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INTRODUCCION

En el Ecuador el servicio de catering y recepciones ha tenido un incremento importante,
tanto a nivel nacional como local, en la ciudad de Guaranda muchas empresas han
ingresado a este tipo de mercado ofreciendo sus productos y servicios. La mayor parte
de estas empresas cuentan con infraestructura tecnificadas en las cuales se lleva a cabo

todo el proceso de elaboracién de productos y servicio de recepciones.

Las empresas de catering y eventos son negocios que con el transcurrir del tiempo han
ocupado un lugar significativo dentro de la sociedad los cuales han tenido una gran
acogida por la gran variedad de productos y servicios que ofertan los mismo que son
elaborados con productos seleccionados de primera calidad. Sin duda alguna las
empresas de catering y eventos se han convertido en sectores de gran relevancia dentro

del pais, debido a que han sido generadores de diferentes fuentes de trabajo.

Se debe seguir diferentes estandares de calidad al momento de mejorar un producto o
servicio los cuales garantizan un progreso integral o continuo del negocio, los
procedimientos de mejoramiento contribuyen de manera positiva generando

rentabilidad permitiendo su permanencia dentro del mercado competitivo.

Para la apropiada ejecucion del plan de mejoramiento integral el duefio o propietario
en este caso gerente de la empresa debe contemplar e incluir a sus empleados ya que
ellos son un pilar fundamental dentro del negocio por tal razon se debe lograr un trabajo
equipo que permita mejorar el desempefio laboral y por ende alcanzar los objetivos

propuestos por la empresa.



RESUMEN

La empresa Chef de Cuisine servicio de catering (La Quinta), la cual esta dedicada a la
planificacion, elaboracion y ejecucion de todo tipo de evento social, ha venido
desarrollando sus actividades de manera favorable pero con algunas falencias es por
ello que existe la necesidad de implementar un plan de mejoramiento integral con el
proposito de mejorar y corregir mediante estrategias las falencias existentes en las
diferentes areas de la empresa para asi lograr satisfacer las expectativas y necesidades
de los clientes. El presente trabajo estd compuesto de la siguiente manera: Capitulo I:
Esta conformado por el tema de investigacion, el planeamiento del problema, objetivos
generales y especificos los cuales permitieron dar solucién al problema existente, asi
como también la justificacion en donde se determina el por qué la realizacion de la
investigacion. Capitulo 11: se detalla los antecedentes de la investigacion, académicos,
cientificos, marco conceptual y legal que sirven de sustento para la presente
investigacion ademas de la formulacién de hipdtesis. Capitulo Il1l: Comprende la
metodologia de investigacion, los tipos de investigacion y las diferentes herramientas
que fueron empleadas para la recoleccion y obtencion de informacion, asi como la
muestra y poblacion de estudio. Capitulo VI: Constituye el andlisis, interpretacion y
discusion de los resultados obtenidos dentro de la investigacion. Capitulo V: Consta la
propuesta modelo de gestion, conclusiones y recomendaciones.

Palabras Claves: Planificacion, Plan de Mejoramiento, Estrategias, Satisfacer.



ABSTRACT

The Chef de Cuisine catering service company (La Quinta), which is dedicated to the
planning, preparation and execution of all types of social events, has been developing
its activities in a favorable manner but with some shortcomings, which is why there is
aneed to implement a comprehensive improvement plan with the purpose of improving
and correcting existing deficiencies in the different areas of the company through
strategies in order to satisfy the expectations and needs of customers. This work is
composed as follows: Chapter I: It is made up of the research topic, the planning of the
problem, general and specific objectives which allowed a solution to the existing
problem, as well as the justification where the reason for carrying out the research is
determined. Chapter Il: details the background of the research, academics, scientists,
conceptual and legal framework that serve as support for this research in addition to
the formulation of hypotheses. Chapter I11: Understands the research methodology, the
types of research and the different tools that were used to collect and obtain information
as well as the sample and study population. Chapter VI. Constitutes the analysis,
interpretation and discussion of the results obtained within the research. Chapter V:
Contains the proposed management model, conclusions and recommendations.

Keywords: Planning, Improvement Plan, Strategies, Satisfy.



CAPITULO |

FORMULACION GENERAL DEL PROYECTO
1.1. Descripcién del Problema

Actualmente muchas empresas de catering aplican varias estrategias en su afan por
mantenerse en el mercado, sin embargo, no solamente eso es lo que determinara su
permanencia en el mercado, sino que deben saber como demostrar una buena calidad
del servicio a los clientes ya que esto genera buenas expectativas para la satisfaccion
del mismo. Existe en ocasiones una problematica que se presenta en su busqueda por
mantenerse en el mercado en la cual las empresas han tenido que reducir sus gastos lo

que se ve reflejado en la baja calidad del servicio.

Durante varios afios la Empresa Chef de Cuisine servicio de catering se encuentra
brindando sus servicios en la Provincia de Bolivar, esta empresa realiza pequefios y
medianos eventos para un nimero de 300 personas por evento. La empresa al momento
de realizar cada uno de los eventos utiliza carpas que miden cada una 4 metros de largo,
4 metros de ancho y 3.20 metros de altura; estas son utilizadas de acuerdo al nimero
de personas por evento, de tal manera que, si un evento es para 200 o 300 personas, la

empresa debe utilizar 5 carpas para la realizacion del evento.

Hoy en dia, las empresas necesitan mejorar cada proceso que realizan porque los
clientes buscan constantemente el cambio y la innovacion con cada producto o servicio,
para ello, el programa de mejora busca la maxima calidad ya que se trata de un proceso
que supone asumir cada dia nuevos retos y debe integrar todas las actividades que

realiza la empresa en todos los ambitos.

El Plan de Mejoramiento es una herramienta en la gestion de una empresa que le
permite tener una visién més clara de lo que desea conseguir y ser mas competitiva en
un mercado mas globalizado, lo que permite obtener ventajas en un entorno cambiante

y enfrentarse a la competencia.



Se debe orientar el plan de mejoramiento de la empresa a través de una adecuada
estrategia que pueda enfocarse en las realidades y tendencias de los nuevos mercados,
que pueda posicionarla y darla a conocer ampliamente, que pueda aportar un mayor
crecimiento al llegar a mas clientes, proyectandose al futuro, manteniéndose

actualizada y flexible al estar en constantes cambios dentro del mercado.

Al momento entre los problemas existentes tenemos que la empresa no cuenta con la
planificacion y organizacion adecuada, existe una deficiencia en su sistema
administrativo, productivo y de servicio, su recurso humano es insuficiente y carente
de capacitaciones, hay deficiencia en el seguimiento de proveedores, la falta de un
apropiado inventario, etc. por lo cual pueden surgir mdltiples problemas que

culminaran en la insatisfaccion de los clientes.

Entre otros problemas tenemos la falta de herramientas de gestion administrativas,
sumado a esto el bajo nivel de conocimiento de los empleados sobre la calidad de los
servicios y atencion al cliente, conduce a una paulatina disminucién en la captacion de
nuevos clientes y fidelizacion, lo que afecta la estabilidad de la empresa y la amenaza

por su duracion en el mercado.

La empresa en la actualidad cuenta con 15 personas las cuales se encargan de realizar
cada uno de los eventos, aqui encontramos que los empleados no cuentan con una
buena capacitacion donde sepan cémo se debe llevar el buen manejo de cada uno de

los eventos.



1.2. Formulacién del Problema

¢De qué manera incidira el plan de mejoramiento integral en la optimizacion de los
recursos de la empresa Chef de Cuisine La Quinta en el Canton Guaranda, Provincia
Bolivar, Afio 2023-2027?

1.3. Preguntas de Investigacion

e (Enqué condiciones se trabaja actualmente en la empresa de Chef Cuisine?

e ;Cual seria el impacto frente a la creacion de nuevos menus?

e ;Laempresa no tiene definidas las funciones de cada uno de los colaboradores?

e ;La empresa Chef de Cuisine no tiene un modelo de plan de mejoramiento
integral?

e (Quetipo de servicio especifico ofrece la empresa Chef de Cuisine?

e ;Cuales son los recursos con los que dispone la empresa Chef de Cuisine?

e ;De qué manera la empresa Chef de Cuisine optimiza sus recursos para una
buena atencion a sus clientes?



1.4. Justificacion

Actualmente hay una frecuente busqueda relacionada con la contratacion de empresas
de catering en el mercado con altos estandares de exigencia y competitividad por parte
de los clientes quienes no solo buscan calidad en los servicios, sino que también
requieren excelencia, por lo cual, la Empresa Chef de Cuisine servicio de catering se
ve en la necesidad de realizar un plan de mejoramiento integral realizando los
correctivos a corto y largo plazo, estableciendo las acciones que conlleven a una
eficiente toma de decisiones; con esto se conseguird potencializar el producto
mejorando la calidad del servicio, alcanzard a competir con otras empresas de catering
existentes en el mercado y/o lograra posicionarla como una de las mas grandes dentro
de la provincia, teniendo como resultado la satisfaccion de sus clientes en base a los

requerimientos de sus servicios.

Nuestro trabajo de investigacion se centra en buscar alternativas que sean favorables
para la empresa Chef de Cuisine y a su vez que pueda tener una ventajosa gestion en
todos los recursos y de esta manera se puedan cumplir con cada uno de sus objetivos

planteados.

Nuestro trabajo sera de gran importancia para la empresa Chef de Cuisine ya que nos
permitira dar soluciones mediante la investigacion que se realizard y la implementacion
de un plan de mejoramiento que contribuird a resolver cada uno de los problemas
descritos y formulados con la finalidad de mejorar los procesos de control, direccion,
planeacion y organizacion, que permitan optimizar el desarrollo de la misma; del
mismo modo se busca alternativas viables para establecer un adecuado mercado y asi

aprovechar las oportunidades que este ofrece.

Mediante este trabajo, se logrard de cierta manera cubrir la demanda existente
aplicando un plan de mejoramiento dentro de la empresa, manteniendo una fidelizacion
con todos los clientes lo que permitird cumplir con cada uno de los objetivos

planteados.



Nuestro trabajo es pertinente porque tenemos el conocimiento adquirido durante todo
nuestro periodo académico lo cual nos ayudard a realizar el trabajo de una mejor
manera, teniendo en cuenta cada uno de los aspectos que la empresa Chef de Cuisine
tiene, y de esta forma poder buscar soluciones que ayuden a cumplir con cada uno de

los objetivos que la empresa tiene.

Este trabajo nos permitira realizar nuestra investigacion con mayor factibilidad ya que
contamos con la colaboracion del duefio de la Empresa representante el Ing. Jonny
Patin quien nos ayudara con toda la informacién que solicitemos, por lo cual, los
resultados de nuestra investigacion ofrecen alternativas de gran disponibilidad para

Ilevar a cabo los objetivos 0 metas sefialadas dentro de nuestra investigacion.

Los beneficiarios de nuestro trabajo de investigacion seran los propietarios, clientes y

proveedores que tiene la empresa Chef de Cuisine.



1.5. Objetivos

15.1.

1.5.2.

Obijetivo General

Elaborar un plan de mejoramiento integral para la optimizacién de los recursos
de la empresa Chef de Cuisine servicio de catering (la Quinta) en el canton
Guaranda, provincia Bolivar, afio 2023.

Obijetivos Especificos

Realizar el diagnostico situacional sobre la calidad del servicio al cliente en la
empresa Chef de Cuisine servicio de Catering.

Identificar las necesidades con respecto al servicio de los clientes en laempresa
Chef de Cuisine servicio de Catering.

Proponer un plan de mejoramiento en todas las areas para dar solucion a los
problemas detectados en la empresa Chef de Cuisine servicio de Catering.



1.6. ldea a defender

e Elplan de mejoramiento integral optimizara los recursos de la empresa Chef de
Cuisine la Quinta en el cantén Guaranda, Provincia Bolivar, afio 2023.

1.7. Variables

e Variable Independiente: Plan de mejoramiento integral

e Variable Dependiente: Optimizacion de los recursos
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1.8. Operacionalizacion de Variables

Tabla 1-1. Variable Independiente: Plan de mejoramiento integral

Variable Definicion Dimensiones Indicadores item preguntas In-l;'f:l?rlr(l;:rsltgs
Se trata de realizar
técnicas que
contribuyan al _ |
; ; Calidad Entrevista
mejoramiento del ~ Mejoramiento del
Variable Independiente  sgrvicio de  la Servicio
organizacion, para .
g_ P Implementar Rendimiento 8-9-19-20
satisfacer las
Plan de Mejoramiento ~ expectativas de los
Integral clientes, logrando Estrategias L 2-3-7-16-18
Implementar Resultados Productividad 1.5 6 Encuesta

buenas estrategias
que a su vez den

buenos resultados.

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Tabla 2-1. Variable Dependiente: Optimizacion de los recursos

Variable Definicion Dimensiones Indicadores Item preguntas In-l;sfl?rlr?éﬁtzs
La optimizacion de los
recursos no es nada
mas de como la Productos Rendimiento Entrevista
empresa puede
d;/?aﬂgit:alr?te pueden minimizar sus
P Servicioalos
recursos, pero a su vez clientes 10-12
poder mantener la Calidad
Optimizacion de calidad de sus
los recursos .
productos sin  que 11-13-14-15
haya molestias por Satisfaccion de 17 Encuesta
y P Recursos los Clientes

parte de los clientes.

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes

En lainvestigacion elaborada con el tema de tesis, Propuesta de mejora en la calidad
de servicio de las empresas catering, ciudad Guayaquil en el afio 2018 por (Tomala
Pinela & Trivifio Navarro, 2018), nos menciona que en la actualidad las empresas de
catering han tratado de mantenerse en el mercado aplicando diversas estrategias pero
es muy importante que tengan la capacidad de cumplir con una buena calidad del
servicio al cliente y demostrar que pueden desempefiarse en esta area ya que esto genera
creacion de valor y buenas expectativas para la satisfaccion del cliente. Existe la gran
problematica que las empresas de catering recurren a reducir sus gastos generando una
baja calidad del servicio para mantenerse en este mercado ocasionando una mala

nutricion en las personas.

Dentro de su objetivo menciona lo siguiente, implementar estrategias que permitan
mejorar la calidad de servicio que ofrecen las empresas de catering en la ciudad de
Guayaquil. Dentro de lo cual menciona en sus objetivos especificos en analizar la
calidad de servicio que ofrecen estas empresas, por otro lado, menciona en diagnosticar
las condiciones adecuadas que requieren la calidad del servicio, y poder disefiar
estrategias que permitan mejorar la calidad del servicio. Por lo cual concluye con su
investigacion mencionado lo siguiente, que el trabajo realizado para la descripcion del
marco tedrico y conceptual permitio conocer la gran importancia que tiene la calidad

de servicio como factor clave estratégico en las empresas.

Por lo cual, la aplicacion de las encuestas realizadas a los gerentes de las empresas de
catering permitié demostrar como actualmente brindan estas empresas la calidad de

servicio, y la propuesta fue realizada a beneficio de la mejora de la calidad de servicio

13



a las empresas que brindan el servicio de catering y a potenciar este sector, por lo que

se implementaron tres estrategias mencionadas anteriormente

En la investigacion realizada con el tema de tesis, Plan De Negocios Para La
Creacion De Un Establecimiento De Catering Y Bufets Empresarial-De Eventos
Sociales En La Ciudad De Ventanas en el afio 2019 por (Vinces Macias, 2019),
menciona lo siguiente que el alto desempleo existente en el canton Ventanas obliga a
que se creen empresas que ofrecen este tipo de servicios, las cuales contratan personal
como: camareros, maitre de eventos, chefs, disc-jokers, artistas, etc., que no cuentan

con la experiencia que el negocio de catering requiere.

