuadro 9. Matriz de Evaluacion de Proveedores

Aspecto a Evaluar % de Ponderacidn | Calificacion % Obtenida | Evaluacion Final
Evaluacién de Calidad 30,0%
Evaluacién de Impacto al Medio
Ambiente 10,0%
Evaluacién de Seguridad y Prevencién
de Riesgos 10,0%
Evaluacién de Condiciones
Econdmicas 30,0%
Evaluacién de Otras Condiciones 20,0%
Evaluacién Global 100,0%

Mediante la aplicacién de esta herramienta de medicion de cualidades de los
proveedores se garantizara la seleccion de quien debe ser contratado para
suplir los diferentes productos o servicios. Se evallan aspectos generales
como: calidad, medio ambiente, seguridad, condiciones econdémicas y otras.
Cada uno de estos aspectos se subdivide en otros aspectos puntuales
relacionados con el tema general. A cada uno de los factores se les asigna una

importancia proporcional para finalmente calcular la evaluacion final.

Durante la implementacién del proyecto se debera utilizar esta herramienta y
documentar los resultados obtenidos en caso que se requiera consultar en el

futuro esta informacion.
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4.4.3 Plan de gestion de contratos

La elaboracién y gestién de los contratos es una responsabilidad exclusiva del

gerente del proyecto, quién debe recibir asesoria legal para efectuar esta labor.

Cada uno de los contratos a pactar se elabora de manera individual en base a
las negociaciones con el proveedor en consideracion. Para ello, el asesor legal
suministra un formato (Anexo 4) para la elaboracion de cada uno de los
contratos. Una vez confeccionados y previo al envio para firma y aceptacion de
parte del proveedor, el asesor legal debe revisar nuevamente cada uno de los
documentos redactados. Una vez que se tenga el visto bueno del asesor legal
se podra formalizar la firma del mismo con el responsable de aceptar las

condiciones de parte del proveedor.

Serd responsabilidad del gerente del proyecto darle seguimiento a las
condiciones del contrato, controlar los productos o servicios recibidos y
normados y cerrar cada uno de los acuerdos una vez recibido lo acordado. Los
contratos se cerraran oficialmente cuando se obtenga el resultado final
esperado y acordado por medio del documento inicial del acuerdo y con la

autorizaciéon formal de la Junta Directiva.

4.4.4 VVendedores calificados

Para cada uno de los entregables y etapas del proyecto se identificaron los
vendedores calificados que pueden ofrecer el producto o servicio necesario. A
continuacién se presenta el minimo de proveedores calificados que fueron
contactados para la estimacion de costos de cada una de las etapas del

proyecto: La tabla anterior detalla a todos los posibles proveedores de
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productos y servicios, ellos deberan ser evaluados segun la metodologia
descrita en la seccion 4.4.2. Finalmente se seleccionara solamente a uno de
ellos para brindar el producto o servicio identificado. La identificacion de
proveedores calificados y la evaluacién de ellos garantizaran la calidad de la

gestion de las adquisiciones.
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Codigo Alcance del Proyecto Proveedores
1 Implementaci6n del Restaurante
1.1)Inmueble

Area de Cocina, Area de Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina, Parqueo, Area de

1.1.1|Bar Century 21 Oficina Ricardo Rojas Diaz Bienes Raices M&M
1.2|Permisos y Requisitos Legales
1.2.1|Permisos Sanitarios Ministerio de Salud
1.2.2|Permisos Municipales Municipalidad
1.2.3|Patente de Licores Municipalidad Adjudicatarios
1.3|Cocina
1.3.1|Cocina Principal Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.2]Horno Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.3|Freidoras Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.4|Campanas de Extraccion Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.5|Refrigerador Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.6]Congelador Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.7]Estantes Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.8|Equipo de Cocina Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.9|Cuchilleria Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.10]|Lavadero Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.11]Ollas y Sartenes Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.3.12|Mesas de Trabajo Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.4]Comedor
1.4.1|Mesas y Sillas Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.4.2|Aparadores Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.4.3)Vajilla Tips Cicadex
1.4.4|Sistema de Computo Logical Data Dell HP
1.4.5|Cristaleria Tips Cicadex
1.4.6|Manteleria Manteles J&A de Costa Rica _|Manteles CR Costurera
1.4.7|Cuberteria Tips Cicadex
1.4.8|Decoracion Altea Arg. Andrés Cubero Decorador Independiente
1.5|Barra
1.5.1]Ice Maker Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.2]Licuadora Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.3|Botellero Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.5.4|Barra Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.5.5|Bancos
1.5.6]Refrigerador Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.7|Congelador Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.8|Fregadero Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.9]Cafetera Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.5.10|Mesa de secado Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
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Codigo Alcance del Proyecto Proveedores
1.6|Bodega
1.6.1|Bascula Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.6.2|Congelador Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.6.3|Estanterias Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas

164

Area de Bebidas

1.6.5

Area de Articulos de Limpieza

1.7|Servicios Sanitarios
1.7.1]Espejos Espejos del Mundo Alumiglass
1.7.2|Dispensadores de Papel
1.7.3]Lavamanos
1.7.4]Jaboneras
1.7.5|Basureros Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.7.6]Extractores Cemaco Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.8|Area de Aimacenamiento de desechos
1.8.1]Contenedores de Basura Tips Equipos Nieto Keith y Ramirez
1.9]Alimentos
1.9.1|Carnes El Arreo PriceSmart Belca
1.9.2|Pastas Belca PriceSmart Distribuidora Panal
1.9.3|Vegetales Belca PriceSmart Feria del Agricultor
1.9.4|Frutas Belca PriceSmart Feria del Agricultor
1.9.5|Granos Belca PriceSmart Distribuidora Panal
1.9.6|Panes Belca PriceSmart Distribuidora Panal
1.9.7|Lacteos Belca PriceSmart Dos Pinos
1.9.8|Condimentos y Especies Belca PriceSmart Distribuidora Panal
1.1]Oficina
1.10.1|Computadora Cococo Dell HP
1.10.2|Escritorio Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.10.3|Sillas Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.10.4|Archivo Muebles Allen Mercado del Mueble Ebanistas
1.10.5|Multifuncional Cococo Dell HP
1.10.6{Teléfono Cemaco Price Smart Hipermas

La tabla anterior detalla a todos los posibles proveedores de productos y

servicios, ellos deberan ser evaluados segun la metodologia descrita en la

seccion 4.4.2. Finalmente se seleccionard solamente a uno de ellos para

brindar el producto o servicio identificado. La identificacion de proveedores

calificados y la evaluaciéon de ellos garantizaran la calidad de la gestion de las

adquisiciones.
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V. CONCLUSIONES

En los apartados anteriores se han presentado los planes de gestion de las
areas de conocimiento del PMI necesarias para implementar el Restaurante; en
este apartado, una vez que se han definido las especificaciones de cada érea,

se presentan las conclusiones generales del proyecto.

