e
N, .

UpsE

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION Y DESARROLLO TURISTICO

TEMA DEL ENSAYO:

LINEA DE RESTAURACION: ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

COMPONENTE PRACTICO DEL EXAMEN COMPLEXIVO

PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE

LICENCIADO EN GESTION Y DESARROLLO TURISTICO

ESTUDIANTE:

YAGUAL CUESTA ABEL JAVIER

DOCENTE TUTORA:

ING. JESSICA SORAYA LINZAN RODRIGUEZ, MSc.

LA LIBERTAD - ECUADOR

ENERO 2021



APROBACION DEL PROFESOR GUIA

En mi calidad de Profesor guia del Ensayo titulado, “LINEA DE RESTAURACION:
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL?”, elaborado por el Sr. YAGUAL CUESTA ABEL
JAVIER, de la Carrera Gestion y Desarrollo Turistico de la Facultad de Ciencias
Administrativas de la Universidad Peninsula de Santa Elena, previo a la obtencion del titulo
de Licenciado (a) en Gestion y Desarrollo Turistico, con la modalidad examen complexivo,
me permito declarar que luego de haber dirigido cientificamente y técnicamente su desarrollo
y estructura final del trabajo, este cumple y se ajusta a los estandares académicos y cientificos,

razon por la cual la apruebo en todas sus partes.

Atentamente

P

Fd ]

| -

i - |t_..'_‘\-;“'—!;lt_ -
k=t

T Nt

T
-

Ing. Jessica Soraya Linzan Rodriguez MSc.

PROFESORA GUIA



DECLARATORIA DE RESPONSABILIDAD

El presente trabajo de Titulacion denominado “LINEA DE RESTAURACION:
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL” PROVINCIA DE SANTA ELENA, elaborado
por el Sr. YAGUAL CUESTA ABEL JAVIER, de la Carrera Gestion y Desarrollo Turistico
de la Facultad de Ciencias Administrativas de la Universidad Peninsula de Santa Elena, queda
claro que la concepcion, analisis y resultados son netamente originales que aportan a la
actividad cientifica educativa empresarial y administrativa Transferencia de los derechos
autorales. Declaro que, una vez aprobado el trabajo de investigacion otorgado por la Facultad
de Ciencias Administrativas, Carrera de Gestion y Desarrollo Turistico, pasan a tener los
derechos autorales correspondientes, convirtiéndose exclusivamente propiedad de la
Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena y su reproduccion total o parcial en su version

original o en otro idioma sera prohibido en cualquier instancia.

Atentamente,

Yagual Cuesta Abel Javier
C.1. 092794845-5



AGRADECIMIENTO

A la Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena por abrirme sus puertas y
ser un espacio de conocimiento y convivencia durante mi formacion académica

y personal.

A mis maestros de catedra por su entrega, dedicacion, honor y
profesionalismo los cuales me permitieron obtener una pequernia parte de sus

conocimientos y experiencias para mejorar como profesional y ser humano.

A mi profesor guia quien fue parte de esta investigacion, gracias a su
dedicacion y supervision para el desarrollo del presente proyecto integrador

de contenidos.

A mis padres que fueron y siguen siendo un pilar fundamental en mi vida
personal y profesional que gracias a su apoyo incondicional eh alcanzado un
peldaiio mas en mi vida. Y sin duda alguna a mi enamorada que con su cariiio
amor y alegria me ensefio que siempre puedo dar lo mejor de mi en cualquier

circunstancia.
A mis amigos y compariieros por las palabras de aliento y convivencia, durante

esta etapa de mi vida en la que compartimos un objetivo en comun y ahora lo

estamos cumpliendo.

ABEL JAVIER YAGUAL CUESTA



DEDICATORIA

Dedico el presente trabajo primero a Dios en quien creo y confio, por
haberme dado la sabiduria y fuerzas para salir adelante y lograr mis
objetivos a pesar de las dificultades que han presentado en el camino.

A mis padres, pilares fundamentales de mis triunfos con quienes eh crecido y
aprendido que todo esfuerzo merece su recompensa, especialmente a mi
madre Narcisa quien siempre creyo en mi y en lo que puedo lograr, a mis
hermanas Paola y Andrea quienes tienen mi apoyo indispensable.

A mis abuelos Angel y Mercedes, también a mi tio Jaime quienes me brindan
sin dudar su respaldo incondicional, y Maria José que empezo conmigo este

largo camino y con quien culminamos con éxito este gran desafio.

ABEL JAVIER YAGUAL CUESTA



TRIBUNAL DE GRADO

i1 i

F

¥ § . ol

A = k¥

P T et

s useeah

Ing. Soraya Linzan Rodriguez, MSc. Ing. Soraya Linzan Rodriguez, MSc.
DIRECTORA CARRERA DE DOCENTE GUIA
GESTION Y DESARROLLO
TURISTICO

IIII.._.- }I.-'ﬂ '-) s oo

'._‘__.-')__ g .|_"-.'-l_. I;__':.LL\.L;'E.'A,_!:_!.':-.
................. " TR
Lic. Andrés Padilla Gallegos, MSc. Lic. Maritza Pérez Chiquito, MSc.