Por lo anteriormente expuesto se puede afirmar que existe una brecha de oportunidad
para un emprendimiento de este tipo, ademas el negocio del catering dinamiza otros
negocios como la provision de alimentos, de bebidas gaseosas y alcohdlicas, de
limpieza, etc. Por lo que se incrementa la demanda de bienes y servicios en el canton y
se crean puestos de trabajo, que los habitantes tengan que emigrar a otras ciudades en
busca de empleo. Asi también, organismos estatales y no gubernamentales tendran que
ofrecer asesoramiento técnico y empresarial junto a financiamiento a los
microempresarios para que sepan conducir su negocio exitosamente y evitar que en el

corto plazo desaparezcan.

Dentro de su investigacion menciona el siguiente objetivo lo cual consiste, en disefiar
un plan de negocios para la creacion de un establecimiento de catering y bufets
empresarial-de eventos sociales en la ciudad de Ventanas. Lo cuales sus objetivos
especificos se centran en poder elaborar un estudio de mercado para determinar las
preferencias y los posibles demandantes del servicio, determinar estrategias
competitivas para posesionarse en el mercado y disefiar la estructura organizacional de

la empresa.

Lo cual concluye su investigacion y menciona lo siguiente que existen las condiciones
favorables en el mercado para la apertura de un nuevo negocio de servicio de catering

como lo confirma la investigacion de mercado donde se identificé ciertos factores que
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espera la poblacion, ofrezca este nuevo local, debido a que no se siente bien atendidos
con los que actualmente estan funcionando. Por otra parte, se estableci6 una cartera de
menUs gastrondmico para cada tipo de evento que se requiera, se fijo el precio en base
a la encuesta realizada y considerando el analisis de costos de preparacion de los menus

que se ofertan.

Lo precios de los menus establecidos en base de los resultados de la encuesta no son
los suficiente para cubrir los altos costos de sueldos y salarios, por tanto, se deberia no
ofrecer un sistema de contratacion laboral formal a los empleados y se consideré a los
medios digitales como la mejor opcion para impulsar y posicionar el negocio por su

alcance masivo y costos convenientes.

En la investigacion realizada con el tema de tesis, Plan de Mejoramiento Integral de
la Empresa Catering Peregrino, Ubicada en el sector del Condado de la Ciudad
de Quito en el afio 2017 por (Navarro Torres, 2017), menciona que La empresa
Catering Peregrino al aceptar la realizacion de un evento de gran magnitud, de 2000
personas, no se percatd de la debida planificacion y organizacion del mismo; por lo
cual dio lugar al surgimiento de problemas en el servicio ocasionando clientes

insatisfechos.

La causa principal de esta problematica fue la mala planificacion y el no contar con el
recurso humano necesario y capacitado que labore de manera proactiva y eficiente, en
las areas operativas y administrativas; ademas, la falta de un apropiado inventario de
suministros, mobiliario, maquinaria, etc., que posee la empresa para la realizacion de

este tipo de eventos.

Dentro de sus objetivos se centra en Desarrollar un plan de mejoramiento para las areas
de cocina, servicio, compras y bodega de la empresa Catering Peregrino ubicada en el
Distrito Metropolitano de Quito. Por lo cual nos dice que se debe evaluar el manejo de
los procesos de las areas de cocina, servicio, compras y bodega de la empresa Catering

Peregrino.
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Y a su vez menciona en establecer un plan de Mejoramiento para el area de cocina,
servicio, compras y bodega de la empresa Catering Peregrino, definiendo estrategias

generales que permitan la solucion de problemas detectados.

Y concluye mencionando que un plan de mejoramiento propuesto por catering
peregrino busca alcanzar calidad en la entrega de su producto y servicio para alcanzar
una satisfaccion positiva ante el cliente. Mediante la realizacion de un diagnostico
situacional que permite analizar la matriz F.O.D.A fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que presenta en la actualidad la empresa Catering Peregrino,

misma que admite realizar una matriz cruzada para determinar estrategias.

Por lo cual el plan de mejoramiento planteado por catering peregrino lo que busca es
el garantizar un adecuado desempefio en las areas operativas de la misma, logrando
prioritariamente una interrelacion entre el personal de estas areas con el objetivo de
que el desempefio de que sus actividades individuales, asi como la toma decisiones

sean las mas correctas a tiempo.

En la investigacion ejecuta con el tema de tesis, Disefio de un Plan de Mejoramiento
para el area de cocina de las suites San Sebastidn de La Ciudad de Manta en el
afio 2018 por (Carrera, 2018), menciona que las Suites San Sebastian no disponen de
los elementos necesarios para ofrecer un buen servicio de alimentos y bebidas, carece
del menaje correcto para asi facilitar la preparacion y produccion de los alimentos, la
limitacion en el espacio fisico y la mala distribucion de la cocina hacen dificil el
desarrollo de las actividades. La carencia de mano de obra calificada da origen a un
mal servicio, haciendo que la calidad del producto final no esté acorde con las

exigencias de los huéspedes.

La comida que actualmente se ofrece en este restaurante es muy elemental, por lo que
se quiere cambiar la imagen que posee el restaurante del establecimiento actualmente.
Para propiciar el cambio hacia la calidad, la variedad de los alimentos y bebidas
exigidas por los turistas nacionales e internacionales que visitan Manta, podrian tener

una nueva alternativa en las Suites San Sebastian.
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Dentro de su trabajo plantea el siguiente objetivo en disefiar un plan de mejoramiento
del area de la cocina de las Suites San Sebastian ubicado en la cuidad de Manta. Por lo
cual sus objetivos especificos se centran en Realizar un diagndstico situacional del area
de cocina de las Suites San Sebastian. Determinar las falencias de infraestructura,
equipos y menaje. Discernir los cambios y modificaciones que deben de efectuarse en
el area de la cocina del establecimiento. Y concluye su investigacion mencionando lo
siguiente, por lo cual la investigacion se encontrd que las suites no poseian un sistema
para calificar y seleccionar a los proveedores de las distintas materias primas.
Utilizando la matriz de decisiones se puede dejar una herramienta para que tomen una

mejor decision y obtener el proveedor ideal.

Para un mejor funcionamiento de eficiencia y eficacia se realiz6 una guia sobre las
normas HACCP para asegurar que los alimentos almacenados y procesados cumplan
con normas de salubridad de acuerdo a los entes de control como el Ministerio de Salud

Publica. Se mitigara los errores minimos para asegurar la inocuidad de los productos.

Con la investigacion se llego a determinar que el personal necesita de capacitacion en
las diversas Normativas que rigen dentro de una cocina, asi también como en técnicas
y preparacion de los distintos tipos de alimentos, se encontrd que el personal no esta
capacitado para ejercer este tipo de actividad. Se propone entrar en un proceso de
capacitacién continua y ordenada para mejorar las falencias que tiene el personal en lo

referente a la administracion de los recursos de la cocina.

En la investigacion realizada con el tema de tesis, Plan de Mejoramiento en la
empresa de catering en el Centro de Convenciones Punzara de la ciudad de Loja
en el afio 2018 por (Armijos Burneo, 2018), menciona que el mejoramiento continuo
de los procesos en las empresas de catering constituye una de las practicas necesarias
para lograr los mayores niveles de eficacia y competitividad. Lograr los anteriores
propdsitos a partir de la espontaneidad no resulta posible, por lo que se impone en la
actualidad el disefio de programas de mejora que posibiliten establecer los niveles que

exige el entorno.
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Por lo cual, los clientes de alimentos y bebidas constituyen un grupo exigente de
demanda de alimentos que tengan la mas alta calidad, que estan disponibles,
perfectamente seguros y de moda al més bajo costo. Es importante que una empresa de
banquetes tenga definidos sus procesos administrativos y operativos, esto permitira un
desarrollo eficaz, tanto en el servicio, como en el producto que se ofrece a los

consumidores.

Dentro de sus objetivos menciona en proponer las mejoras necesarias en la empresa de
catering, con el fin de innovar y ofrecer un adecuado servicio en la alimentacion de los
consumidores, que frecuentan el centro de convenciones Punzara. Por cual, sus
objetivos especifico menciona en Conocer los procesos necesarios que la caracterice,
como una empresa limpia y dirigida a la armonia con los clientes y la naturaleza.
También en procurar el desarrollo y bienestar de los trabajadores, en un ambiente de
trabajo seguro y productivo. Y proponer los Gltimos adelantos tecnol6gicos, que

permita mejorar los productos, bajar los costos e incrementar la eficiencia del servicio.

En lo cual, dentro de su investigacion concluye de la siguiente manera y menciona que
para la realizacion de eventos el centro de convenciones no cuenta con menus ya
establecidos, para que de esa forma puedan ofrecer a la clientela y no improvisen en
esos momentos. Por lo cual, La falta de personal capacitado en el area de cocina para
la elaboracion de menus, de igual manera en todas las &reas para un mejor
desenvolvimiento de las mismas. El control de produccion debe llevarse en cualquier
nivel de la organizacién, garantizando de esta forma que en la misma se cumplan los

objetivos.

Pero hay que aclarar que el control de produccion no solo debe hacerse al final del
proceso administrativo, sino que, por el contrario, debe ser realizado al mismo tiempo
es decir antes, durante y despues del evento. En cuanto el estudio realizado me permitio
concluir que el centro de convenciones Punzara no cuenta con una buena organizacion,
tanto en marketing, cocina y en la administracién, por tal razén no tiene muchos

eventos realizados en el servicio de catering.
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2.2. Marco Cientifico
2.2.1. Plan de mejoramiento

Para (Harrington,), El proceso de mejoramiento es un medio eficaz para desarrollar
cambios positivos que van a permitir ahorrar dinero tanto para la empresa como para
los clientes, ya que las fallas de calidad perjudican financieramente a la empresa. De la
misma manera este proceso implica la inversion en nuevas maquinaria y equipos de
alta tecnologia mas eficientes, el mejoramiento de la calidad del servicio a los clientes,
el aumento en los niveles de desempefio del recurso humano a través de la capacitacion
continua, y la inversién en investigacion desarrollo que permita a la empresa estar al

dia con las nuevas tecnologias. (Adolfo Fernandez, 2011)

Por lo tanto, el proceso de mejoramiento busca excelencia e innovacion, estos son los
factores que impulsan a las empresas a aumentar la competitividad y reducir costos
para satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes. Este proceso busca que
los empleadores sean verdaderos lideres de su organizacion, asegurando que todos los
empleados estén involucrados en el proceso en todas las areas. y para esto todos deben

adquirir compromisos, con la responsabilidad de la ejecucion del proceso.

El desarrollo de un plan de mejoramiento con frecuencia es costoso, lento y
aparentemente es mas conveniente para organizaciones que enfrentan grandes cambios
en la composicién de la competencia. Exige al personal un cambio de conducta y de
los administradores, que aprendan a comunicarse abiertamente con ellos. En primer
lugar, los encargados de desarrollar este cambio de mejora deben dar a los

colaboradores claras razones y explicaciones el nuevo disefio.

En dltima instancia, el proceso de mejoramiento solo puede tener éxito y producir
resultados duraderos si todo el personal invierte su tiempo y esfuerzo en hacer posible
el cambio (Adolfo Fernandez, 2011).

Un plan de mejora es un proceso que describe la esencia de la calidad y refleja lo que

la empresa necesita hacer si quiere ser competitiva en el tiempo. La aplicacion de un
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plan de mejoramiento ayudara a mejorar las debilidades de la organizacion y afianzar

las fortalezas de la organizacion.

2.2.2. Mejoramiento Integral

El Mejoramiento Integral es un proceso que describe muy bien lo que es la esencia de
la calidad y refleja lo que las empresas necesitan hacer si quieren ser competitivas a lo
largo del tiempo, la mejora integral es la técnica utilizada para mejorar los productos,
servicios y procesos de una empresa, con el fin de alcanzar una posicién competitiva
dentro del mercado y responder a las demandas de los clientes, mediante la busqueda

de la perfeccion. (Serrano Gémez & Ortiz Pimiento).

Por lo cual, es evidente que las tendencias mundiales muestran como las naciones se
integran en comunidades que buscan fortalecerse mutuamente y fusionar sus culturas.
Esta integracion va mas alla de tratados de libre comercio, apertura de importaciones y
exportaciones, delimitacion de politicas unificadas sobre el sector privado y penetra en
la vida cotidiana de los miembros de la sociedad, en las précticas de las organizaciones
y genera cambios sustanciales en la forma de vida del hombre moderno. (Serrano

Gbmez & Ortiz Pimiento).

La integracion busca también la consolidacion de bloques que aspiran a tener la
hegemonia politica, ideoldgica en el reordenamiento internacional. El resultado de este
proceso es un nuevo mapa econoémico, ideoldgico y politico donde claramente se
diferencian los paises altamente competitivos y por consiguiente privilegiados en el

mercado mundial. (Serrano Gomez & Ortiz Pimiento).

Algunos autores (Davenport y Galloway) han definido el mejoramiento de Integral
como el andlisis sistematico del conjunto de actividades interrelacionadas en sus flujos,
con el fin de cambiar para hacerlos mas efectivos, eficientes y adaptables y asi lograr
aumentar la capacidad de cumplir los requisitos de los clientes, buscando, que durante
la transformacion de las entradas, se analicen los procesos para optimizarlos con el
propdsito de obtener salidas que creen o agreguen valor a la organizacion (Serrano

Gomez & Ortiz Pimiento).
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Segun (Gardner), el Mejoramiento de Integral es una forma efectiva para gestionar una
organizacion en cualquier nivel y para el apoyo en el logro de sus objetivos generales.
En consecuencia, ahora se considera un valioso activo empresarial y su mejora continua
se ha convertido en un imperativo para muchas organizaciones (Serrano Gomez &

Ortiz Pimiento).

2.2.3. Mejoramiento Continuo

La mejora continua es una filosofia de gestion que busca constantemente formas de
mejorar las operaciones y los procesos. Lo cual implica establecer y aplicar estandares
de excelencia e involucra de lleno a los responsables del trabajo, ya que son ellos los

que pueden decidir qué funciona y qué no.

(Harrington James), para él mejorar un proceso, significa cambiarlo para hacerlo mas
efectivo, eficiente y adaptable, qué cambiar y como cambiar depende del enfoque

especifico del empresario y del proceso.

(Fadi Kabboul), define el Mejoramiento Continuo como una conversién en el
mecanismo viable y accesible al que las empresas de los paises en vias de desarrollo

cierren la brecha tecnoldgica que mantienen con respecto al mundo desarrollado.

El Autor (Abell), da como concepto de Mejoramiento Continuo una mera extension
histérica de uno de los principios de la gerencia cientifica, establecida por Frederick
Taylor, que afirma que todo método de trabajo es susceptible de ser mejorado (tomado

del Curso de Mejoramiento Continto dictado por (Fadi Kabboul).

Para (Sullivan) define el Mejoramiento Continuo, como un esfuerzo para aplicar

mejoras en cada area de la organizacion a lo que se entrega a clientes.

(Deming), segun la optica de este autor, la administracion de la calidad total, requiere
de un proceso constante, que sera llamado Mejoramiento Continuo, donde la perfeccién

nunca se logra, pero siempre se busca.
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El Mejoramiento Continuo es un proceso que describe muy bien lo que es la esencia
de la calidad y refleja lo que las empresas necesitan hacer si quieren ser competitivas a

lo largo del tiempo (Adolfo Fernandez).