Las conclusiones se enuncian en funcion de los objetivos propuestos al inicio de

la investigacion.

1. Se ha logrado planificar el alcance del proyecto, partiendo de la definicion
del producto y servicio. Se identificaron y cuantificaron, mediante método
deductivo (de lo general a lo particular) los entregables y subentregables
necesarios para lograr el alcance. El alcance se resume en la
implementacion de un negocio de Restaurante, caracterizado por un

excelente servicio y atencion al cliente.

2. En funcién del alcance definido, se desarrollé un plan de gestién del costo
mediante una estimacion inicial de los costos asociados de mano de obra,
maquinaria e insumos, en base a éstos se definié el presupuesto final del

proyecto representando un monto total de $954 416,75.

3. En funcién del tercer objetivo propuesto, se desarrollé un plan de gestién del
recurso humano que dio como resultado la definicion de las principales
caracteristicas, cualidades y capacidades de los 7 colaboradores que deben
contratarse para la implementacion y ejecucion del Restaurante.
Adicionalmente, el plan de gestion permitié definir el nivel de responsabilidad
y el involucramiento que debe tener cada colaborador en las tareas

necesarias para lograr el alcance del proyecto.
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4. En el apartado 4.4 se logr6 establecer el plan de gestion de las
adquisiciones, dicho plan posibilité definir los procedimientos y criterios de
evaluaciéon adecuados para garantizar la seleccion de los proveedores
idoneos segun los productos y servicios requeridos para implementar el

Restaurante.

5. Cada una de estas afirmaciones logradas a partir de la investigacion permite
concluir que la planificacion presentada en este proyecto es adecuada para
lograr el objetivo general de implementar un Restaurante caracterizado por
una oferta gastronémica de primera, con un excelente servicio y atencién al

cliente.
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VI. RECOMENDACIONES

Basado en los aprendizajes generados a partir de la realizacion de esta
investigacion, se recomiendan las siguientes acciones para la ejecucion del

proyecto.

1. Para lograr un uso eficiente de la herramienta de control del alcance del
proyecto propuesta en el apartado 4.1.4, es necesario motivar y garantizar
un mayor involucramiento de la Junta Directiva, pues son los miembros de
junta quiénes deben monitorear el avance de cada etapa del proyecto, y la

toma de decisiones adecuadas en funcion de la mejora del proceso.

2. El control de presupuestos comprende uno de los monitoreos mMAas
importantes que debe verificar la Junta Directiva, para ejecutar este proceso
de forma adecuada y transparente, se recomienda comparar previo a cada
erogacion, los recursos presupuestados frente al costo real, esto permite

optimizar la gestion de costos del Restaurante.

3. Para generar un mayor alcance de este principio de austeridad, se
recomienda fomentar una cultura de ahorro entre los colaboradores
mediante la sensibilizacién y capacitacion constante en los valores de la

empresa.

4. Respecto del plan de gestién del recurso humano, se recomienda al equipo
de gestidn que para el proceso de reclutamiento y selecciéon, poner especial
énfasis en los perfiles definidos, de manera que se contrate a colaboradores
que satisfagan las expectativas de educacion, capacitacion técnica,
presentacién personal y experiencia necesarias para lograr la calidad y

excelencia del servicio. Aunado a ello se recomienda complementar la
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remuneracion fija con un plan de remuneracion variable, que reconozca el
cumplimiento de objetivos, esfuerzo y dedicacién y aporte a la mejora y uso

eficiente de recursos.

De manera general, se recomienda al equipo de gestion de proyecto la
utilizacion de las herramientas desarrolladas para el correcto control y

ejecucion durante la implementacion del proyecto.

Como ultima accién se recomienda a la Junta Directiva desarrollar un plan
de gestion y relacionamiento con los proveedores, basado en el
reconocimiento de los mismos como actores fundamentales para lograr la
calidad de servicio esperado. Este plan basado en principios de
Responsabilidad Social Empresarial, permitira la construccion de relaciones
de confianza, y la transferencia mutua de buenas practicas de operacion de

la industria alimenticia.

Se recomienda realizar un estudio de factibilidad del proyecto para validar la
viabilidad de la implementacién del proyecto. Este analisis debe estimar el
mercado que exista para este negocio, los costos operativos, los costos de
implementacién (definidos en este proyecto), la descripcion de los productos
y servicios, el equipo de trabajo y los resultados financieros esperados tales
como: rentabilidad sobre el patrimonio, punto de equilibrio, relacion costo

beneficio y tasa interna de retorno.
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Anexo 1 Charter del Proyecto

Informacion principal y autorizacién de proyecto

Fecha: Miércoles 07 de | Nombre de Proyecto:

mayo del 2009 Plan de Gestion de Proyecto para la Implementacion de la
Operacién de un Restaurante, con Base en los Estandares
del PMI.

Areas de conocimiento / | Area de aplicacion (sector / actividad):

procesos:  Alcance,  Costo, | |ndustria Alimenticia.

Recursos Humanos y

Adquisiciones.

Fecha de inicio del proyecto: Fecha tentativa de finalizacion del
Viernes 03 de Julio de 2009 proyecto: Lunes 05 de octubre de 2009

Objetivos del proyecto (general y especificos):

General:

Desarrollar el plan de gestién de proyecto con base en los estandares del PMI para la
implementacion de la operacion de un restaurante de comida italiana dirigido a la clase
media y alta en el &rea metropolitana.