2.2.4. Importancia del mejoramiento continuo

La importancia de esta técnica gerencial radica en que con su aplicacion se puede
contribuir a mejorar las debilidades y afianzar las fortalezas de la organizacion. A
través del mejoramiento continuo se logra ser mas productivos y competitivos en el
mercado al cual pertenece la organizacion, por otra parte, las organizaciones deben
analizar los procesos utilizados, de manera tal que si existe algin inconveniente pueda
mejorarse 0 corregirse; como resultado de la aplicacion de esta técnica puede ser que
las organizaciones crezcan dentro del mercado y convertirse a ser lideres. (Morera
Cruz)

2.2.5. Calidady mejora continua

La base del éxito del proceso de mejoramiento continuo es el establecimiento adecuado
de una buena politica de calidad que pueda definir con precision lo esperado por los
empleados; asi como también de los productos o servicios que sean brindados a los

clientes.

Dicha politica requiere del compromiso de todos los componentes de la organizacion,
la cual debe ser redactada con la finalidad de que pueda ser aplicada a las actividades

de cualquier empleado. (Morera Cruz).

Igualmente, podré aplicarse a la calidad de los productos o servicios que ofrece la
compafiia, asi es necesario establecer claramente los estandares de calidad, y asi poder

cubrir todos los aspectos relacionados con el sistema de calidad.

La calidad total no solo se refiere al producto o servicio en si, sino que es la mejoria
permanente del aspecto organizacional, gerencial;, tomando una empresa como una

maquina gigantesca, donde cada trabajador, desde el gerente, hasta el funcionario del
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mas bajo nivel jerarquico estdn comprometidos con los objetivos empresariales

(Morera Cruz).

2.2.6. Ventajasy Desventajas del mejoramiento continuo

2.2.6.1. Ventajas

e Se concentra el esfuerzo en ambitos organizativos y de procedimientos
puntuales.

e Consiguen mejoras en un corto plazo yresultados medibles

e Si existe reduccién de productos defectuosos, trae como consecuencia una
reduccion en los costos, como resultado de un consumo menor de materias
primas.

e Incrementa la productividad y dirige a la organizacion hacia la competitividad,
lo cual es de vital importancia para las actuales organizaciones.

e Contribuye a la adaptacion de los procesos a los avances tecnoldgicos.
e Permite eliminar procesos repetitivos.
2.2.6.2. Desventajas

e Cuando el mejoramiento se concentra en un area especifica de la organizacion,
se pierde la perspectiva de la interdependencia que existe entre todos los
miembros de la empresa.

e Requiere de un cambio en toda la organizacion, ya que para obtener el éxito es
necesaria la participacion de todos los integrantes de la organizacion y a todo

nivel.

e En vista de que los gerentes en la pequefia y mediana empresa en su mayoria
son conservadores, el Mejoramiento Continuo se hace un proceso muy largo.

e Hayque hacer inversiones importantes.

2.2.7. JustInTime

El método “Just in time”, conocido con las siglas JIT, es un sistema de gestion

empresarial, basado en el método productivo orientado a la demanda. El objetivo que
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buscan es servir al cliente en el momento que lo desea, en la cantidad que desea y con

productos de alta calidad a precios competitivos. (Grupo Arania, 2022)

El método Just in Time (JIT), también denominado sistema “Justo a Tiempo”, es una
metodologia originalmente creada para la organizacion de la produccion cuyo objetivo
es el de contar Unicamente con la cantidad necesaria de producto, en el momento y
lugar justo, eliminar cualquier desperdicio o elemento que no aporte valor.
Actualmente el Sistema Just in Time se aplica de forma generalizada en los procesos
logisticos de los almacenes con el fin de conseguir la mayor eficiencia posible en toda
la cadena de suministro. Se trata de un sistema de sencilla definicion, pero de compleja
aplicacion ya que requiere de una gran coordinacion y organizacion entre todos los

elementos que interacttan en la cadena de suministro. (Grupo Arania, 2022)

El método Just in Time es un sistema que busca eliminar todas las tareas que impliguen
un desperdicio en el proceso de produccion. Es decir, desde las compras hasta la
distribucion. Por lo tanto, uno de los objetivos principales consiste en producir justo lo
necesario en el momento necesario. Ademas de ofrecer un producto o servicio de
calidad para el cliente y garantizar su satisfaccion con el menor consumo de recursos

posible (Escuela de Postgrado Industrial, 2021).

2.2.8. Ventajas Del Just-In-Time

EIJIT trae muchas ventajas, que incluyen los siguientes:

e Reduce los niveles de inventarios necesarios en todos los pasos de la linea
productiva y, como consecuencia, los costos de mantener inventarios mas altos,
costos de compras, de financiacion de las compras y de almacenaje.

e Minimiza pérdidas por causa de suministros obsoletos.

e Permite (exige) el desarrollo de una relacién mas cercana con los
suministradores.

e Estamejor relacion facilita acordar compras aseguradas a lo largo del afio, que
permitiran a los suministradores planearse mejor y ofrecer mejores precios.

e Elsistema es mas flexible y permite cambios més rapidos. (Alvarez, 2021)
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2.2.9. Desventajas Del Just-In-Time

Por otra parte, el JIT no es sélo ventajas, también trae sus inconvenientes, que incluyen

los siguientes:

e El peligro de problemas, retrasos y de suspensiones por falta de suministros,
que pueden causar retrasos y suspensiones de la linea productiva e impactar los
gastos negativamente.

e Limita la posibilidad de reduccién de precios de compra si las compras son de
bajas cantidades, aunque, dependiendo de la relacion con el suministrador, esta

desventaja se puede mitigar.

En sus inicios, la idea de JIT era conseguir que los suministradores mantengan los
inventarios de sus componentes, financiandolos ellos, con el objetivo de que la empresa
no tenga que hacerlo y, cuando necesitaba algo, pedia sélo lo que necesitaba en ese

momento y lo enviaban. (Alvarez, 2021).

No tardé mucho en expandirse la practica y los suministradores actuaban de la misma
forma, es decir, que todo el proceso de produccidn, toda la cadena de suministro,
mantenia al minimo sus existencias. Esto forzé un sistema mucho mas eficiente y con
rapida respuesta, para no tener que suspender el proceso productivo en ninguno de los
pasos en la cadena de suministro. Habia que ser eficientes o suspendias la linea

productiva, con sus correspondientes aumentos de gastos.

El proceso JIT que inicio su vida en los distintos pasos del proceso productivo, se
extendid a los productos finales, limitando los inventarios de productos finales y, en
algunos casos, consiguiendo que los clientes compren sobre plan o sobre catalogo
(Alvarez, 2021)

2.2.10. Calidad Total

La calidad total, también conocida como TQM (Total Quality Management, por sus

siglas en inglés), es un método de gestion empresarial que se concentra en que cada
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area logre un trabajo de calidad que garantice la satisfaccion del cliente cuando se suma

al resto de las labores de otros departamentos (Moreno, 2022).

El Dr. Kaoru Ishikawa se enfoca en el control de aseguramiento de la calidad, ademas
sefiala que la calidad total es una nueva filosofia de la administracion que se debe
convertir en uno de los principales objetivos de las empresas para lo cual deben fijar

metas a largo plazo, anteponiendo la calidad en todas las decisiones (Torcuato, 2020).

(Torcuato, 2020) menciona que el Control de Calidad es responsabilidad de todas las
personas Y de todas las &reas de la empresa, que debe ir orientada a eliminar las causas
de la mala calidad, no lo sintomas. Su filosofia esta basada en el control de calidad en
el que es necesario que la empresa estructure adecuadamente su Plan de Capacitacion
en Calidad; destinados a todos los niveles de la organizacién, cuyos objetivos deben

encaminarse a los objetivos estratégicos. (Euroinnova, 2023)

Segln Edward Deming, La calidad se tiene que medir por la interaccion entre tres
componentes: el cliente, el producto mas el cliente y, finalmente, su forma de usar el
producto, los cuales haran llegar un nivel de satisfaccion, le cual debe ser alto para

asegurar el proceso (Euroinnova, 2023).

Para Philip Crosby, La Calidad significa cumplimiento con los requisitos y no
elegancia, por lo que la inica medida de desempefio es el costo de calidad, y el estdndar
de desempefio es de cero defectos en los productos para los clientes (Euroinnova,
2023).

Joseph Juran, Definié lo que es calidad total como la adecuacion al uso, por ende, se
tiene que aumentar la satisfaccion del cliente mejorando los plazos de entrega de

productos y servicios al mejor precio posible (Euroinnova, 2023).

La idea detras de este método es que cada colaborador, equipo y area comprendan que
sus tareas estan relacionadas, aunque no compartan el mismo departamento. Ademas,
esta estrategia busca proveer a los equipos con herramientas de calidad total para
cumplir sus objetivos (Euroinnova, 2023).
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El buen trabajo de una persona influye en el resultado de sus compafieros de manera
consecuente. De esta manera, quienes integran una empresa son responsables de cuidar
el nivel de calidad del producto, atencion y servicio a los clientes. Esto se aplica desde
el momento en que se comunica un mensaje a nombre de la empresa hasta el instante

en que se termina el contacto con un comprador (Moreno, 2022).

2.2.11. Los 14 principios de la calidad total

Ya entendiendo lo que es calidad total, es necesario entender que la misma busca una
serie de requisitos. Por ello, tenemos que hablar del experto Edward Deming, quien nos

insta a que este proceso debe cumplir:

e Mejoramiento constante del producto y del servicio.

e No convivir con niveles aceptables de errores, demoras y materiales
defectuosos.

e Anular la dependencia de la inspeccién masiva.

e Eliminar la practica de hacer los negocios unicamente basados en el precio,
pues "debe comprarse calidad".

e Diagnosticar los problemas mejorando permanentemente el sistema.
e Capacitar a los trabajadores, ensefidndoles como hacer mejor su labor.

e Aplicar métodos modernos de supervision del personal de produccion
enfatizando en cifras de calidad del producto o servicio.

e Generar confianza para que cada empleado trabaje eficientemente.
e Eliminar las barreras que existen entre los departamentos.
e Eliminar metas numeéricas, lemas yslogans para la fuerza laboral.

e Eliminar las cuotas numeéricas, sustituyéndola por la precision de los niveles de
calidad.

e Derribar los obstaculos que impiden hacer bien un trabajo.
e Aplicar el mejor programa de capacitacion y reentrenamiento.

e Tomar medidas para la transformacion.
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2.2.12. Caracteristicas de calidad total
2.2.12.1. Reduce costos

La calidad total impulsa todas las acciones en un proyecto o empresa, por lo que
siempre buscara la optimizacion de procesos y el aprovechamiento de los recursos, lo
que trae como resultado la reduccion de costos para dar un servicio o producto de alta
calidad. (Moreno, 2022).

2.2.12.2. Seenfoca en los clientes

Al enfocarse en los clientes se genera un circulo virtuoso, ya que todas las mejoras en
los procesos tienen como objetivo dar la mejor experiencia a las personas que se
acercan al negocio. Necesariamente estos esfuerzos tendran frutos positivos para el

crecimiento de la empresa. (Moreno, 2022).
2.2.12.3. Busca la innovacion

La calidad total se basa en la innovacion, es decir, esta al tanto de las tendencias
actuales del mercado para cumplir con las exigencias vigentes, asi que ayudara a
impulsar nuevas acciones, medidas y tecnologias en favor de la organizacion. (Moreno,
2022).

2.212.4. Fomenta la horizontalidad

Promueve la cooperacion y el involucramiento de todos los colaboradores, con el fin
de mejorar la calidad de los procesos, sin importar el puesto. La calidad total se
vuelve parte de la esencia de una empresa que siempre buscard mantener esos altos

estandares de calidad. (Moreno, 2022).
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2.2.125. Favorece una mejora continua

Considera que lo primordial para aumentar la calidad es optimizar constantemente

procesos que hagan las labores mas eficientes para el personal de cada area.

Para poner en accion este método existe un sistema llamado PDCA (Plan, Do, Check,
Act, en inglés) o PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar, en espafol) que a

continuacion explicaremos. (Moreno, 2022).

2.2.13. Objetivos de calidad total

La calidad total ayuda a las empresas a alcanzar diferentes objetivos: mejores servicios
y productos, mejores procesos, mejor atencidén, menores costos, mayor

aprovechamiento de recursos, mejores tiempos, etc. (Moreno, 2022).

e Crecimiento de laempresa

e Renovacion del modelo de negocio
e Desarrollo del personal

e Mayor adquisicion de clientes

e Innovacion de productos o servicios

¢ Que hace efectiva la mejora continua para optimizar los procesos de tu empresa?

Para idear un plan de mejora continua eficaz debes considerar algunas cuestiones. La
mas importante es entender que esta estrategia debe realizarse constantemente, ya que
los procesos y operaciones pueden funcionar por un tiempo, pero hay un sinfin de

factores que pueden disminuir la calidad de sus resultados (Bantu Group, 2020).

Por otro lado, también es necesaria la disposicion por parte de los colaboradores, pues
deberan aceptar los cambios que se requieran. Tales como, utilizar nuevas técnicas de
trabajo, invertir en herramientas de automatizacion que ayuden a reducir costes y

tiempos, entre otros.
Todo lo que ayude a idear una metodologia organizada para que sea capaz de:

Realizar una investigacion sobre cada proceso,

29



Identificar los errores y planear la ejecucion de mejoras

Hacer un Feedback sobre los resultados para medir su efectividad. Lo que ademas debe

facilitar la realizacion constante de la mejora continua. (Bantu Group, 2020)

2.2.14. Pasos para realizar un plan de mejora continua para tu empresa

De forma general, son 7 pasos para definir un plan de mejora continua que te permitiran
identificar los procesos que requieren de una intervencion urgente, asi como encontrar

la mejor forma de resolverlos (Bantu Group, 2020).

2.2.14.1. Define tus objetivos

Primero, debes definir los objetivos que deseas alcanzar y dirigir el plan de mejora
continua hacia ellos. Recuerda que mejorar el funcionamiento de tu empresa depende
de realizar las correcciones y optimizaciones de las fallas que puedan estar afectando

los resultados de cada proceso. (Bantu Group, 2020)

2.2.14.2. Midey analiza tus resultados

Conocer cdmo son los resultados de los procesos actuales solo es posible con la
documentacién precisa que establezca de qué forma se realiza cada actividad y

operacion en todos los procesos de la organizacion.

Las métricas y KPI’s son los indicadores mas valiosos para obtener los datos sobre
como han operado hasta el momento. Son el parametro perfecto para identificar qué

fallos hay y cuales aspectos son correctos. (Bantu Group, 2020).

2.2.14.3. Comparativa de resultados entre procesos

A partir de la informacion y el conocimiento de los datos historicos de todos los
procesos de la organizacion, es importante realizar comparaciones entre resultados,
para ir encontrando qué situaciones y momentos han sido mas beneficiosos en la

empresa. (Bantu Group, 2020).
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2.2.14.4. Simplificar procesos

Ademaés de resolver los problemas que se presenten en los procesos de la empresa, la
mejora continua también busca simplificarlos, tanto para evitar las pérdidas de tiempo

y costos como para aumentar su productividad.

2.2.145. Involucrar al equipo de trabajo

En la optimizacion eficaz de los procesos es necesario vincular a tus colaboradores,
con el fin de que conozcan y se capaciten en las nuevas metodologias. ES muy
importante, contar con el respaldo de tu equipo, pues seran ellos quienes garanticen el

éxito de tu plan de mejora continua. (Bantu Group, 2020).

2.2.14.6. Evaluacion periodica del plan de mejora continua

Una vez definido el plan de mejora continua, tendras que realizar evaluaciones de los
resultados para planificar en qué momentos se deberd realizar el proceso de

optimizacion nuevamente y no perder la excelencia de la empresa.

2.2.14.7. Andlisis y Feedback de los resultados

A partir de la evaluacion y andlisis de los resultados de cada proceso modificado, sera
posible identificar el éxito de las estrategias que se implementaron para la
optimizacion. Este es el pardmetro para ajustar las mejoras que puedan no estar

alcanzando los objetivos establecidos (Bantu Group, 2020).

2.2.15. Optimizacion de los recursos

Para (Perdomo Pineda, 2023), la optimizacion de recursos es un conjunto de técnicas
que se aplican para llevar a cabo un mejor aprovechamiento de los recursos disponibles
en un proyecto o empresa. Las empresas deben establecer prioridades para trabajar mas
rapido en los puntos criticos que estan afectando a su crecimiento y analizar como
podrian beneficiarse de esas prioridades. Cuando se busca una optimizacion de los
recursos, también se busca poder ahorrar ciertos recursos, ya sean financieros o

humanos para asi mejorar la situacion actual en la que encuentra la compafiia.
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Cuando se habla de optimizar los recursos, no solo se esta hablando de poder ahorrar o
eliminar ciertos aspectos no deseables dentro de los procesos de la empresa, sino que
se puede definir como la mejor manera u opcion para llevar a cabo una actividad dentro
de la misma. En términos generales, tiene que ver con la eficiencia, lo que se refiere a
la necesidad de aprovechar al maximo los recursos disponibles haciendo que el gasto
sea minimo Yy los beneficios maximos. Todos los recursos son importantes, ya sean
recursos humanos, recursos monetarios o de cualquier otro tipo. (Perdomo Pineda,
2023)

Para poder contar con unos procesos eficientes, es necesario conocer los objetivos y
metas que tiene la empresa y, de esa forma, los recursos utilizados seran solamente los
necesarios para llegar a tener éxito en tales objetivos. De igual manera, es
recomendable fijarse unos plazos concretos para llegar a cumplir con la meta en
cuestion, ya que serd mas fécil detectar si el niUmero de recursos que estan siendo
utilizados es el suficiente y necesario o si, por el contrario, requieren ser revisados
(Perdomo Pineda, 2023).

2.2.16. Optimizacion de recursos en servicios de alimentacion

Para (Ramos de la Cruz, 2017), en el caso de un establecimiento con servicios de
alimentacion se podrian optimizar los recursos de las compras, por ejemplo: en donde
se analizaran las compras, los proveedores y la posible negociacion con estos, con el

propdsito de elaborar una estrategia para las compras adecuando las necesidades.

Entre los puntos que se pueden considerar en la optimizacién de las compras son, por

ejemplo:

e Creacion y andlisis de indicadores: en donde se crearan indicadores sobre sus
compras, ventas, etc., para descubrir posibles mejoras.

e Plazos de entrega: se negociaran los plazos de entrega con los proveedores para
adaptarse mejor a la produccion y mejorar la rentabilidad.

e Negociacion de precio, formas de pago y cantidades con los proveedores.

e Informatizacion de las compras: se buscaran las aplicaciones mas adecuadas.
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e Definir las necesidades reales y buscar obtener la mejor opcién en cuanto a
calidad, necesidad y precio.

En las organizaciones y/o empresas, se resalta que uno de los recursos mas preciados
es el tiempo, que es intangible y manejable, resaltando que es limitado e irrecuperable,

por esto es indispensable tener presente las condiciones que permitan su optimizacion.

En las empresas que brinden servicios de alimentacién buscan mantener una mejora

continua de sus recursos y procesos, asi como administrar sus servicios con calidad.

2.2.17. Lanorma ISO 9001:2000

Indica que una organizacion o empresa debe proporcionar los recursos necesarios para:

Implementar y mantener un Sistema de Gestion de la Calidad e ir mejorando

continuamente la eficacia.
Asi como aumentar la satisfaccién del cliente.

En cuanto a recursos la norma se refiere a las personas que son capacitadas para la
realizacion del trabajo, asi como los edificios y terrenos adecuados, a los equipos y
maquinas, materias primas consumibles y repuestas, a proveedores, etc. Todos estos

deben ser manejados de forma eficaz (Ramos de la Cruz, 2017).

2.2.18. Optimizacién de recursos administrativos y financieros

Para mejores resultados empresariales, nunca olvides que el proceso de optimizacion
de recursos se lleva a cabo en cada una de las dependencias. Desde oficinas, unidades,
departamentos. Sin lugar a duda, debe ser un procedimiento coordinado que contemple

todas las areas, para garantizar el éxito y los resultados que se esperan.

Sin embargo, hay dos areas que son fundamentales, y que siempre deben estar
supervisadas, a fin de mantener vigente el verbo “Mejorar”, del cual explicamos

anteriormente su importancia.
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2.2.19. Optimizacién de recursos en laempresa: En el aspecto administrativo

La optimizacion de recursos es importante, porque apoya la organizacion y proyeccion
del proceso de mejoramiento de la produccion. Y en el aspecto del talento humano,
contribuye, sustancialmente, a acrecentar el interés, la motivacion y el rendimiento de

los empleados.

2.2.20. Optimizacion de recursos en laempresa: En el aspecto financiero

La optimizacion de recursos se dedica, con mayor énfasis, a lograr el mas alto beneficio
econdmico con una baja cantidad de recursos. Se logra excluyendo gastos innecesarios.

Esta tactica permitira que la empresa pueda ser mas rentable.

2.2.21. Optimizacion de recursos en la empresa: Mejoras continuas

En este sentido, existen innumerables empresas que estan conscientes de este vital

punto, y saben que, al hablar de optimizar, deben referirse al verbo “Mejorar”.

Es decir, la optimizacion de recursos es el mejoramiento de la utilizacion de esos

recursos en todas sus areas. Un par de ejemplo, muy facil de entender, seria:

La optimizacion en el area financiera: Cuando estamos gastando dinero innecesario.
Eso significa que estds malgastando y no estas produciendo. Para optimizar los

recursos, debes desistir de ese tipo de consumo.

En el area administrativa: Tener en némina un empleado sin hacer nada. Aqui deberias
tener dos opciones: Despedir al empleado. O darle la oportunidad de producir. Es decir,
asignarle un cargo, en el cual cumpla una funcion importante para la empresa (Moya,
2021).

2.2.22. Beneficios de un proceso de optimizacion de recursos

Es necesario aprender como las empresas de éxito estan mejorando su eficiencia y
productividad gracias a la retencion de talento y la optimizacién de recursos. Estas

empresas estan encontrando maneras de mejorar sus niveles de rentabilidad, a la vez
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que racionalizan sus costes y eliminan todo lo que les sobra (Informaética para tu

negocio, 2021).

¢Como podemos hacerlo en nuestra empresa? Una buena posibilidad es implementar
una solucion de gestion y optimizacion de recursos. Una solucidon de gestion de
recursos adecuada te ayudara a eliminar problemas comunes asociados con la mala
planificacion de recursos, tales como la falta de visibilidad de quién est haciendo queé,
una falta de comprension del talento disponible dentro de la organizacion, conflictos
de asignacion de recursos, el aumento de los riesgos del proyecto, o una sub o sobre

utilizacion del personal. (Informatica para tu negocio, 2021).

Mediante la estandarizacion de los procesos de gestion y optimizacion de recursos,
puedes mejorar la visibilidad y el control, que a su vez puede conducir a importantes
beneficios para cualquier negocio. Los principales beneficios incluyen los siguientes.

2.2.22.1. Aumento de ingresos

Las soluciones de gestidon de recursos te ayudan a evaluar facilmente cémo de bien
utilizado esta todo tu pool de recursos viéndolo desde un punto de vista diario, semanal
o mensual. Te ayudan a asegurarte que tus recursos mas valiosos se utilizan
eficientemente de forma que se pueda conseguir un efecto maximo, y que la carga de
trabajo esta equilibrada de forma que se eviten al maximo periodos ociosos

prolongados en el tiempo. (Informética para tu negocio, 2021).

2.2.22.2. Resolucion de conflictos

Los conflictos de recursos pueden tener un efecto significativo en tus ingresos. O peor
aun, un conflicto de recursos sin resolver puede dar lugar a que se pierda una
oportunidad de ingresos de forma inmediata y que se produzca un impacto negativo
futuro debido a una reduccidn de la satisfaccion de tus clientes. Con un software de
gestion y optimizacién de recursos, cuando los recursos se han reservado o un plan de
proyecto ha sido reprogramado se puede detectar facilmente cualquier conflicto y

resolverlos rapidamente. (Informética para tu negocio, 2021).
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2.2.22.3. Mejora la entrega de los proyectos

La mejora de los tiempos de entrega de los proyectos ayuda a reducir los costes y
aumentar los mérgenes. Las soluciones de gestion de recursos permiten asignar
recursos en base a una serie de criterios especificos, tales como su disponibilidad,
habilidades y ubicacidn, asi que siempre te aseguras de tener a la persona adecuada
asignada en el trabajo correcto. De hecho, mediante la mejora del proceso de gestion y
optimizacion de recursos eres capaz de identificar la falta de cualificacion y los
requisitos de formacion, asi como evitar cualquier futuro conflicto de asignacion de
recursos y sus efectos negativos. Lo que, es mas, un software de gestion de recursos
permite a tu organizacion obtener visibilidad en tiempo real acerca de la capacidad de
los recursos y la posibilidad de entregar proyectos futuros en tiempo y forma, lo cual
permite gestionar mejor las expectativas de los clientes, al tiempo que minimiza
cualquier efecto adverso sobre la satisfaccion del cliente y futuras oportunidades de

ingresos. (Informatica para tu negocio, 2021).

2.2.22.4. Reducciodn de los costes de administracion

No dudes que, si estas utilizando un sistema de gestion de recursos de cosecha propia
0 una hoja de célculo, éste sera propenso a errores y engorroso de usar. De hecho, es
probable que sélo lo examines una vez por semana, 0 peor, una vez al mes. Y eso
significa que es probable que sufras de muchos de los problemas que hemos discutido
en este articulo. Con una vista centralizada y actualizada vista de todo tu pool de
recursos reduciras los costes de administracion asociados el mantenimiento de esos
sistemas desactualizados. Y lo mejor de todo, puedes mejorar los ingresos, maximizar
la tasa potencial de ganancias y cultivar relaciones con los clientes. Sdlo un software
integrado de gestion y optimizacion de recursos proporciona esta visibilidad, control y

oportunidad (Informaética para tu negocio, 2021).
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2.2.23. Modelo de plan de mejoramiento

El modelo a utilizar dentro de nuestro proyecto de investigacion es el modelo del
Ciclo de Deming el ciclo PHVA, (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar)

Segun (Sanchez Moreno, 2020), el ciclo Deming se conforma de cuatro conceptos
Planear, ejecutar o hacer, verificar o controlar y actuar que debe establecer la
organizacion en cada uno de sus procesos comenzando por el mas significativo y de
ahi en adelante. Este ciclo constituye una de las principales herramientas de
mejoramiento continuo en las organizaciones, utilizada ampliamente por los sistemas
de gestién de la calidad (SGC) con el propoésito de permitirle a las empresas una mejora
integral de la competitividad, de los productos ofrecidos, mejorado permanentemente
la calidad, también le facilita tener una mayor participacion en el mercado, una

optimizacion en los costos y por supuesto una mejor rentabilidad.

Es una herramienta ideal para mejorar, corregir, y proyectar la organizacion gracias al
conocimiento de la empresa que se adquiere al aplicar el concepto PHVA, lo cual

permite crecer sistematicamente basandose en la mejora continua y la innovacion.

Segun (Gutiérrez, Calidad y Productividad Total), el Ciclo de Deming también
conocido como Ciclo de PHVA, es un ciclo dinamico, asociado a la planificacion,
implementacién, control y mejora continua; es de gran utilidad para estructurar y
ejecutar proyectos de mejora de la calidad en cualquier nivel jerarquico de una
organizacion. En el Ciclo de Deming o Shewhart, se desarrolla un plan, posterior a ello
se aplica en pequefia escala, se evalta si se obtuvieron los resultados esperados y
finalmente se actlia en consecuencia. En caso el plan haya dado resultados, se toman

las medidas sido satisfactorios se debe restructurar, iniciandose asi nuevamente el ciclo.

Para (Escalante, 2016), el Ciclo Deming estd compuesta por cuatro fases: planificar,
hacer, verificar y actuar; en la primera fase se define el problema y se describe el
proceso, en la segunda fase los métodos de medicion son analizados, asimismo, se
evallia y optimiza el proceso, en la tercera fase se valida la mejora, finalmente, en la

ultima fase se controla y da seguimiento al proceso.
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(Espinoza, 2017) menciona que el Ciclo Deming es utilizado entre otras cosas para la
mejora continua de la calidad dentro de una empresa. El ciclo consiste de una secuencia
I6gica de cuatro pasos repetidos que se deben de llevar a cabo consecutivamente. Estos
pasos son: Planear, Hacer, Verificar y Actuar. Dentro de cada uno de los pasos se puede
identificar algunas actividades a llevar a cabo como el mejoramiento continuo que es

una incesante busqueda de problemas y sus soluciones.

(Betancourt, 2018), menciona que el ciclo Deming nos guia en la planificacion de una
accion, la ejecucion controlada de lo planificado, para posteriormente revisar la
diferencia entre lo planificado y lo realizado y ajustar, en caso de ser necesario. Pero la
cosa no termina alli, el ciclo vuelve a iniciar con una nueva planificacion y es de nunca
terminar. De ahi que el ciclo de Deming conduzca a las organizaciones hacia la mejora

continua.

Figura 1-1. Modelo aplicar el ciclo (PHVA) de William E. Deming

Planificar

Nota: (Saavedra, 2019)
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Los conceptos se definen asi:

Planear: establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y 10s recursos necesarios
para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos del cliente y las
politicas de la organizacion, e identificar y abordar los riesgos y las oportunidades.
(Salazar, Mora 2020)

Hacer: Se desarrolla el plan de trabajo establecido en la fase “Planear” junto con algun
control para vigilar que se esté llevando a cabo segun lo sefialado. Entre los métodos
de control se destaca la grafica de Gantt, en la que se pueden medir las tareas vy el

tiempo empleado. (Salazar, Mora 2020)

Verificar: realizar el seguimiento (cuando sea aplicable) la medicion de los procesos,
productos y servicios resultantes respecto a las politicas, los objetivos, los requisitos y
las actividades planificadas, e informar los resultados, en esta verificacion se comparan
los resultados planeados con los obtenidos realmente, de acuerdo con los indicadores
de medicion establecidos con anterioridad, ya que lo que no se puede medir no se puede

mejorar en forma sistematica. (Salazar, Mora 2020)

Actuar: Con esta etapa se concluye el ciclo de la calidad porque si al verificar los
resultados se logré lo que se tenia planeado, entonces se sistematizan y documentan los
cambios que hubo; pero si al hacer una verificacion se evidencia que no se ha logrado
lo deseado, entonces hay que actuar rapidamente, corregir lo planteado y establecer un
nuevo plan de trabajo, repitiendo el ciclo nuevamente (Salazar, Mora 2020)
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2.3.Marco Conceptual
2.3.1. Administracion

La administracion es el proceso de planificar, organizar, dirigir y controlar el uso de
los recursos Y las actividades de trabajo con el proposito de lograr los objetivos o metas

de la organizacion de manera eficiente y eficaz (Thompson).