Especifico:

e Desarrollar un plan de gestion del alcance para asegurar que el trabajo que se
planificé es el necesario para lograr obtener los objetivos del proyecto.

e Desarrollar un plan de gestién de los costos para presupuestar el coste total del
proyecto y controlar le implementacion de estos.

e Desarrollar un plan de gestién de recursos humanos para localizar, contactar y
contratar al personal idoneo para cada una de las tareas a realizar.

e Desarrollar un plan de gestidon de adquisiciones para garantizar la adquisicion
de los productos servicios o resultados necesarios para realizar el trabajo del
proyecto.

Descripcion del producto y entregables (relacionados con el objetivo general y
especificos respectivamente):
Plan de gesti6n del alcance para asegurar que el trabajo que se planificara es el

necesario para lograr obtener los objetivos del proyecto. Se compone del enunciado
del alcance del proyecto, EDT, diccionario de la EDT y linea base del alcance.
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Plan de gestién de los costos para presupuestar el coste total del proyecto y controlar
le implementacion de estos. Detalla la estimacién de costos de cada actividad, linea
base de los costos y requisitos de financiacion del proyecto.

Plan de gestion de recursos humanos para localizar, contactar y contratar al personal
idoneo para cada una de las tareas a realizar. Detalla La organizacioén estructural y
sus relaciones, roles y responsabilidades. También detalla el plan de reclutamiento y
seleccion de los colaboradores que participaran durante el proyecto y el desarrollo del
equipo.

Plan de gestién de adquisiciones para garantizar la adquisicibn de los productos
servicios o resultados necesarios para realizar el trabajo del proyecto. Detalla el plan
de contrataciones, la metodologia de seleccién de proveedores y la tareas de gestiéon
de contratos

Necesidad del proyecto (lo que da origen):

La necesidad del proyecto surge como resultado del interés personal de crear una
empresa propia. La existencia de un mercado creciente de demanda alimenticia
evidencia una oportunidad de inversion interesante que suple una necesidad basica
del ser humano. En vista de la identificacion de esta oportunidad y la decision de
inversion en un negocio de este tipo, es necesario confeccionar un plan que permita
implementar las tareas necesarias para lograr el objetivo final del Proyecto. La
importancia que representa una inversion inicial de una empresa evidencia la
necesidad de maximizar la productividad del equipo de proyecto mediante un plan de
gestion.

Justificacién de impacto (aporte y resultados esperados):

El resultado final del proyecto pretende ofrecer una oferta culinaria italiana de alta
calidad para satisfacer las necesidades de una gran variedad de clientes con altas
exigencias en el &rea metropolitana. El servicio brindado y percibido serd determinante
en la frecuencia de compra de los clientes y las recomendaciones que ellos puedan
brindar, el resultado de esto es directamente proporcional a la rentabilidad de la
inversion y éxito del Proyecto. Existe una amplia oferta culinaria que obliga a definir
ventajas competitivas y potenciarlas para distinguirse en el mercado.

Restricciones / limitantes / factores criticos de éxito:
e Restricciones:

o La principal restriccion es a nivel presupuestario en vista de que el proyecto
es una inversion personal.

e Limitaciones:

o El plan de gestiéon de proyecto incluira las etapas de planificacion,
incluyendo los procesos de ejecucion, control y cierre del proyecto, sin
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embargo las Ultimas tres no se ejecutaran

e Las &reas del conocimiento que se analizaran son las de: Alcance, Tiempo, Costo,
Calidad y Recursos Humanos.

e Factores Criticos de Exito:

o Definir y adquirir una localidad adecuada para la implementacion del
proyecto sera determinante en la obtencién de los objetivos del mismo.

0 Reclutar y seleccionar los colaboradores adecuados para la
implementacion adecuada del proyecto y la operacién.

0 Presupuestar correctamente el flujo de caja de los periodos es vital para la
correcta gestidn del plan de proyecto.

o Definir el alcance adecuado para cumplir con los requerimientos del
inversionista y apego a las restricciones presupuestarias.

Identificacion de grupos de interés (stakeholders):
Cliente(s) directo(s):

Colaboradores

Clientes

Proveedores

Socios Accionistas

Clientes indirectos:

Competencia

Vecinos

Socios de Negocios

Aprobado por: Firma:
Ramiro Fonseca
Elaborado por:

Carlos Patifo
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Anexo 2 EDT del PFG
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Anexo 4 Contrato de Servicios Profesionales

Nosotros,
a. --—--- ,, en adelante EL CLIENTE,
y
b, ----- , que en adelante se denominara EL PROVEEDOR

Quienes conjuntamente se denominardn LAS PARTES, convenimos en celebrar el
presente contrato que se regird por la legislacion mercantil costarricense, y por las
siguientes clausulas:

Primera: Del Proveedor: EL PROVEEDOR es una empresa debidamente constituida y operando en
la Republica de Costa Rica, que tiene como actividad habitual (aunque no necesariamente
principal) la prestacion de servicios de ------- .

Segunda: De EL CLIENTE: EL CLIENTE es una empresa dedicada a la operacién de un
establecimiento de servicios turisticos, el cual incluye un hotel, balneario, restaurante, bares y Spa.
EL CLIENTE desea contar con los servicios de -------- , para beneficio de la empresa, de conformidad
con las condiciones establecidas en el presente contrato.

Tercera: Objeto del Contrato: En virtud de este contrato, EL PROVEEDOR se compromete a
suministrar el servicio de --------- , con la periodicidad y caracteristicas que se sefalan a
continuacion:

1. SENALAR LAS CONDICIONES DE LOS SERVICIOS QUE SE PRESTARAN POR MEDIO DE LA
SOCIEDAD

Cuarta: Precio y forma de pago: EL CLIENTE pagara un precio mensual de US$
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( ddélares moneda en curso legal de los Estados Unidos de América) comprensivo
de todos los servicios contemplados en el presente contrato. La forma de pago sera mediante

depdsitos en la cuanta No. del Banco , en los Estados Unidos de
América.

Todos los montos y pagos aqui pactados son los montos totales y finales que EL CLIENTE deberd
pagar. Ninguna de las partes tendrd obligacién ni derecho alguno sobre las obligaciones
tributarias de la contraparte derivadas de la aplicacion y ejecucion del presente contrato.

Quinta: Plazo: El presente contrato tendra una duracidn inicial de afios, y podra ser
prorrogado por las partes de comun acuerdo una vez que se cumpla el plazo acordado.