2.3.2. Administracion de Recursos Humanos

Incluye actividades como el reclutamiento, las entrevistas, la prueba, la seleccion, la
orientacion, la capacitacion, el desarrollo, el cuidado, la evaluacion, las recompensas,
la disciplina, la promocion, la transferencia, separacién y liquidacion de empleados, asi

como administracion de las relaciones sindicales (David, 2013, pags. 21-22).
2.3.3. Administracion del Personal

Desempefian un papel importante en los esfuerzos de implementacion de estrategias,
por lo cual los gerentes de recursos humanos estdn aumentando su participacién en el
proceso de administracion estratégica. Asimismo, es importante identificar las

fortalezas y debilidades en esta area. (David, 2013, pags. 21-22).

2.3.4. Consumidor

El consumidor es una persona u organizacién que consume bienes o servicios, que los
productores o proveedores ponen a su disposicion en el mercado y que sirven para
satisfacer algun tipo de necesidad. Segun Philip Kotler, el consumidor es una persona
que satisface una de sus necesidades utilizando hasta su término y destruyendo un
producto o un bien. (Kotler, 2008)

2.3.5. Competitividad

La competitividad empresarial en pocas palabras, podriamos decir que ser competitivo
es la capacidad que tiene nuestra empresa de hacer las cosas mejor que su competencia,
ya sea en términos de producto, produccion, costes, calidad, de manera que al final
suponga una ventaja a la hora de hacer nuestro negocio mas rentable. (Camara de

Comercio Espafia, 2011).
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2.3.6. Estrategia de Precios

Las estrategias de precio son clésicas, pero no por ello pierden efectividad. Ya sea el
precio mas competitivo, el mejor coste-beneficio, la entrega de méas productos por el
menor precio, ofertas, promociones, etcétera, todas seran estrategias que ayudaran a un
negocio. (Madero & De la Parra, 2003)

2.3.7. Objetivos

Los objetivos se refieren a los propdsitos por los cuales se realiza la investigacion, por
lo cual nos permiten dejar en claro cuéales van a ser los alcances de nuestra
investigacion. Segun (Arias, 1998), los objetivos de investigacion son metas que se
traza el investigador en relacion con los aspectos que desea indagar y conocer. Estos

expresan un resultado o producto de labor investigativa.

2.3.8. Precio

Segun Kotler y Armstrong definen que el precio es “la cantidad de dinero que se cobra
por un producto o un servicio o la suma de todos los valores que intercambian los
consumidores por los beneficios de tener el producto o el servicio o de utilizarlos”

(Echeverria Rios, et al, 2021).

2.3.9. Productividad

La productividad se encarga de medir y calcular el total de bienes y servicios que han
sido producidos por cada factor utilizado (tierra, trabajo, capital, tiempo, etc.) durante
un periodo determinado (Hill & Jones, 2013).

2.3.10. Cliente

Un cliente es quien adquiere los productos o servicios de un negocio. Por lo tanto, es
un consumidor, desde la perspectiva de la empresa. Puede tratarse de un cliente

recurrente cuando realiza compras regulares, o un cliente de Unica vez (Quiroa, 2019).
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2.3.11. Habilidades

Las habilidades laborales, también Illamadas competencias laborales, hacen referencia
a un conjunto de aptitudes necesarias para un trabajo especifico o exigidas en un
mercado laboral. Algunas de ellas son: Capacidad de trabajar en equipo, Liderazgo,
Proactividad, Capacidad de manejar conflictos, Saber tomar decisiones (Fuentes &
Marquez, 2017, pags. 138-147).

2.3.12. Plan

Para Alfonso Ayala Sanchez Plan se define como el conjunto coherente de metas e
instrumentos que tiene como fin orientar una actividad humana en cierta direccion
anticipada (Ordaz & Garcia, 2019).
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2.4.Marco Legal

El presente proyecto se fundamentara de acuerdo con las disposiciones legales de la

Constitucion Politica del Ecuador
Capitulo segundo

Derechos del buen vivir

Seccion primera

Aguay Alimentacion

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y

en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.
Seccion octava
Trabajoy seguridad social

Art. 33.- El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho econdmico, fuente
de realizacion personal y base de la economia. El Estado garantizara a las personas
trabajadoras el pleno respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y
retribuciones justas y el desempefio de un trabajo saludable y libremente escogido o

aceptado.
Seccion novena
Personas usuarias y consumidoras

Art. 52.- Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de optima
calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una informacion precisa y no engafiosa

sobre su contenido y caracteristicas (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2015).
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Tipos de propiedad

Art. 321.- El Estado reconoce y garantiza el derecho a la propiedad en sus formas
publica, privada, comunitaria, estatal, asociativa, cooperativa, mixta, y que debera

cumplir su funcion social y ambiental.

Reglamento sustitutivo para otorgar permisos de funcionamiento a los establecimientos

sujetos a vigilancia y control sanitario. (Acuerdo No. 00004712)
Capitulo I DEL PERMISO DEL FUNCIONAMIENTO

Art. 3.- El Permiso de Funcionamiento es el documento otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional a los establecimientos sujetos a control y a vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa

vigente.

Art. 5.- Los establecimientos que dispongan de la certificacion de Buenas Practicas de
Manufactura obtendran el Permiso de Funcionamiento ingresado Unicamente la
solicitud a la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria —
ARCSA. (Ministerio de Salud Publica , 2015)

Ley De Compafiia
SECCION VI
De La Compafiia Anénima

Art. 146.- La compaiiia se constituird mediante escritura publica que se inscribira en
el Registro Mercantil del canton en el que tenga su domicilio principal la compaiiia. La
compafiia existira y adquirira personalidad juridica desde el momento de dicha
inscripcion. La compafiia solo podra operar a partir de la obtencion del Registro Unico

de Contribuyentes en el SRI. Todo pacto social que se mantenga reservado, sera nulo.

Art. 147.- Ninguna compafiia andnima podra constituirse sin que se halle suscrito
totalmente su capital, el cual debera ser pagado en una cuarta parte, por lo menos, una

vez inscrita la compafiia en el Registro Mercantil.
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Art. 151.- Otorgada la escritura de constitucion de la Compaiiia, ésta se presentara en
tres copias notariales, al Registrador Mercantil del canton, junto con la correspondiente
designacion de los administradores que tengan la representacion legal de la compafiia,
y los nombramientos respectivos para su inscripcion y registro. El Registrador
Mercantil se encargard de certificar la inscripcion de la compafiia y de los
nombramientos de los administradores, y remitird diariamente la informacion
registrada al Registro de Sociedades de la Superintendencia de Compafiias y Valores,

la que consolidard y sistematizara diariamente esta informacion.

Art. 160.- La compafiia podra establecerse con el capital autorizado que determine la
escritura de constitucion. La compafiia podra aceptar suscripciones y emitir acciones
hasta el monto de ese capital. Al momento de constituirse la compaiiia, el capital
suscrito y pagado minimos seran los establecidos por la resolucién de caracter general
que expida la Superintendencia de Compaiiias y Valores (Congreso Nacional Comision
De Lesgislacion y Codificacion, 2017, pags. 37 - 41).

De la Administracion y de los Agentes de la Compafiia

Art. 255.- Los administradores tendran la responsabilidad derivada de las obligaciones
que la ley y el contrato social les impongan como tales y las contempladas en la ley
para los mandatarios; igualmente, la tendran por la contravencion a los acuerdos
legitimos de las juntas generales. Es nula toda estipulacidn que tienda a absolver a los
administradores de sus responsabilidades o a limitarlas. Los administradores no
contraen por razon de su administracion ninguna obligacion personal por los negocios

de la compafiia.

Art. 261.- Los administradores no podran hacer por cuenta de la compafiia operaciones
ajenas a su objeto. Hacerlo significa violacion de las obligaciones de administracion y
del mandato que tuvieren. Les es prohibido también negociar o contratar por cuenta

propia, directa o indirectamente, con la compafiia que administren.
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Art. 272.- La accion de responsabilidad contra los administradores miembros de los
consejos de administracion, vigilancia o directorios, serd entablada por la compafiia,
previo acuerdo de la junta general, el mismo que puede ser adoptado, aunque no figure
en el orden del dia. La junta general designara a la persona que haya de ejercer la accién
correspondiente (Congreso Nacional Comision De Lesgislacion y Codificacion, 2017,
pags. 37 - 41).

46



2.5. Marco Geo referencial

Figura 2-2. Localizacion de la empresa
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Nota: Google Maps

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
Provincia: Bolivar

Canton: Guaranda

Direccion: Ciudadela. EI Dorado

Calle principal: Benedicto Gonzales

Carretera: Guaranda - Ambato

Referencia: Entrada del Hotel 7 Colinas
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CAPITULO III.

METODOLOGIA
3.1. Tipo de Investigacion
3.1.1. Investigacion descriptiva

Segun (Morales, 2018) la investigacion descriptiva se refiere al disefio de
investigacion, la formulacion de preguntas y el analisis de datos que se llevaran a cabo

sobre el tema de investigacion.

Por medio de esta investigacion se va a poder determinar todas las caracteristicas de la
poblacion estudiada y constatar las falencias que tiene la empresa Chef de Cuisine. Lo
cual esto nos ayudara a encontrar soluciones a cada una de las necesidades de los

empleados/trabajadores de la empresa.

3.1.2. Investigacion exploratoria

Para (Universidad Veracruzana, 2018) este tipo de investigacion es considerado como

el primer método cientifico para poder resolver problemas.

Dentro de nuestra investigacion utilizaremos la investigacion exploratoria por lo cual
nos ayudara a investigar el problema que se genera dentro de la empresa Chef de
Cuisine, y a su vez nos brindara cada uno de los resultados de una manera muy

favorable.

3.1.3. Investigacion Bibliografica

Para el autor, (Salas Ocampo, 2019) al realizar una investigacion bibliografica se
entiende como el proceso por el cual recopilamos conceptos para asi obtener

conocimiento establecido.

Para nuestro trabajo de investigacion se analizo la informacion bibliogréafica, ya que se

basa en el uso de diversas tecnicas de localizacion y fijacion de contexto, analisis
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documental y de contenido, se basa en fuentes documentales, es decir, se basa en los

siguientes documentos: de fuentes bibliograficas, periddicos y archivos.

3.1.4. Investigacion de Campo

Esta investigacion de campo es importante porque se obtuvo informacién primaria,
desde el mismo lugar donde sucede los hechos, en base a las encuestas y entrevista que
se realizara al duefio de la empresa Chef de Cuisine Ing. Jonny Patin y a los
empleados/trabajadores respectivos de la empresa, con el propdsito de conocer las
expectativas y necesidades de los empleados, promover una comprension precisa de
los problemas de la empresa y luego ofrecer soluciones a los problemas seleccionados

como objeto de investigacion.
3.2. Enfoque de la investigacion

Dentro del enfoque de la investigacion vamos a usar los enfoques cualitativos y

cuantitativo

3.2.1. Cualitativo

Para (Sanchez, 2019) dentro de la investigacion por métodos cualitativos se basa en la
evidencia métodos y técnicas que se derivan de sus fundamentos conceptuales y

cognitivos para comprenderlo y explicarlo.

El enfoque cualitativo sirve como base para recopilar informacién pertinente de la
instituciébn como misidn, vision, valores, politicas, objetivos entre otros aspectos

importantes para el tema de investigacion

3.2.2. Cuantitativo

Segun (Sanchez, 2019) la investigacion con metodos cuantitativos se denomina asi
porque se ocupa de fendmenos que pueden medirse mediante el analisis de datos

recopilados y mediante métodos estadisticos.

A través del enfoque cuantitativo, se procederd a realizar el analisis e interpretacion de

los datos obtenidos mediante las encuestas que se aplicaran a los empleados de la
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empresa Chef de Cuisine por lo cual cabe mencionar que, para una buena interpretacion
y anélisis méas especificos, se procedera a utilizar el Excel para el procesamiento de

datos como herramienta de apoyo al analisis estadistico.

3.3. Métodos de Investigacion

Dentro de los métodos de investigacion que vamos a implementar son los siguientes:

3.3.1. Método Deductivo

Para (Abreu, 2014) Finalmente, la induccion permite hacer generalizaciones a partir de
casos especificos y contribuye al progreso del conocimiento sobre la realidad en el

estudio.

Este método inducira a investigar el problema de manera general, estudiando los
conceptos y definiciones que tienen relacion con el objeto de estudio, permitiendo

analizar todos los aspectos que tiene la empresa Chef de Cuisine.

3.3.2. Método Inductivo

Para (Abreu, 2014) Con este método se observan, estudian y comprenden rasgos
generales o comunes reflejados en la totalidad de la realidad para formular
proposiciones generales o leyes cientificas.

Con la aplicacion de este método se logrard constatar los acontecimientos que han
ocurrido en la empresa la empresa Chef de Cuisine para luego investigar el problema
y mediante la busqueda generalizada realizar el andlisis de como incide el desempefio

laboral.

3.4. Técnicas e Instrumentos de Recopilacion de Datos

Para la técnica de recoleccion de datos se empleara la encuesta con el instrumento del
cuestionario, con preguntas cerradas para la empresa chef de Cuisine la Quinta,

referentes al conocimiento del servicio que brindan hacia sus clientes.
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3.4.1. Entrevista

Esta herramienta permite recopilar informacion de manera directa por parte de los
involucrados de la alta gerencia contando con preguntas previamente estructuradas por

lo cual, laentrevista va dirigida principalmente al duefio de la empresa Ing. Jonny Patin.

3.4.2. Encuesta

Esta técnica nos ayudaré a obtener informacion de los empleados y trabajadores de la
empresa Chef de Cuisine mediante el uso del cuestionario lo cual este formato fue
redactado en forma de interrogatorio para obtener informacion acerca de las variables
que se investigaran en este proyecto de investigacion, se realizard las encuestas
personalmente a todos los empleados y trabajadores de la empresa. Para a su vez poder
analizar, y realizar los graficos que a su vez nos determinara las estadisticas necesarias

para obtener los mejores resultados.

3.5. Universo, Poblacion y Muestra
3.5.1. Universo

En la presente investigacion se tomara como referencia un universo de 15 empleados
que dispone la empresa en la actualidad se valorara las respuestas emitidas por parte de
cada uno de ellos y esto a su vez nos daré la informacion més detallada para asi proceder

a realizar un analisis ante el problema de la investigacion.

3.5.2. Pablacion

En este proyecto la poblacion comprende de 15 personas de la empresa Chet de Cuisine
tanto como los empleados administrativos y operativos, que realizan diferentes trabajos

en la empresa.

3.5.3. Muestra

Una muestra se define cientificamente como una parte de un grupo o poblacion
seleccionada apropiadamente para producir resultados validos, en este proyecto no se

procedera a realizar el calculo por el nimero de trabajadores que dispone la empresa
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ya que es una poblacion muy pequefia y por lo tanto se realizara a todo el personal de
la empresa.

3.6. Procesamiento de la Informacion

El procesamiento de la informacion lo realizaremos mediante la aplicacion del paquete
informético Excel, mediante esta aplicacion o programa podamos realizar el cuadro
resumen y cada uno de los analisis respectivos, por lo cual los resultados lo

obtendremos automéaticamente en cuadros y graficos.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andlisis, Interpretacion y Discusion de Resultados

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

FACULTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS GESTION EMPRESARIAL E
INFORMATICA

ENCUESTA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR
Carrera de Administracion de Empresas
Encuesta dirigida a los empleados de la empresa Chef de Cuisine.

Obijetivo: Recopilar informacién Sobre el Plan de mejoramiento integral en la empresa

Chef de Cuisine Servicio de Catering en el Cantén Guaranda, Provincia de Bolivar.
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4.1.1. Analisis de la Fiabilidad del Proyecto

Para el andlisis de los datos de las preguntas se procedio a realizar una prueba piloto
para poder detectar la fiabilidad de las preguntas de investigacién donde se pudo
evidenciar que por medio de los resultados encontrados la fiabilidad de las preguntas

es del 0,922 donde se pude decir que las preguntas de investigacion son aceptables a
su aplicacion.

Figura 3-4. Estadistica de fiabilidad

Estadisticas de fiabilidad

0,922 20

Nota: Ibm spss statistics
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Pregunta N°1

¢Laempresa Chef de Cuisine tiene bien definida cuél es su misién y su vision?

Tabla 4-4. ;La empresa Chef de Cuisine tiene bien definida cual es su mision y su vision?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 0 0%
No 15 100%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 3-4. ¢ Cual es su mision y vision de la empresa?
1. Misién y su Vision
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Mediante la informacién obtenida se puede observar que la mayoria de los
colaboradores de la empresa Chef de Cuisine mencionan que no tiene muy bien

definida su mision y vision lo cual permitird un desequilibrio total en la organizacion.
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Pregunta N°2

¢Laempresa Chef de Cuisine establece estrategias para cumplir con sus objetivos

y metas?

Tabla 5-4. ; La empresa Chef de Cuisine establece estrategias para cumplir con sus objetivos
y metas?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 3 20%
No 12 80%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 4-4. Establece estrategias

2. Establece estrategias
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Conforme a las encuestas realizadas en la empresa Chef Cuisine, nos dan a conocer
gue hay mayor porcentaje del 80% de personas que menciona que no establecen sus
estrategias, pero por consiguiente tenemos un porcentaje del 20% donde dicen que si

establecen estrategias para cumplir con sus objetivos y metas.
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Pregunta N°3
¢Laempresa Chef de Cuisine tiene establecidas politicas?

Tabla 6-4. ;La empresa Chef de Cuisine tiene establecidas politicas?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 4 27%
No 11 73%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura5-4. ; Tiene establecidas politicas?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Segun la encuesta realizada a los funcionarios de la empresa Chef de Cuisine tenemos
un mayor porcentaje del 73% donde nos manifiesta que las personas estdn en
desacuerdo ya que la empresa no tiene establecidas sus politicas.
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Pregunta N°4
¢Laempresa Chef de Cuisine cuenta con valores y principios?

Tabla 7-4. ;| La empresa Chef de Cuisine cuenta con valores y principios?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 2 13%
No 13 87%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 6-4. ¢ Cuenta con valores y principios?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Se puede evidenciar en la gréfica segin los datos obtenidos en la empresa Chef de
Cuisine y nos indican con un mayor porcentaje del 87% donde la empresa no cuenta
con valores y principios, pero por consiguiente tenemos un 13% donde mencionan que
si cuentan con valores y principios.
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Pregunta N°5
¢Laempresa Chef de Cuisine tiene bien definido cuéles son sus objetivos a seguir?

Tabla 8-4. ; La empresa Chef de Cuisine tiene bien definido cuéles son sus objetivos a seguir?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 4 27%
No 11 73%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 7-4. ¢ Cuales son sus objetivos?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Segun la encuesta realizada en la empresa Chef de Cuisine nos da a conocer que en la
gréfica el 73% no tiene bien definido sus objetivos a seguir, seguido por un 27% que

dicen tener los objetivos bien definidos.
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Pregunta N°6

¢La empresa Chef de Cuisine cuenta con un Organigrama estructural y

funcional?

Tabla 9-4. ¢ La empresa Chef de Cuisine cuenta con un Organigrama estructural y funcional?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 3 20%
No 12 80%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 8-4. ; Cuenta con Organigrama?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

Con la informacion obtenida en las encuestas se puede decir que la empresa Chef de
Cuisine representada por un 80% de los encuestados nos manifiestan que no cuentan
con un organigrama estructural y funcional, entonces el 20% restante nos da a conocer

que si cuenta con un organigrama estructural y funcional.
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Pregunta N°7

¢Considera usted que la carencia de la mision y vision no les permite un mejor

desemperfio dentro de la empresa Chef de Cuisine?

Tabla 10-4. ¢ Considera usted que la carencia de la misidn y visién no les permite un mejor
desempefio dentro de la empresa Chef de Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Si 12 80%
No 3 20%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 9-4. ¢La carencia de la mision y visién no les permite un
mejor desempefio?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 80% donde los
trabajadores dicen que la falta de mision y vision no les permite un buen desempefio
dentro de la empresa antes mencionada, por consiguiente, tenemos un 20 % que
representa que no les afecta la carencia de mision y vision para un buen desempefio

dentro de la empresa.
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Pregunta N°8

¢ Cuéntos afios usted lleva trabajando en la empresa Chef de Cuisine?

Tabla 11-4. ¢ Cuantos afios usted lleva trabajando en la empresa Chef de Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
1 afo 2 13%
3 afos 3 20%
5 afios 2 13%
8 afios 4 27%
O mas de 10 afios 4 27%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 10-4. ¢ Cuantos afios usted lleva trabajando?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 27% donde los

empleados trabajan a un promedio de 8 a 10 afios.
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Pregunta N°9
¢Dentro de la empresa cual es su area de trabajo que usted desempefia?

Tabla 12-4. ;Dentro de la empresa cuél es su area de trabajo que usted desempefia?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Armador de Carpas 7 47%
Prestador de servicios 3 20%
Chofer 1 7%
Supervisor 3 20%
Gerente 1 7%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 11-4. ;Cual es su area de trabajo que desempefia?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 50% donde la mayoria
de los empleados mas desemperio tiene en cargo de armador de carpas. Luego nos

representa un 19% que ocupan el cargo de prestador de servicios y supervisor.
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Pregunta N°10
¢ Cuales son los principales servicios que ofrece la empresa Chef de Cuisine?

Tabla N°10

Tabla 13-4. ¢ Cudles son los principales servicios que ofrece la empresa Chef de Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Servicio de alimentacion 3 20%
Alquiler de carpas 2 13%
Otros 10 67%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 12-4. ¢ Principales servicios que ofrece?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 67% donde los
empleados manifiestan que los servicios que ofrecen es la opcion otros. Pero hay un

20% que representa al servicio de alimentacion.
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Pregunta N°11

¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine se encuentra en un alto crecimiento

en la Provincia de Bolivar?

Tabla 14-4. ; Cree usted que la empresa Chef de Cuisine se encuentra en un alto crecimiento
en la Provincia de Bolivar?

Categoria Frecuencia Porcentaje
De acuerdo 12 80%
Ni en acuerdo ni en desacuerdo 3 20%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 13-4. ;La empresa se encuentra en un alto crecimiento?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 80% donde los
empleados estan de acuerdo que se encuentra en un alto crecimiento, sin embargo,
existe un 20% donde manifiestan que estan ni en acuerdo ni en desacuerdo que la

empresa se encuentre en un alto crecimiento en la provincia de Bolivar.
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Pregunta N°12

¢ Considerando su opinion cree usted que es muy importante que laempresa Chef
de Cuisine evalué periédicamente la calidad del servicio que ofrecen?

Tabla 15-4. ¢ Considerando su opinidn cree usted que es muy importante que la empresa Chef
de Cuisine evalué periddicamente la calidad del servicio que ofrecen?

Categoria Frecuencia Porcentaje
De acuerdo 15 100%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 14-4. Evalué periddicamente la calidad del servicio
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 100% donde los
empleados indican que estan de acuerdo que se evalué periddicamente la calidad del

servicio que ofrecen dentro de la misma.
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Pregunta N°13

¢Cree usted que la empresa Chef de Cuisine cumple con todas las expectativas

que los clientes esperan del servicio que reciben?

Tabla 16-4. ;Cree usted que la empresa Chef de Cuisine cumple con todas las expectativas
que los clientes esperan del servicio que reciben?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Siempre 5 34%
Debes en cuando 8 53%
Nunca 2 13%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 15-4. ; Cumple con todas las expectativas?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 53% donde los
empleados indican que debes en cuando la empresa cumple con todas las expectativas
que los clientes esperan del servicio que reciben. Pero existe un 34 % que manifiesta
que siempre la empresa cumple con todas las expectativas que los clientes esperan del

servicio que reciben.
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Pregunta N°14

¢En su opinion cree usted qué para mejorar la calidad del servicio la empresa
Chef de Cuisine deberia realizar capacitaciones a todos sus empleados?

Tabla 17-4. ¢ En su opinién cree usted qué para mejorar la calidad del servicio la empresa
Chef de Cuisine deberia realizar capacitaciones a todos sus empleados?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Siempre 13 87%
De vez en cuando 2 13%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 16-4. ; Deberia realizar capacitaciones a sus empleados?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 87% donde los
trabajadores indicaron que siempre se les haga capacitaciones para asi de esa manera
mejorar la calidad de servicio y cumplir con todos los objetivos ya que es satisfacer los

gustos y preferencias del cliente.
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Pregunta N°15

¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine debe cumplir con todos los requisitos

que la ley dispone para brindar un servicio de calidad?

Tabla 18-4. ¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine debe cumplir con todos los requisitos
que la ley dispone para brindar un servicio de calidad?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Siempre 14 93%
De vez en cuando 1 7%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 17-4. ;Cumple con todos los requisitos que la ley dispone?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 97% donde los
trabajadores indico que siempre la empresa debe cumplir con todos los requisitos que
la ley dispone para brindar un servicio de calidad, pero tenemos un pequefio porcentaje
del 7% donde manifestaron que debes en cuando la empresa debe cumplir con todos

los requisitos que la ley dispone para brindar un servicio de calidad.
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Pregunta N°16

¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine tiene un alto grado de competencia

con respecto al servicio que brinda?

Tabla 19-4. ; Cree usted que la empresa Chef de Cuisine tiene un alto grado de competencia
con respecto al servicio que brinda?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Siempre 9 60%
Casi siempre 6 40%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 18-4. ; La empresa tiene un alto grado de competencia?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 60% donde los
trabajadores indicaron que siempre tiene un alto grado de competencia con respecto al
servicio que brinda, sin embargo, también tenemos un 40% restante donde nos dice que

casi siempre tiene un alto grado de competencia con respecto al servicio que brinda.
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Pregunta N°17

¢ Considerando su opinion esta de acuerdo usted que la calidad del servicio que
brindan la empresa Chef de Cuisine es divisada satisfactoriamente?

Tabla 20-4. ¢ Considerando su opinion esté de acuerdo usted que la calidad del servicio que
brindan la empresa Chef de Cuisine es divisada satisfactoriamente?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Siempre 12 80%
Casi siempre 3 20%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 19-4. ¢ La calidad del servicio que brindan la empresa es
divisada satisfactoriamente?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 80% donde los
trabajadores manifestaron que siempre estan de acuerdo en la calidad del servicio que
brinda la empresa, pero un restante del 20% indicaron que casi siempre estan de

acuerdo en la calidad del servicio que brinda la empresa ya antes mencionada.
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Pregunta N°18

¢ Considerando su opinion que tipos de eventos nomas ofrece la empresa Chef de

Cuisine?

Tabla 21-4. ¢ Considerando su opinidn que tipos de eventos nomas ofrece la empresa Chef de
Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Cumpleafios 2 13%
Otros 13 87%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 20-4. ;Qué tipos de eventos nomas ofrece la empresa?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 87% donde los
trabajadores mencionan que hay otros tipos de eventos que se realiza, pero el 13%

restante aseguran que se realizan mas cumpleafos.

72



Pregunta N°19

¢ Considerando su opinion con qué frecuencia realiza los eventos la empresa chef

de Cuisine?

Tabla 22-4. ; Considerando su opinion con qué frecuencia realiza los eventos la empresa chef
de Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Cada semana 11 73%
Cada 15 dias 4 27%

Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 21-4. ; Con qué frecuencia realiza los eventos?
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 73% donde los
empleados manifestaron cada semana realizan con mas frecuencia eventos, seguido por

un 27% que nos indican que cada 15 dias se realizan con més frecuencia los eventos.
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Pregunta N°20

¢En su opinion usted siendo el cliente como calificaria el nivel de satisfaccion con

relacion al medio ambiente que existe dentro de la empresa Chef de Cuisine?
Tabla N°20

Tabla 23-4. ¢ En su opinidn usted siendo el cliente cémo calificaria el nivel de satisfaccion con
relacion al medio ambiente que existe dentro de la empresa Chef de Cuisine?

Categoria Frecuencia Porcentaje
Bueno 10 67%
Regular 5 33%
Total 15 100%

Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Figura 22-4. ; Como calificaria el nivel de satisfaccion’
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Nota: Encuesta aplicada a los empleados
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

Interpretacion

En los resultados obtenidos mediante una encuesta realizada a los empleados de la
empresa ya mencionada contamos con un porcentaje mayor del 67% donde yo como
cliente califico como bueno en el ambiente que existe dentro de la empresa. Pero hay
un pequefio porcentaje del 33% que indican que es regular el ambiente que existe dentro
de la empresa.

74



4.1.2. Discusiéon de Resultados

En conclusion, mediante la informacion obtenida por la encuesta se puede evidenciar
que dentro de la empresa de Catering Chef de Cuisine (La Quinta), de la ciudad de
Guaranda no conoce su vison, misién, objetivos. Uno de los principales es no contar
con una misién dentro de la empresa. Debido a que no tienen una planificacion que

ayude a la empresa, tampoco tienen muy bien definidos sus objetivos.

Ademas, la empresa de Catering Chef de Cuisine (La Quinta), de la ciudad de Guaranda
no tiene politicas en su empresa ya que es una norma que deben seguir y cumplir a
cabalidad todos los dias dentro de una empresa y sin embargo nos ayudaria a describir
las responsabilidades y ocupaciones tanto de los empleados como también del

propietario.

La empresa para tener éxito y rentabilidad en la prestacion de servicios debe tener bien
definido los objetivos a seguir para asi mantener o aumentar la rentabilidad del
negocio, obtener mayor productividad, ofrecer un excelente servicio al cliente, atraer y
retener al capital humano. También dentro de la empresa no mantienen una
comunicacion activa entre el propietario y los empleados lo cual causaria un desorden

total en cumplir con sus objetivos.

Por otro lado, para mejorar la calidad del servicio deberia realizar capacitaciones a
todos sus empleados ya que es una actividad planeada por el duefio de la empresa donde
estd basada en las necesidades de la empresa que se orientan hacia un cambio en los
conocimientos, habilidades y aptitudes de los empleados que les permitan desarrollar

sus actividades de manera eficiente.

Para finalizar una de las estrategias para mejorar la calidad del servicio es que el cliente
calificara el nivel de satisfaccion con relacion al medio ambiente que existe dentro de
la empresa Chef de Cuisine de esa manera realizar los trabajos de una manera muy
efectiva para que el cliente se encuentre muy satisfecho, asi mismo ser eficaz
cumpliendo con los tiempos establecidos para un servicio eficaz y de calidad, ademas

ser puntual y brindar un servicio de calidad.
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4.2.Conclusion de los resultados de las preguntas de investigacion

Como conclusién podemos decir que de acuerdo a nuestra idea a defender del
proyecto con los resultados obtenidos de cada una de las preguntas se puede
decir que es aceptable por medio de los datos que se pudo obtener dentro de la
investigacion realizada.

Por otra parte, podemos decir que el resultado que se pudo obtener en nuestra
prueba piloto para poder detectar la Fiabilidad de las preguntas nos arrojé un
resultado favorable para su aplicacidn dentro de nuestro proyecto de titulacion.