Sin embargo, cualquiera de las partes podrd poner fin al presente contrato en cualquier
momento, con o sin causa, debiendo solamente notificar tal decision con un mes de
anticipacién. Sila terminacién es injustificada por parte de EL CLIENTE, deberd cancelar al
PROVEEDOR . Esta indemnizacion no sera aplicable
si la terminacidn es justificada.

Sexta: Obligaciones generales del Proveedor: EL PROVEEDOR tendrd las siguientes
responsabilidades sin perjuicio de otras que puedan estipularse en el presente contrato:

b. Asignar un Coordinador, para supervisar el trabajo de todo el equipo, que a la vez
servird de contacto con EL CLIENTE.

c. Establecer una relacién contractual individual con cada uno de sus colaboradores. En
dicha relacion debera quedar claro que la relaciéon de cada uno de ellos es con EL
PROVEEDOR y no con EL CLIENTE, por lo que se libera de todo tipo de
responsabilidad en este sentido a EL CLIENTE. Esto se debera establecer
expresamente en los contratos, los cuales estaran a disposicion de EL CLIENTE para
su verificacion.

d. Sin perjuicio de lo anterior, debera instruir a sus colaboradores para que acaten las
instrucciones que les brinde el personal de EL CLIENTE que tiendan a la correcta
ejecucidén de los servicios, sin que estas instrucciones sean creadoras de una relacion
de dependencia o subordinacion juridica hacia EL CLIENTE.

e. Asegurar contra todo riesgo y contra dafios a terceros a la totalidad del personal que
contrate para la prestacion de los servicios aqui contratados, e incluirlos en su planilla
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ante la C.C.S.S. cuando corresponda. EL PROVEEDOR debera proporcionar a EL
CLIENTE, cuando se le solicite, documentacion suficiente que demuestre el
cumplimiento de esta obligacién.

f. Pagar a tiempo a todos sus colaboradores lo pactado con cada uno de ellos por sus
servicios. EL CLIENTE se reserva el derecho de solicitar al PROVEEDOR un
comprobante de pago en el que se muestre la conformidad del modelo como
condicién para cancelar la factura correspondiente.

g. En caso que uno o mas colaboradores en forma manifiesta incumplan sus
obligaciones, EL CLIENTE tendra el derecho de solicitar su sustitucion

h. En caso de contratar colaboradores extranjeros, estos deberdn tener los permisos
correspondientes de parte de las autoridades migratorias del pais, lo cual sera
responsabilidad de EL PROVEEDOR.

Sétima: Condiciones del servicio: Todo el personal asignado para la ejecucion de los servicios
objeto de este contrato debera necesariamente cumplir con las siguientes condiciones durante
todos los eventos, incluyendo ademas el traslado desde y hacia el lugar de los mismos:

a. Lanaturaleza de este servicio implica conocimiento de las diferentes marcas a promocionar y
de las tareas a ejecutar. Por ello, todo el personal a cargo de la ejecucién de este contrato
debera pasar por un proceso de induccién tanto por parte del PROVEEDOR como el propio de
EL CLIENTE.

b. Presentarse a trabajar oportunamente en el lugar que se les cite.

c. Todo el personal debera tener la actitud adecuada y mantener todo el tiempo una excelente
presentacién personal.

d. Abstenerse de consumir bebidas alcohdlicas o cualquier sustancia que afecte la conducta
personal durante o inmediatamente antes o después de prestar los servicios.

e. Guardar absoluta reserva sobre hechos, documentos, informaciones y en general sobre todos
los asuntos de los que tenga informacidn o conocimiento por causa o con ocasidén de este
contrato.

f. Deberd siempre mantenerse el mayor decoro en el manejo de las relaciones interpersonales
frente al grupo de clientes, los representantes de EL CLIENTE y ante los compafieros de
trabajo.



80

g. Todas las actividades y eventos en los que se requeriran los servicios forman parte de una
estrategia general de negocios, cuyos principios o lineamientos deben ser respetados por EL
PROVEEDOR. Lo anterior no sera impedimento para aplicar en la ejecucion del contrato las
técnicas comerciales adecuadas para el objetivo deseado, la ética profesional y los
lineamientos generales de la compaiiia.

Octava: Exclusividad: Durante la vigencia del presente contrato, EL PROVEEDOR no podrd brindar
servicios similares a los aqui pactados a productos o empresas competidoras, o que de alguna
forma vayan directamente en contra de los intereses comerciales de EL CLIENTE.

Novena: Suspensidon del contrato: Los efectos del presente contrato, incluyendo el plazo del
mismo y la obligacidn de pago se suspenderan durante el periodo de tiempo en el cual exista
imposibilidad de cumplimiento del mismo por causas que constituyan fuerza mayor o caso
fortuito.

Ante el acaecimiento de alguna causa de suspensién, la parte que la invoque deberd de inmediato
notificar a la otra, informandole ademas los motivos que impiden el cumplimiento del contrato, y
la duracion estimada del impedimento. La carga de la prueba acerca del acaecimiento de la causa
de suspensidn correspondera a la parte que invoque la misma.

Finalizada la causa de suspension, el contrato se reanudara y se aplicara normalmente por el plazo
gue quede pendiente.

Si el contrato se suspende por mas de un mes desde la notificacién del evento o causa de
suspension, la parte que no haya solicitado la suspensién podra rescindir el contrato sin
responsabilidad alguna.

Décima: Relacidon entre las partes: Nada de lo dispuesto en el presente contrato se
considerara que crea una relacién entre las partes fuera de aquella de empresas
independientes y separadas cooperando entre si. Ninguna de las partes, tendra autoridad
ni capacidad para representar o realizar cualesquier acto, o aceptar cualesquier obligacion
por cuenta o en nhombre de la otra parte. Asimismo, cada una de las partes asumira en su
totalidad los costos generados por el cumplimiento y ejecucion del presente contrato.
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En especial, ninguna de las personas que el PROVEEDOR contrate para la ejecucion de
este contrato pasara bajo ninguna circunstancia a ser empleado, proveedor, ejecutivo o
representante de EL CLIENTE, salvo que medie un acuerdo expreso y por escrito en ese
sentido. Cualquier instrucciéon o direccion que EL CLIENTE le dé al personal del
PROVEEDOR en ejecucion del contrato no creara una relacion directa entre EL CLIENTE
y dicho personal.

El PROVEEDOR asume expresamente la responsabilidad, y en este sentido libera en
forma total y absoluta a EL CLIENTE, por cualquier dafio que pudiere sufrir el personal
gue contrate para ejecutar este contrato, asi como cualquier tercero como consecuencia
de la prestacion de los servicios aqui pactados. El PROVEEDOR sera responsable por
velar por la seguridad de su personal.

Esta clausula implica ademas la obligaciéon activa del PROVEEDOR de presentarse y e
intervenir liberando de responsabilidad a EL CLIENTE en cualquier procedimiento que
pudiera establecerse contra EL CLIENTE y cualquier persona o empresa afiliada, como
consecuencia de cualquier hecho relacionado con este contrato. EI PROVEEDOR no
estard obligado a allanarse y aceptar cualquier reclamo o demanda que considere
improcedente, pero si deberd expresamente manifestar que en caso de haber un
resultado desfavorable, asumird en forma exclusiva la responsabilidad. En caso de no
darse tal manifestacion activa de parte del PROVEEDOR; EL CLIENTE podr& aportar este
contrato en cualquier procedimiento de este tipo, el cual tendra el efecto de liberar a EL
CLIENTE de cualquier eventual responsabilidad, la cual serd asumida exclusivamente por
el PROVEEDOR.

Cada una de las partes se compromete a mantener la indemnidad de la otra ante
reclamos, demandas o acciones promovidas contra una de ellas, incluyendo no solo
reclamos de terceros, sino que también entre otros, las acciones iniciadas por empleados,
ejecutivos, proveedores, o0 personas que prestan servicios a cualquiera de las partes.

Décima Primera: Intransferibilidad: Los derechos y obligaciones adquiridos por medio
del presente contrato no podran ser cedidos ni traspasados de ninguna forma a terceros
sin el consentimiento de la contraparte. Para efectos de la presente cldusula, no se
consideraran terceros las partes, sus subsidiarias, casas matrices, afiliadas, o empresas
relacionadas.

Décima Segunda: Notificaciones: Las partes recibiran sus notificaciones en los
siguientes lugares:

EL CLIENTE: ==-------- .
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EL PROVEEDOR; ----------- .

Este domicilio serd también el que las partes sefialan para recibir su primera notificacion de un
eventual proceso relacionado con el presente contrato. Ambas partes podran modificar
unilateralmente el domicilio sefalado para recibir notificaciones dando aviso por escrito a la
contraparte.

Décima Tercera: Incumplimiento y solucién de diferencias: En caso que una de las
partes considere que la contraparte ha incumplido o esta incumpliendo el contrato, dara
aviso escrito a la contraparte haciéndole saber tal circunstancia, asi como los motivos de
su disconformidad. Desde el momento en que se reciba tal comunicacion, las partes
tendran un plazo de siete dias naturales para resolver cualquier divergencia que pudiese
existir al efecto, o brindar las aclaraciones que correspondan. Durante este plazo, el
contrato se aplicard normalmente. Una vez vencido dicho término sin que exista un
acuerdo sobre los motivos de la inconformidad, la parte no incumplidora podr4 dar por
terminado el contrato de inmediato o en la fecha que lo indique sin ninguna
responsabilidad de su parte, y sin perjuicio de poder reclamar los dafios y perjuicios
ocasionados en virtud del incumplimiento. Asimismo, podra optar por no rescindir el
contrato, sino exigir el cumplimiento, a su entera voluntad.

En caso de surgir alguna disputa derivada del contenido del presente contrato o su aplicacion e
interpretacidn, las partes se comprometen en primera instancia a intentar una solucion mediante
negociaciones directas de buena fe. En caso de no encontrarse solucion alguna, las partes se
comprometen a acudir a mecanismos de conciliacion y, de ser necesario, arbitraje, cuyos
procedimientos se regirdn por lo dispuesto en el Reglamento del Centro de Conciliacidn y Arbitraje
de la Cadmara de Comercio de Costa Rica, a cuyas disposiciones las partes se someten
incondicionalmente.

En virtud de lo anterior, estando total y absolutamente de acuerdo en las anteriores
clausulas, firmamos en -------- , el dia --------- :

EL CLIENTE PROVEEDOR
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Anexo 5 Guia de Entrevista con Expertos

Proyecto Final de Graduacion

Plan de Gestién de Proyecto para la Implementacién de un Restaurante, con Base
en los Estadndares del PMI

Guia de entrevista a expertos de la industria culinaria

Datos del entrevistado(a)

Nombre:

Empresa:

Cargo en la empresa:

Respecto a laindustria

1. Concepto: ¢como definirian un restaurante mediterraneo?

2. ¢Cuédles son los principales servicios que debe ofrecer el restaurante?

3. ¢Cuales son las principales areas de atencion del restaurante? ¢ Qué requieren
cada una de estas areas?




84

Respecto a proveedores

4. ¢Qué proveedores recomienda para los insumos requeridos por el negocio?

5. ¢Podria mencionar estimaciones de costos para los principales insumos?

Respecto a personal

6. ¢Qué cantidad de personal considera que requerira el restaurante?

7. ¢Qué caracteristicas debe reunir el futuro personal del restaurante?

8. ¢Aproximadamente cuanto tiempo debe tardar el personal en cada una de las
etapas de la implementacion del restaurante?
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Experiencia personal

9. ¢Cudles serian sus principales consejos para la correcta implementacion de un
restaurante de comida mediterranea?

10. ¢ Con base a su experiencia en la industria culinaria, recomendaria a invertir en un
negocio de restaurante de comida mediterranea?