El plan de mejoramiento es la planificacion que una organizacion realiza con el
unico objetivo de satisfacer a cada uno de sus clientes. Para llevar esto a cabo,
se hace un analisis situacional de la empresa, donde se identifica sus debilidades
y fortalezas, sus oportunidades y amenazas. Lo que permite identificar su punto
débil. y con base en ello, se elabora un esquema donde se plantea en forma
detallada el procedimiento que hay que realizar para poder eliminar dicha
debilidad.
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4.3. Entrevista

Entrevista del Trabajo de Integracion Curricular del Plan de Mejoramiento Integral
para la optimizacion de los recursos en la empresa Chef De Cuisine La Quinta en el

Canton Guaranda, Provincia Bolivar, Periodo 2023-2027.
Carrera de administracion de empresas
Entrevista dirigida: Ing. Jonny Patin
Cargo: Gerente General de la empresa Chef de Cuisine
Objetivo: Conocer la situacién actual de la empresa Chef de Cuisine
1. ¢Qué tiempo tiene constituida la empresa Chef de Cuisine?

La empresa Chef de Cuisine es una empresa encargada al servicio de Catering dentro
y fuera de la provincia lo cual tiene constituida alrededor de 13 afios nacié por marzo
del 2010.

2. ¢Susempleados cuentos con todos los beneficios que la ley dispone?

Por el momento el personal de tiempo completo que labora en la empresa Chef de

Cuisine son los que reciben todos los beneficios de ley dispone.

3. ¢Laempresa cuenta con alguna aseguradora para sus empleados en caso

de accidentes?

Al momento la empresa no cuenta con ningun tipo de seguro privado, el Unico seguro
con el cual dispone la empresa es con el seguro social lo cual solo reciben el personal

que trabaja tiempo completo.

4. ¢Cuéles son los principales problemas que se presentan durante la entrega

del servicio?

Lo principales problemas con lo que contamos a la hora de realizar o entrar algun tipo
de servicio es la falta de personal muy bien capacitado y con mucha experiencia de

poder entregar todo tipo de servicio que ofrece la empresa.
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5. ¢Cuales son las tarifas que usted cobra hacia otros cantones de la provincia

Bolivar?

Dentro de las tarifas que la empresa cobra hacia otros cantones de la provincia es un
porcentaje del 5% al 10% adicional de todos los servicios que son adquiridos por parte

de los clientes.
6. ¢Laempresa cuentacon vehiculos para prestar el servicio a los clientes?

Al momento la empresa Chef de Cuisine cuenta con su propio Vehiculo para la entrega

de todos los tipos de servicios que contamos.

7. ¢Considera usted que los empleados y trabajares cuenta con todo lo

necesario para desempefiar cada una de sus funciones?

La empresa al momento cuenta con todo lo necesaria para nuestros trabajadores a la
hora de desempefiar todo tipo de servicio ya sea desde el armado de carpas hasta la
realizacion de los eventos en lo cual el personal que labora debe de estar bien

presentado con su respectivo uniforme.

8. ¢Dentro de la empresa que tan efectiva es la comunicacion entre todos los

trabajadores?

En si en la empresa hay una buena comunicacion entre todos los trabajadores lo cual si
existe un buen ambiente laboral entre todo el personal lo que me es consiente que la

comunicacion que existe es muy buena.
9. ¢Queé tipo de estrategias usted utiliza para brindar un servicio de calidad?

Los tipos de estrategias con lo que la empresa cuenta es auto instruirnos o auto
capacitarnos con nuevas tendencias para asi poder dar un mejor servicio a todos

nuestros clientes.
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10. ¢Cudl es su relacién con todos sus empleados en la empresa Chef de

Cuisine?

La relacidn gque existe dentro de la empresa con todo el personal que labora es muy

buena, armonioso y respetuoso con todos los trabajadores.
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CAPITULOV

PROPUESTA

PROPUESTA DE UN PLAN DE MEJORAMIENTO INTEGRAL PARA LA
OPTIMIZACION DE LOS RECURSOS EN LA EMPRESA CHEF DE
CUISINE LA QUINTA EN EL CANTON GUARANDA, PROVINCIA

BOLIVAR.
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4.4. Introduccion

La presente propuesta estd enfocada en la elaboracion de un plan de mejoramiento
integral para la optimizacion de los recursos de la empresa de catering Chef de Cuisine
servicio de catering (La Quinta), de la ciudad de Guaranda, la cual se encuentra dirigida
a la administracion quien es la encargada del manejo de la empresa en el presente
estudio se describe las necesidades de las diferentes areas a las cuales se pretende dar
solucién mediante la aplicacion de la presente propuesta.

La presente propuesta esta planteada de tal manera que las decisiones y cambios sean
aplicadas por el administrador del catering partiendo desde el aspecto administrativo
para luego ser incorporadas al aspecto operativo de tal manera que permita a laempresa

alcanzar la satisfaccion del cliente y por ende el crecimiento empresarial.

En la empresa Chef de Cuisine servicio de catering (La Quinta) cuenta con muchos
empleados que prestan sus servicios desde sus inicios por lo cual se pudo determinar
que la mayor parte de ellos se aneja de manera no técnica es por ello que se hace
necesario la aplicacién del plan de mejoramiento integral para que exista un mejor

manejo del servicio que se le ofrece al cliente.

La presente propuesta también busca que la administracion brinde su apoyo al personal
que labora en la empresa a través de talleres, capacitaciones e incentivos que motiven

al empleado a mejorar su desempefio laboral dentro de la empresa.
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45. Justificacion

La presente propuesta es de gran importancia debido a que con su aplicacién del plan
de mejoramiento integral se podra corregir las diferentes falencias identificadas dentro

de la empresa de catering Chef de Cuisine (La Quinta).

La siguiente propuesta tiene como finalidad contribuir de manera positiva, mediante el
analisis FODA efectuado a la empresa se busca lograr una adecuada planificacion y

organizacion.

Mediante la ejecucion de la siguiente propuesta se busca establecer un plan de
mejoramiento integral para optimizar los recursos en la empresa Chef de Cuisine
servicio de catering (La Quinta), el cual busca favorecer a la entidad en la identificacion
de necesidades para alcanzar la satisfaccion del cliente final.

La presente propuesta es de gran relevancia debido a que cuando las empresas
implementan de manera adecuada los procesos, se vuelven mas efectivas en todas sus
actividades lo que permitira tener un mejoramiento es la estructura administrativa y

funcional.

La realizacién de la siguiente propuesta busca la optimizacién de los recursos a través
de un plan de mejoramiento integral para el manejo de los procesos, tomando en cuenta
que se pretende ofrecer un valor agregado mediante una propuesta de mejora que

contribuya al éxito de la misma.

82



4.6. Objetivos

46.1.

46.2.

Objetivo General.

Optimizar los recursos para el mejoramiento de la calidad del servicio que
ofrece la empresa de catering Chef de Cuisine servicio de catering (La Quinta),
en el canton Guaranda provincia de Bolivar, afio 2023

Objetivos Especificos.

Establecer estrategias de cambios que permitan la correcta utilizacion de los
recursos en la empresa de catering Chef de Cuisine servicio de catering (La
Quinta).

Emplear estandares de calidad que permitan medir y evaluar el desempefio de
las diferentes areas.

Fomentar una adecuada cultura de servicio en las actividades que realiza la
empresa Chef de Cuisine servicio de catering (La Quinta).
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4.7. Analisis situacional

La empresa Chef de Cuisine servicio de catering (La Quinta), se encuentra ubicada en
el caton Guaranda provincia de Bolivar, fue creada en el afio 2010 por iniciativa

familiar empez6 siendo un pequefio local de catering y alquiler de eventos.

Con el pasar del tiempo decidieron crecer y ampliar el negocio actualmente cuentan
con local propio y ofrecen el servicio de salon de eventos y recepciones denominado
La Quinta el cual tiene mucha acogida en el mercado por ser un lugar al aire libre que

brinda todos los servicios que se requiere al momento de celebrar una fecha especial.

A pesar de ser una empresa exitosa con posicionamiento en el mercado local cuenta
con muchas falencias tales como el no tener definido cudl es su misién, vision, valores
y politicas institucionales, ademas de no contar con un manual de procedimiento y
funciones entre otras, las cuales deben ser mejoradas a través de la implementacion de
estrategias de cambios que contribuirdn a mejorar el servicio al cliente y por ende el

crecimiento econémico de la empresa.

Para que la empresa progrese de forma correcta y ordenada se debe realizar las mejoras
pertinentes a las falencias antes mencionadas e incluir entrenamiento y capacitacion a

los empleados que alli laboran para garantizar la calidad del servicio que ofrecen.
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4.8. Analisis FODA de la empresa Chef de Cuisine (La Quinta).

El anélisis FODA es una herramienta que permite conocer la situacion de la empresa

mediante la evaluacion de los factores internos y externos, los cuales ayudan a crear

estrategias de cambios dentro de un mercado competitivo.

MATRIZ FODA

Tabla 24-5. Matriz FODA

Factores Internos

Factores Externos

Fortalezas
Infraestructura propia.
Transporte propio.
Precios accesibles.
Materia prima de calidad.
Ubicacion estratégica.

Personal profesional.

Debilidades

Escasa capacitacion y entrenamiento
al personal.

No existe un adecuado control del
inventario.

No cuentan con un sistema contable.
No existe mision, visién y valores.
Sin creatividad

No se esta dando una adecuada
capacitacion al personal de cocina.

Oportunidades

Nuevos segmentos de mercado.
Atraccion de clientes.

Demanda del mercado de catering.
Tendencias nuevas.

Tener presencia en redes sociales.

Ampliar la cantidad de trabajadores.

Amenazas

Competencia

Inestabilidad econdmica del pais.
Suba de impuestos.

Alto nivel de delincuencia.
Desastres naturales.

Migracién

Nota: Investigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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“Plan de mejoramiento integral para la optimizacion de los recursos en la empresa
Chef de Cuisine La Quinta en el Canton Guaranda, Provincia Bolivar, Periodo
2023-2027”

4.9. Mision
Satisfacer plenamente las necesidades de nuestros clientes ofertando productos y

servicios de calidad con profesionalismo, excelencia y cortesia, garantizando la eficacia

y eficiencia en el servicio de catering.

4.10. Vision

Ser una empresa lider, reconocida en el servicio de catering y eventos a nivel local,

provincial y nacional.
4.11. Valores

e Honestidad

e Responsabilidad
e Puntualidad

e Empatia

e Trabajo en equipo
4.12. Politicas Generales

e Brindar atencion de calidad, rapidez y profesionalismo.
e Satisfacer los gustos y preferencia de los clientes.

e Ofrecer variedad de opciones en relacion a los productos y servicios que oferta
la empresa.

e Crear un ambiente arménico con nuestros clientes de forma que podamos
entender y resolver las dudas e inquietudes.

e Los productos que se ofrecen a los clientes deben ser impecables mostrando
siempre la calidad, higiene y seguridad.

e Laempresa debera reconocer a sus empleados todos los beneficios que la ley
dispone.
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4.13. Organigrama estructural y funcional

Figura 23-4. Organigrama estructural de la empresa

Nota: Investigacion de campo

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.14. Perfil de los Trabajadores

Tabla 25-5. Perfiles de trabajo

Cargo Perfil Funciones

Gerente. Lcda. Administracion de Administracion 'y  control  del
empresa o afines. establecimiento.

Contador. Lcda. En Contabilidad y Llevar los registros contables.
Auditoria.

Jefe de Gastronomia Elaboracion de mends para todo tipo

cocina. de evento social.

Jefe de Gastronomia, nutricionista o Adquisicion 'y manejo de los

compras. afines productos.

Supervisor. Lcda. Administracion de Control y manejo del personal, toma
empresa o afines. de decisiones.

Ayudante  Tecno6logo en Gastronomia. Asistir al chef en la preparacion de

de cocina. menus.

Mesero. Minimo bachiller. Conocimientos en servicio y atencién

de banquetes sociales.

Nota: Investigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.15. Plan de accion de mejoramiento

Tabla 26-5. Capacitaciones al personal de la empresa

Programas del Plan de Mejora

Programa 1: Capacitaciones al personal de la empresa

Obijetivo: Actualizar los conocimientos del personal que labora en la empresa

Estrategia Tema Beneficiarios Tiempo Inversion Requerimientos

Capacitacion ~ Normas y Politicas Gerente Anual 50 Directrices de las normas y politicas de la
al  personal de la empresa Propietario empresa

administrativo  Areas de: Personal

y operativo Administracion, Operativo

Cocinay Bodega

Capacitacion ~ Manipulacion de Personal de Semestral 150 Directrices de las normas y politicas de
al personal de  alimentos Equiposy Cocina desempefio en la cocina
produccion utensilios

Contaminacion

alimenticia.

Calidad de los

alimentos.

Nota: Tnvestigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023

89



Tabla 27-5. Seleccion del personal, realizacion de eventos, compras e identificacion de funciones

Programa 2: Seleccion del personal, realizacion de eventos, compras e identificacion de funciones

Objetivo: Determinar el adecuado personal para el desarrollo de las actividades empresariales

Estrategia Tema Beneficiarios Tiempo Inversidon Requerimientos

Establecer un proceso de  Perfiles, aptitudes y Gerente Anual 50 Directrices de las normas y

seleccion del personal actitudes del Propietario politicas seleccion de perfiles
personal

Determinar las funciones Elaboracién del Personal Cadatres 50 Directrices de las normas y

de cada area organigrama operativo anos politicas de funciones del
funcional personal

Capacitacion sobre
el funcionamiento de

cada area.
Disefiar flujogramas de Elaboracion de Gerente Anual 10 Directrices de las normas y
procesos para el area de flujogramas de Propietario politicas de funciones del
alquiler de eventos, procesos. servicio a ofertar
compras y seleccion del
personal.

Nota: Tnvestigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Tabla 28-5. Comercializacion de productos y servicios

Programa 3: Comercializacion de productosy servicios

Obijetivo: Dar a conocer los productos y servicios que oferta la empresa

Estrategia Tema Beneficiarios Tiempo Inversion Requerimientos
Implementar nuevas estrategias de e Manejo de Gerente Trimestral 150 Directrices de la
publicidad publicidad Propietario normas y buenas
e Redes practicas
sociales. publicitarias
e Tvlocal
e Radio

Nota: Investigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Tabla 29-5. Implementacion de montaje y cuberteria para el desarrollo de eventos

Programa 4: Implementacion de montaje y cuberteria para el desarrollo de eventos

Obijetivo: Satisfacer la demanda y expectativas de los clientes a través de articulos de calidad en el desarrollo de eventos.