Anexo 6 Diccionario de la EDT

Diccionario de la EDT

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Implementacion del
Restaurante

Plan de Proyecto

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

0,00

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

@774.895,00

Total

{774.895,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo |

Descripcion
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1,1

Inmueble

Compra de localidad
apta que cumpla con
los requisitos minimos
de espacio para el
correcto
funcionamiento de la
operacion del
restaurantey la
correcta atencién de
los clientes

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

@0,00

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

#500.000,00

Total

#500.000,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.1.1

Area de Cocina, Area de
Comedor, Area de
almacenamiento, Oficina,
Parqueo, Area de Bar

Local para comprar
que tenga el espacio
suficiente para las
areas descritas mas
adelante

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Century 21

Century 21

Oficina Ricardo Rojas Diaz
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Bienes Raices M&M

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E (554,27
Chef Ejecutivo E (554,27
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo /500.000,00
Total (/501.385,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,2

Permisos y Requisitos
Legales

Entregable

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

#161.000,00

Total

/161.000,00
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Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.2.1

Permisos Sanitarios

Permisos del
Ministerio de Salud
para la operacion del
restaurante y bar

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Ministerio de Salud

Ministerio de Salud

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E (554,27
Chef Ejecutivo E (554,27
Jefe de Meseros E 184,76
Contratista
Cocinero E 184,76
Meseros
Gasto Directo (1.000,00
Total {2.755,20

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Permisos Municipales
para la operacion del

1.2.2 Permisos Municipales negocio
Proveedores Tareas a Subcontratar
Municipalidad Municipalidad

Roles, Responsabilidades y Costos
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Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante E {554,27
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo /10.000,00
Total (10.831,41

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Permiso para la venta

1.2.3 Patente de Licores de bebidas alcohdlicas
Proveedores Tareas a Subcontratar
Municipalidad Municipalidad
Adjudicatarios
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 277,14
Gerente de Restaurante E (554,27
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (150.000,00
Total {150.831,41

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

| Descripcién
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1,3

Cocina

Area minima de 50
metros cuadrados
separada fisicamente
del espacio que se
destinara a comedor.
Instalacién eléctrica y
mecdnica necesaria
para la instalacion y
correcto
funcionamiento de la
maquinaria

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

@20.145,00

Total

#20.145,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.3.1

Cocina Principal

Cocina profesional de
gas de 8 quemadores
de acero inoxidable.

Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacién
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Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E 415,70
Chef Ejecutivo E ¢415,70
Jefe de Meseros
Contratista E 200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo {2.421,00
Total {3.729,55

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Horno profesional de
gas de 20 pies cubicos

1.3.2 Horno de acero inoxidable
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E @415,70
Chef Ejecutivo E {415,70
Jefe de Meseros
Contratista E 200,00
Cocinero
Meseros

Gasto Directo

#3.360,00
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Total

{4.668,55

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

6 freidoras
1.3.3 Freidoras profesionales de gas
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacién

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo E 69,28
Jefe de Meseros
Contratista E #100,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 744,00
Total #1.017,21

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Campana de
extraccion de 3
metros cuadrados
para colocar sobre la

1.3.4 Campanas de Extraccion cocina principal
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos
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Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E {138,57
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista E (200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo @750,00
Total 1.365,70

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Refrigerador de 20

pies cubicos para el
almacenamiento de
alimentos de alto

1.3.5 Refrigerador movimiento.
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E @277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros
Contratista E #200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 2.535,00

Total

{3.427,84
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Cddigo de la EDT Enunciado del Trabajo Descripcion
Congelador de 15 pies
clbicos para el
almacenamiento de
alientos de alto

1.3.6 Congelador movimiento
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros
Contratista E 200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo #2.350,00
Total 3.242,84
Cédigo de la EDT Enunciado del Trabajo Descripcion

6 metros de estantes
de ,40 metros de

1.3.7 Estantes fondo
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

95



Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 769,28
Gerente de Restaurante C/E {138,57
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo @755,00
Total {1.147,61

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Equipo
complementario
adicional: Utensilios
para la elaboracién de

1.3.8 Equipo de Cocina los alimentos
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E @277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E 92,38
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 1.500,00

Total

{2.285,22
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Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Cuchilleria de alta
calidad para utilizar en
la elaboracién de los

1.3.9 Cuchilleria alimentos
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E 792,38
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 1.230,00
Total {2.015,22

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Lavadero Profesional

1.3.10 Lavadero Industrial
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo
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Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros

Contratista E 200,00
Cocinero

Meseros

Gasto Directo 750,00
Total {1.642,84

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Ollas y sartenes
necesarias para la
elaboracién de los

1.3.11 Ollas y Sartenes alimentos
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E ©277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo #2.000,00
Total {2.692,84

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

| Descripcion
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2 mesas de trabajo de
2 metros cuadrados

1.3.12 Mesas de Trabajo en acero inoxidable
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 769,28
Gerente de Restaurante C/E {138,57
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo #1.750,00
Total 2.096,42

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,4

Comedor

Area minima de 300
metros cuadrados
para la colocacién
comiday correcta de
al menos 45 mesas de
8, 6,4y 2 personas.
Requiere de
iluminacién natural
suficiente.

Proveedores

Tareas a Subcontratar
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Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

{66.605,00

Total

{66.605,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

14.1

Mesas y Sillas

45 juegos de mesas 'y
sillas

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Mercado del Mueble

Ebanistas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @277,14
Gerente de Restaurante C/E (554,27
Chef Ejecutivo E (554,27
Jefe de Meseros E {46,19
Contratista
Cocinero
Meseros E 769,28
Gasto Directo (36.000,00

Total

{37.501,15
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Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.4.2

Aparadores

6 aparadores para
colocar las vajillas y
demds complementos

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Mercado del Mueble

Ebanistas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E ©277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista
Cocinero
Meseros E 69,28
Gasto Directo @755,00
Total #1.563,31

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Vajilla para atender un
minimo de 300

143 Vajilla personas
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Cicadex

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

R/A

@0,00
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Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista

Cocinero

Meseros E 769,28
Gasto Directo {6.000,00
Total {6.808,31

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Sistema de computo
para el procesamiento
de los pedidos de los

144 Sistema de Computo clientes
Proveedores Tareas a Subcontratar
Logical Data Logical Data
Dell Compra e Instalacién
HP

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @277,14
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E (800,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (/10.000,00
Total (/11.354,27

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

| Descripcion
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1.4.5 Cristaleria Vasos, copas y floreros
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Cicadex

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E {46,19
Contratista
Cocinero
Meseros E 769,28
Gasto Directo {4.200,00
Total #5.008,31

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.4.6

Manteleria

Manteleria uniforme
para todas la mesas

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Manteles J&A de

Manteles J&A de Costa Rica | Costa Rica

Manteles CR

Costurera

Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E @277,14
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Chef Ejecutivo 277,14
Jefe de Meseros @46,19
Contratista

Cocinero

Meseros E 69,28
Gasto Directo #1.050,00
Total (/1.858,31

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Cuberteria para
atender a 300 clientes

1.4.7 Cuberteria simultaneos
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Cicadex

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo E 277,14
Jefe de Meseros E {46,19
Contratista
Cocinero
Meseros E 769,28
Gasto Directo (3.600,00
Total {4.408,31

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.4.8

Decoracion

Decoracion alegoérica a
las zonas de donde
son originarios los
platillos que estaran
en el menu
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Proveedores

Tareas a Subcontratar

Altea

Altea

Arg. Andrés Cubero

Compra e Instalacién

Decorador Independiente

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @277,14
Gerente de Restaurante C/E (554,27
Chef Ejecutivo (554,27
Jefe de Meseros 792,38
Contratista 800,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (5.000,00
Total ({7.278,06

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,5

Barra

Area minima de 30
metros cuadrados
para la colocacion de
la barra su maquinaria
y bancos para los
clientes

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto
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Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero
Meseros
Gasto Directo #12.100,00
Total #12.100,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.5.1 Ice Maker Ice Maker Industrial
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacién

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista P (200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo {2.000,00
Total 2.939,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.5.2

Licuadora

Licuadora industrial
para la preparacién de
las bebidas

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Tips

Tips
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Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo P 69,28
Jefe de Meseros E @11,55
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 750,00
Total (934,76

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

153

Botellero

Botellero para
almacenar al menos
50 botellas

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Elaboracion e

Mercado del Mueble Instalacién
Ebanistas
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo P 69,28
Jefe de Meseros @11,55
Contratista @200,00

Cocinero
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Meseros
Gasto Directo #550,00
Total (934,76

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

154

Barra

Barra para la atencion
de los clientes

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Elaboracion e

Mercado del Mueble Instalacion
Ebanistas
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E {554,27
Chef Ejecutivo P (554,27
Jefe de Meseros P 92,38
Contratista 800,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (3.000,00
Total /5.278,06

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

155

Bancos

Bancos acolchados
para ubicar a los
clientes en la zona del
Bar

Proveedores

Tareas a Subcontratar
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Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros P @46,19
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 600,00
Total #1.339,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Refrigerador de al
menos 15 pies cubicos
para refrigerar los
insumos de las
bebidas que lo

1.5.6 Refrigerador requieran
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros E {46,19
Contratista P 100,00

Cocinero
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Meseros
Gasto Directo #550,00
Total ¢1.389,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Congelador de al
menos 15 pies cubicos
para congelados los
insumos de las
bebidas que lo

1.5.7 Congelador requieran y el hielo.
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista P 100,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo #1.350,00
Total {2.189,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.5.8

Fregadero

Fregadero Industrial
para el lavado de toda
la cristaleria

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Tips

Tips
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Equipos Nieto Instalacion
Keith y Ramirez
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros {46,19
Contratista 200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo {450,00
Total 1.389,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Magquina cafetera para
hacer todo tipo de
cafés que estaran en

1.5.9 Cafetera el menu
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros P @46,19

Contratista

Cocinero
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Meseros
Gasto Directo #2.350,00
Total ¢3.089,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Mesa de 1,5 metros
cuadrados para
colocar y secar la

1.5.10 Mesa de secado cristaleria
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @138,57
Gerente de Restaurante C/E @277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros P @46,19
Contratista E /100,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 500,00
Total #1.339,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

| Descripcién
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Area minima de 20
metros cuadrados
para el
almacenamiento de
alimentos tanto en

frio como a
temperatura
ambiente y
1,6 Bodega suministros en general
Proveedores Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

{6.595,00

Total

{6.595,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.6.1

Bascula

Bascula industrial para
el pesado de los
insumos entrantes a la
bodega principal como
los que salen desde
esta hacia los
almacenamientos
temporales
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Proveedores

Tareas a Subcontratar

Tips

Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E 138,57
Chef Ejecutivo P 138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo @450,00
Total {865,70

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Congelador Principal
de 30 pies cubicos
para almacenar todos
los insumos que
requieran mantenerse

1.6.2 Congelador congelados
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips
Equipos Nieto Instalacion

Keith y Ramirez

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

R/A

@0,00
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Gerente de Proyecto C/P/R 138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo P 277,14
Jefe de Meseros

Contratista E 200,00
Cocinero

Meseros

Gasto Directo (3.860,00
Total {4.752,84

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.6.3

Estanterias

Estanterias para
almacenar todos los
insumos que no
requieran
refrigeracién o
congelacién

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Elaboracion e

Mercado del Mueble Instalacion
Ebanistas
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 769,28
Gerente de Restaurante C/E {138,57
Chef Ejecutivo {138,57
Jefe de Meseros @46,19
Contratista 100,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 1.510,00

Total

{2.002,61
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Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.6.4

Area de Bebidas

Area de 5 metros
cuadrados dedicada al
almacenamiento de
bebidas gaseosas y
alcohdlicas

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Elaboracion e

Instalacion
Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E #200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 375,00
Total 990,70

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.6.5

Area de Articulos de
Limpieza

Espacio para
almacenar
debidamente
identificados los
insumos de limpieza
necesarios para la
operacion.

Proveedores

Tareas a Subcontratar
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Elaboracion e
Instalacién

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 769,28
Gerente de Restaurante C/E {138,57
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E @100,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 400,00
Total 707,85

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,7

Servicios Sanitarios

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

950,00
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Total

950,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.7.1

Espejos

Espejos de pared a
pared tanto en el
bafio de damas como
en el de caballeros

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Espejos del Mundo

Espejos del Mundo

Alumiglass Instalacion
Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E 25,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (200,00
Total 328,93

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.7.2

Dispensadores de Papel

Dispensadores de
papel higiénico para
cada uno de los
servicios sanitarios y
un dispensador de
toallas de papel por
cada uno de los
lavatorios

Proveedores

Tareas a Subcontratar
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Instalacion
Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E @25,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 100,00
Total 228,93

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.7.3

Lavamanos

Al menos 1 lavamanos
para el bafio de damas
como para el de
caballeros

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Instalaciéon
Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E @69,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E ¢25,00
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Cocinero
Meseros
Gasto Directo 100,00
Total 228,93

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.7.4

Jaboneras

Jaboneras para todos
los lavatorios

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Instalacion
Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E @25,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 100,00
Total 228,93

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1 Basurero para cada
servicio sanitarioy 1
para cada dispensador

1.7.5 Basureros de toallas
Proveedores Tareas a Subcontratar
Tips Tips

Equipos Nieto

Keith y Ramirez
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Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo #150,00
Total 253,93

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Extractor de olores

1.7.6 Extractores para ambos bafios
Proveedores Tareas a Subcontratar
Cemaco Cemaco
Equipos Nieto Instalacion
Keith y Ramirez
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E @69,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista E (50,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo (300,00

Total

{453,93
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Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,8

Area de Almacenamiento
de desechos

Area minima de 30
metros cuadrados
para el
almacenamiento
temporal de los
desechos

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

500,00

Total

500,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.8.1

Contenedores de Basura

Contenedores de
basura herméticos
para el
almacenamiento
temporal de la basura
separada segun su
tipo ya sea para
reciclaje o desecho.