Estrategia

Incorporar articulos e
implementos para el desarrollo de

eventos

Tema

Adquirir  montaje
para eventos:
(carpas, sillas,

mesas Yy soportes de
cuberteria
decorativos)

Beneficiarios Tiempo

Gerente Cada dos 1200
Propietario afnos
Clientes

Inversion Requerimientos

Directrices de
priorizacion para la
adquisicion del
menaje

Nota: Investigacion de campo

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.16. Diagramas de flujo

4.16.1. Desarrollo del proceso de contratacion del servicio

25.1.1. Proceso de contratacion del servicio

Figura 1-5. Proceso de contratacion del servicio

Inicio

Cliente se contrata con la

empresa

¢

Se ofrece la informacién

correspondiente

¢

Cliente solicita cotizacién

Cliente desea

el servicio

'

Acuerdo condiciones del
servicio v forma de pago

'

Firma del contrato reserva
de fecha

v

Generacion orden de

v

Realizacion del evento

'

Liquidacion del evento

facturacion

trabajo

Fin

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.16.2. Desarrollo del proceso de compras
25.1.2. Proceso de compras

Figura 2-5. Proceso de compras

Inicio

'

Gerente emite orden de

trabajo

'

El &rea de compra y
bodega recibe la orden de
trabajo

'

Revision del stock de

mercaderia

'

Se contacta al proveedor y

se realiza el pedido

'

Compra

|

Recepcion de factura

'

Entrega al area respectiva

'

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.16.3. Desarrollo del proceso de contratacion del personal

25.1.3. Proceso de contrataciéon

Figura 3-5. Proceso de contratacion

Inicio

|

Necesidad de contratar

personal

|

Definicion de perfil

necesario

}

Lanzamiento de
convocatoria

|

|

Filtro 1
Recepcién de carpetas

' |

Filtro 2 Filtro 3

Eleccion de candidatos Entrevista

Contratacion

|

Ingreso a la empresa

|

Fin

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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4.17. Presupuesto

El analisis del plan de mejoramiento integral para la optimizacion de los recursos de la
empresa chef de Cuisine (La Quinta), debe considerar el siguiente presupuesto con los

siguientes rubros:

4.17.1. Presupuesto por rubro

Tabla 30-5. Presupuesto por rubro

Magquinaria Y Cantidad Valor Valor Mes
Equipo Unitario Total
Licuadora 1 350.00 350.00 Trimestral
industrial
Campana 1 150.00 150.00 Trimestral
extractora de
olores
Batidora semi 1 950.00 950.00 Trimestral
industrial
Congelador 1 1.700.00 1.700.00 Trimestral
industrial
Interceptor de 1 500.00 500.00 Trimestral
grasa
Horno industrial 1 1.000.00 1.000.00 Trimestral
Total 4.650.00
Menaje Y Cantidad Valor Valor Mes
Utensilios De Unitario Total
Cocina
Cuchillos parael 2 10.00 20.00 2
chef
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Ollade aluminio
de 50 litros
Sartén de teflon
profesional
Tabla de picar
Jarra de vidrio
Plato para postre
Vaso de vidrio
Total

100
100

75.00

30.00

10.00
2.50
2.00
0.60

75.00

60.00

30.00
12.50
200.00
60.00
457.00

N N NN
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Capacitaciones  Cantidad Valor Valor Mes
Unitario Total
Calidad y 2 150.00 300.00 Trimestral
manipulacion
de los
productos
Manejo y 1 50.00 50.00 Trimestral
seleccion del
personal
Total 350.00
Publicidad
Tv 1 150.00 150.00 1
Radio 1 150.00 150.00 1
Total 300.00
Suministros Cantidad Valor Valor Mes
De Oficina Unitario Total
Resma de pape 2 5.00 10.00 2
boom A4
Grapadora 1 3.00 3.00 2
Perforadora 1 8.00 8.00 2
Esferos 12 0.25 3.00 2
Total 24.00
Uniformes Cantidad Valor Valor Mes
Unitario Total
Uniformes de 6 40.00 240.00 1
cocina
Uniformes de 6 35.00 210.00 1
Servicio
Total 450.00

Nota: Investigacion de campo
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Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Tabla 31-5. Proceso de contratacion del servicio

Presupuesto General

Maquinaria y equipo 4.650.00
Menaje y utensilios de cocina 457.00
Capacitaciones 350.00
Publicidad 300.00
Suministros de oficina 24.00
Uniformes 450.00

Total 6.231.00

Nota: Investigacion de campo
Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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CONCLUSIONES

El plan de mejoramiento integral para la empresa chef de Cuisine (La Quinta),
busca mejorar y alcanzar la calidad en los productos y servicios que ofrecen
que permita lograr la satisfaccion total del cliente.

Se realizé el diagnostico correspondiente mediante la aplicacion de la matriz
FODA la cual permitid identificar las fortalezas oportunidades debilidades y
amenazas de la empresa para posteriormente realizar las diferentes estrategias
de cambio.

Se emplearan procesos de gestion y control en los procedimientos que se
realizan en las diferentes areas el cual contribuird de una manera positiva al
mejoramiento integral y productivo de la empresa.

El plan de mejoramiento integral disefiado para la empresa chef de Cuisine (La
Quinta), busca garantizar el correcto desempefio en las diferentes areas con el
proposito de lograr la interrelacion del personal con los objetivos planteados en
cada actividad.

Mediante la implementacion de maquinaria y equipo de ultima tecnologia se
lograra cumplir con el objetivo planteado en el plan de mejoramiento integral
que tiene con fin la optimizacién de los recursos de la empresa

Se determind mediante el estudio realizado que la implementacion del plan de
mejoramiento integral es de suma importancia para la empresa chef de Cuisine
(La Quinta) porque contribuira en el crecimiento econoémico de la misma dentro

de un mercado competitivo.
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RECOMENDACIONES

Es indispensable que la empresa elabores una propuesta de mejoramiento,
realizando un diagndstico situacional mediante la matriz FODA que le permita
desarrollarse en el mercado local constantemente.

Llevar una planificacion de manera regular de las capacitaciones, cursos y
seminarios que refuercen el conocimiento del personal tanto en el ambito
culinario como en servicio y atencién al cliente, organizacion y planificacién
de los diferentes eventos que ofrece la empresa.

Se recomienda no descuidar ni disminuir la calidad de los productos y servicios
que ofrece la empresa a sus clientes ya que existe una amplia competencia
dentro del mercado local.

Mantener siempre una actitud positiva que permita a la empresa seguir captando
nuevos clientes potenciales ofreciendo siempre productos de calidad y buen
servicio lo que le permitira seguir siendo exitosa dentro del mercado.
Conservar planificaciones a mediano y largo plazo que establezcan procesos
estratégicos positivos gue conlleven a la concesidn de los objetivos propuestos.
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Anexo 1. Diagrama de Gantt

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD

jun-2023

jul-2023

ago-2023 sep-2023

oct-2023

Nov-2023

Dic-2023

Ene-2024

Feb-
2024

2

4

2

3

112(13(4/1(2|3]|4]1

2

3

4

11234

1

2

3

4

1

2

3

4

Solicitud de autorizacion en
la empresa Chef de Cuisine la
Quinta

Presentacion del tema

Aprobacion del tema en el
consejo Universitario

Elaboracion del anteproyecto
segun la estructura
establecida

Presentacion del
Anteproyecto

Revision de la correccion del
Anteproyecto y Asignacion
de pares Académicos

Entrega del anteproyecto a
los pares académicos para su
revision
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Revision del anteproyecto por
parte de los pares académicos
y emision de sus
recomendaciones

Acoger las observaciones de
los pares académicos y
presentar el certificado de
cumplimento

Desarrollo del trabajo de
investigacion curricular
(proyecto) con asesoramiento
del director

Revision del proyecto final
por parte de los pares
académicos y emision de sus
recomendaciones

Emision del certificado de
validacion para la defensa
con la firma del director y
pares Académicos y
certificado de coincidencia no
accidental emitido por el
director

Entrega final del trabajo de
investigacion
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Anexo 2. Presupuesto ejecutado

PRESUPUESTO DE GASTO TOTAL

Computadora
Lapiz
Cuaderno
Esfero
Calculadora
Borrador
Internet
Transporte
Flash
Hoja de oficio
Hoja valorada
Impresiones
Anillados
Otros Gastos

Total, Gastos

500%
50ctv
1$
50
15
35ctv
25%
20$
5%
1$
2%
10$
15
25
620,35

Nota: Investigacion de campo

Realizado por: Remache, G. & Vera, W., 2023
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Anexo 3. Encuesta

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

FACULTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS GESTION EMPRESARIAL E
INFORMATICA

ENCUESTA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR

Objetivo: Recopilar informacion Sobre el Plan de mejoramiento integral en la empresa
Chef de Cuisine Servicio de Catering en el Cantén Guaranda, Provincia de Bolivar.

1. ¢Laempresa Chef de Cuisine tiene bien definida cual es su misién y su
Vision?
Si
No

2. ¢Laempresa Chef de Cuisine establece estrategias para cumplir con sus

objetivos y metas?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo
3. ¢Laempresa Chef de Cuisine tiene establecidas politicas?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo

En desacuerdo
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4. ¢Laempresa Chef de Cuisine cuenta con valoresy principios?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo

5. ¢Laempresa Chef de Cuisine tiene bien definido cuales son sus objetivos a

sequir?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo

6. ¢Laempresa Chef de Cuisine cuenta con un Organigrama estructural y

funcional?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo

7. ¢Considera usted que la carencia de la misién y vision no les permite un

mejor desempefio dentro de la empresa Chef de Cuisine?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo
8. ¢Cuantos afos usted lleva trabajando en la empresa Chef de Cuisine?
1 afio
3afnos

5 afios
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8 afios

O mas de 10 afos

9. ¢Dentro de la empresa cual es su area de trabajo que usted desempefia?

Armador de Carpas

Prestador de Servicio

Ayudante en la Cocina

Chofer

Supervisor

Gerente

10. ¢ Cuales son los principales servicios que ofrece la empresa Chef de

Cuisine?

Servicio de Alimentacion

Alquiler de Carpas

Alquiler de Sillas

Alquiler de Manteleria

Alquiler de Vajilla

Otros

11. ¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine se encuentra en un alto

crecimiento en la Provincia de Bolivar?

De acuerdo

Ni en acuerdo ni en desacuerdo

En desacuerdo
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12. ;Considerando su opinion cree usted que es muy importante que la
empresa Chef de Cuisine evalué periédicamente la calidad del servicio que

ofrecen?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo

13. ¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine cumple con todas las

expectativas que los clientes esperan del servicio que reciben?
Siempre
Debes en cuando
Nunca

14. ;En su opinion cree usted qué para mejorar la calidad del servicio la
empresa Chef de Cuisine deberia realizar capacitaciones a todos sus
empleados?

Siempre
Debes en cuando
Nunca

15. ¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine debe cumplir con todos los

requisitos que la ley dispone para brindar un servicio de calidad?
De acuerdo
Ni en acuerdo ni en desacuerdo

En desacuerdo
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16. ¢ Cree usted que la empresa Chef de Cuisine tiene un alto grado de

competencia con respecto al servicio que brinda?
Siempre
Casi siempre
Nunca

17. ¢ Considerando su opinion esta de acuerdo usted que la calidad del servicio

que brindan la empresa Chef de Cuisine es divisada satisfactoriamente?
Siempre
Casi siempre
Nunca

18. ¢ Considerando su opinion que tipos de eventos nomas ofrece la empresa
Chef de Cuisine?

Cumpleafios

Bautizo

Reuniones Familiares
Otros

19. ¢ Considerando su opinion con que frecuencia realiza los eventos la

empresa chef de Cuisine?
Cada semana
Cada 15 dias
Mensual

Otros
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20. ¢En su opinion usted siendo el cliente como calificaria el nivel de
satisfaccion con relacion al medio ambiente que existe dentro de la empresa
Chef de Cuisine?

Bueno
Malo

Regular
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Anexo 4. Entrevista al administrador

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS GESTION
EMPRESARIAL E INFORMATICA

ENTREVISTA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR DEL
PLAN DE MEJORAMIENTO INTEGRAL PARA LA OPTIMIZACION DE
LOS RECURSOS EN LA EMPRESA CHEF DE CUISINE LA QUINTAEN EL
CANTON GUARANDA, PROVINCIA BOLIVAR, PERIODO 2023-2027.

Carrera de administracion de empresas
Entrevista dirigida: Ing. Jonny Patin
Cargo: Gerente General de la empresa Chef de Cuisine

Objetivo: Conocer la situacion actual de la empresa Chef de Cuisine

=

¢Qué tiempo tiene constituida la empresa Chef de Cuisine?

2. ¢Sus empleados cuentos con todos los beneficios que la ley dispone?

3. ¢Laempresa cuenta con alguna aseguradora para sus empleados en caso de
accidentes?

4. ¢Cudles son los principales problemas que se presentan durante la entrega del
servicio?

5. ¢Cuales son las tarifas que usted cobra hacia otros cantones de la provincia
Bolivar?

6. ¢Laempresa cuenta con vehiculos para prestar el servicio a los clientes?

7. ¢Considera usted que los empleados Yy trabajares cuenta con todo lo necesario

para desempefiar cada una de sus funciones?
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8. ¢Dentro de la empresa que tan efectiva es la comunicacion entre todos los
trabajadores?
9. ¢Quétipo de estrategias usted utiliza para brindar un servicio de calidad?

10. ¢Cual es su relacion con todos sus empleados en la empresa Chef de Cuisine?
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Anexo 5. Carta de aceptacion de la empresa

Guaranda, 21 de mayo del 2023
Ingeniera:
Gina Alarcén
COORDINADORA DE LA UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
Presente. _
De mi consideracion:

Reciba un cordial saludo de quienes conformamos la empresa Chef de Cuisine servicio de
catering (la Quinta)

Por medio de la presente tengo a bien comunicar que la empresa Chef de Cuisine servicio de
catering (la Quinta) apoya con la informacién para la realizacién del Trabajo de Integracion
Curricular, Proyecto de Investigacién con el tema denominado: Plan de mejoramiento integral
para la optimizacién de los recursos en la empresa Chef de Cuisine La Quinta en el Canton
Guaranda, Provincia Bolivar, Afio 2023 - 2027” al SR. WILLINGTON LEONARDO VERA
MARCILLO, con C.I: 0927779678 y al SR. GUSTAVO JOSE REMACHE GUAMAN. con
C.I: 0605465566, estudiantes del octavo ciclo de la carrera de Administracion de Empresas de
la Universidad Estatal de Bolivar.

Particular que comunico para los fines pertinentes.

Chef de Cuisine servicio de catering (la Quinta)
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Anexo 6. Certificado de antiplagio Turnitin

4 FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS,

GESTION EMPRESARIAL
UNIVERSIDAD E INFORMATICA
TATAY OOLIVAR

UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ING. MARIO ENRIQUE ESCOBAR GORTAIRE EN CALIDAD DE DIRECTOR
DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR.

CERTIFICA

Que el trabajo de investigacién curricular denominado “Plan de mejoramiento integral
para la optimizacion de los recursos en la empresa Chef de Cuisine La Quinta en el Canton
Guaranda, Provincia Bolivar, Afio 2023 - 2027”, presentado por: Gustavo José Remache
Guamén y Willington Leonardo Vera Marcillo, estudiantes de la carrera de
Administracion de Empresas pasé el analisis de coincidencia no accidental en la
herramienta TURNITIN, reflejando un porcentaje de similitud de 4%, como se puede

evidenciar en el documento adjunto.

Guaranda, 11 de octubre del 2023

Atentamente,

Ing. Mario Enrique Escobar Gortaire

Director

Direccion Av Ernesto Che Guevara y Oabyriel Secalrs
Guaranda Ecuador

Telétono (593) 3220 6059

www . ueh.edu.ec
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Anexo 7. Reporte de similitud

Reporte de similitud

NOMBRE DEL TRABAJO AUTOR

PROYECTO DE INVESTIGACION - EMPRE  Willintong & Gustavo Vera & Remache
SA CHEF DE CUISINE.docx

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

23453 Words 128228 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARO DEL ARCHIVO

130 Pages 1.2MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Oct 11, 2023 10:06 AM GMT-5 Oct 11, 2023 10:08 AM GMT-5

© 4% de similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada base ¢
« 4% Base de datos de Internet » 0% Base de datos de publicaciones
» Base de datos de Crossref « Base de datos de contenido publicado de Crossr
» 3% Base de datos de trabajos entregados

@ Excluir del Reporte de Similitud

« Material bibliogréfico * Material citado
« Material citado » Coincidencia baja (menos de 80 palabras)
« Blogues de texto excluidos manualmente

Resumen
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