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Tips

Tips

122



Equipos Nieto Instalacion
Keith y Ramirez
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo

Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @138,57
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo 277,14
Jefe de Meseros {46,19
Contratista 200,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 500,00
Total #1.439,03

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,9

Alimentos

Inventario Inicial para
el inicio de la
operacién

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros
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Gasto Directo

{3.400,00

Total

{3.400,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.1 Carnes operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
El Arreo El Arreo
PriceSmart
Belca
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo E 138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E @46,19
Meseros
Gasto Directo (1.000,00
Total {1.288,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.2 Pastas operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart

Distribuidora Panal

Roles, Responsabilidades y Costos
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Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E {46,19
Meseros
Gasto Directo 500,00
Total (788,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.3 Vegetales operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart
Feria del Agricultor
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo E 138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E @46,19
Meseros
Gasto Directo 500,00
Total 788,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

| Descripcion
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Inventario Inicial para
el inicio de la

19.4 Frutas operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart

Feria del Agricultor

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E @46,19
Meseros
Gasto Directo #250,00
Total /538,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.5 Granos operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart

Distribuidora Panal

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
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Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo E 138,57
Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero E {46,19
Meseros

Gasto Directo #500,00
Total (788,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.6 Panes operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart

Distribuidora Panal

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R {34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E @46,19
Meseros
Gasto Directo 100,00
Total (/388,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.9.7

Lacteos

Inventario Inicial para
el inicio de la
operacién




Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca

PriceSmart

Dos Pinos

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E 769,28
Chef Ejecutivo E {138,57
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero E {46,19
Meseros
Gasto Directo 300,00
Total (/588,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Inventario Inicial para
el inicio de la

1.9.8 Condimentos y Especies operacién
Proveedores Tareas a Subcontratar
Belca Belca
PriceSmart
Distribuidora Panal
Roles, Responsabilidades y Costos
Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante C/E {69,28
Chef Ejecutivo E 138,57

Jefe de Meseros

Contratista
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Cocinero E @46,19
Meseros

Gasto Directo 250,00
Total (538,68

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,1

Oficina

Area minima de 15
metros cuadrados
para la instalacién de
la oficina
administrativa.

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

{3.600,00

Total

{3.600,00

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.10.1

Computadora

Equipo de computo
para la administraciéon
de la operacion

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Cococo

Cococo
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Dell

HP

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R 769,28
Gerente de Restaurante E 769,28
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 1.500,00
Total {1.638,57

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.10.2

Escritorio

Escritorio ejecutivo
para colocar la
computadora

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Mercado del Mueble

Ebanistas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante E {34,64

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros




Gasto Directo

#1.000,00

Total

{1.069,28

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.10.3

Sillas

2 Sillas para atencién
de clientes,
proveedoresy
colaboradores 1 silla
de trabajo para el
administrador

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Mercado del Mueble

Ebanistas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢o,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante E {34,64
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 200,00
Total 269,28

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.10.4

Archivo

1 Archivo de 3 gavetas
para el
almacenamiento de la
documentacién
necesaria de archivar
durante la operacién
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Proveedores

Tareas a Subcontratar

Muebles Allen

Muebles Allen

Mercado del Mueble

Ebanistas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante E {34,64
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 300,00
Total 369,28

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Para la generacion de
papeleria en general y

1.10.5 Multifuncional comunicacioén via fax.
Proveedores Tareas a Subcontratar
Cococo Cococo
Dell Compra e Instalacién
HP

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A @0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @34,64
Gerente de Restaurante E {34,64
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista P 50,00
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Cocinero
Meseros
Gasto Directo 500,00
Total 619,28

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

Para la comunicacién
con los clientes y los

1.10.6 Teléfono proveedores
Proveedores Tareas a Subcontratar
Cemaco Cemaco
Price Smart Compra e Instalacién
Hipermas

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R @17,32
Gerente de Restaurante E @17,32
Chef Ejecutivo
Jefe de Meseros
Contratista P (50,00
Cocinero
Meseros
Gasto Directo 100,00
Total (184,64

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1,11

Procesos Operativos

Procedimiento
Operativos y Politicas
de Operacion

Proveedores

Tareas a Subcontratar
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Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo

Rol o Responsabilidad

Costo

Junta Directiva

Gerente de Proyecto

Gerente de Restaurante

Chef Ejecutivo

Jefe de Meseros

Contratista

Cocinero

Meseros

Gasto Directo

Total

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.11.1

Definicion de Procesos

Definicién de los
procesos operativos
involucrados en la
operacién del negocio

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A (0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E @277,14
Chef Ejecutivo C/E @277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista
Cocinero {46,19
Meseros (34,64

Gasto Directo
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Total

958,43

Cddigo de la EDT

Enunciado del Trabajo

Descripcion

1.11.2

Diseno de Procesos

Definicién de los
detalles de los
procesos operativos
involucrados en la
operacién del negocio

Proveedores

Tareas a Subcontratar

Roles, Responsabilidades y Costos

Miembro de Equipo Rol o Responsabilidad Costo
Junta Directiva R/A ¢0,00
Gerente de Proyecto C/P/R #277,14
Gerente de Restaurante C/E #277,14
Chef Ejecutivo C/E 277,14
Jefe de Meseros E @46,19
Contratista
Cocinero @46,19
Meseros (34,64

Gasto Directo

Total

958,43
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