DOCENTE TUTOR DOCENTE ESPECIALISTA



INDICE

RESUMEN ...ttt h e h et s et e te e be e s bt e she e sate st e s bt e bt e aseesatesabeeabeeabeesbeesaeesaeesaseeane 9
INTRODUCCION .....ooiimmiemmeeiseeaseeesssesseses st sssseesss st ess st sss sttt 11
DESARROLLO. ..ottt ettt st sttt be e be e sbe e satesatesabe e beeabeesaeesaeesateeabeebeenbaens 12
EStructura OrganizaCional.........ocuieee it ree e e et e e e tte e e e e e e e e et e e e e et e e e e eraeeeeearees 12

QL7 =Y oY =77 [ o T- PSSR 13
Clasificacion de OraniZramas...........ccocuveeveririeii ittt seesreenenees 13

DY Y=Y Tl e LY Mo gL o1 ={ = s - ISR 18
Ar@aS FUNCIONGIES ...ttt ettt s s aea et es s ae st et s s s s aese st es s ananes 22
ElI Recurso RUMANO .........ccocoiiiiiiiiiiiiii et 22
MErCAAOLECTIIA .......couiiiiiiiieiiie ettt et sb e st st st e s bt e b e e b e e s meesseeemteenneenreenneens 22
VRIEAS ...ttt ettt e e s e e sttt e bt e e s bt e e bt e e e a b e e s be e e e ab e e e be e e nee e s beeebeeeanreesneeesareeans 23
L001) 111 1) 1O USROS O PP PRRPRRPRTIN 23
FINANZAS ..ottt ettt sh e st st b e bbb st ean e e e e e 23
ProdUCCION ..ottt ettt sb e st st s b e bt e b e s beesme e et e ereenneens 24

I 4 1] 1 [ U OO PP PRSPPI 24
Administraciéon de las tecnologias de la informacion................cccccooireeiinininncnee 25
CONCLUSIONES. ..ttt b e s ht e sate bt s bt e bt e sb e e sbe e eaeeeateeabeebeebeesbeesaeesanesateeane 28
RECOMENDACIONES. ...ttt sttt ettt et st sar e s bt e b e e sbeesmeesmeeeneeeneenneens 29

REFERENCIAS ......ooooiiiii e s s sa s sb e sr e e n b s 30



LINEA DE RESTAURACION: ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

RESUMEN

Los establecimientos de restauracion son una linea o componente turistico variado, que posee una
actividad relacionada con la produccion, servicio y venta de un producto, esto ocasiona que el
cliente acceda a servicios diferentes y de calidad, por ello para obtener el éxito esperado se debe
llevar una planificacion y organizacion determinada que permita alcanzar los objetivos deseados
por el establecimiento. La implementacion de una estructura organizacional en los
establecimientos de restauracion se ajustan a partir de una distribuciéon formal que presenta
visualmente el organigrama de la organizacion, donde se conoce cada accion, area o departamento
que cubre el personal activo a ejecutar, la aplicacion de este elemento es de gran utilidad para
fortalecer vinculos y dividir asignaciones que permitan el proceder eficiente de una empresa de
productos y servicios

El presente trabajo integrador de contenidos, recopila datos fiables y objetivos, con un enfoque
teorico y un método de recoleccion de informacion bibliografico basado de fuentes secundarias
como libros, tesis, revistas, documentos de sitios web entre otros; con el fin de argumentar y
determinar debidamente el proceso de la estructura organizacional en los establecimientos de
restauracion. A partir de esto se adoptara temas como definiciones de estructura organizacional,
clasificacion, disefio y tipos de organigramas ademas los diversos departamentos que funcionan
dentro de las areas funcionales temas que aportan al desarrollo de la lectura y a la obtencién de

informacion para una bueno estructura de un establecimiento de restauracion.

Palabras Claves: Estructura Organizacional, Restauracion, Organigrama, Areas Funcionales
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RESTORATION LINE: ORGANIZATIONAL STRUCTURE

ABSTRACT

Restaurant establishments are a varied tourist line or component, which has an activity related to
the production, service and sale of a product, this causes the client to access different and quality
services, therefore, to obtain the expected success it is necessary take a specific planning and
organization that allows to achieve the objectives desired by the establishment. The
implementation of an organizational structure in catering establishments is adjusted from a formal
distribution that visually presents the organization chart, where each action, area or department
that covers the active personnel to be executed is known, the application of this element It is very
useful to strengthen ties and divide assignments that allow the efficient proceeding of a company

of products and services

This content integrating work collects reliable and objective data, with a theoretical approach and
a method of collecting bibliographic information based on secondary sources such as books,
theses, magazines, website documents, among others; in order to argue and properly determine the
process of the organizational structure in catering establishments. From this, topics such as
definitions of organizational structure, classification, design and types of organization charts will
be adopted, as well as the various departments that function within the functional areas, topics that
contribute to the development of reading and obtaining information for a good structure of a

catering establishment.

Keywords: Organizational Structure, Restoration, Organization Chart, Functional Areas
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INTRODUCCION

Los posibles cambios que se generan en las grandes industrias son muestra de una poblacion
cambiante, con gustos y tendencias diferentes, pero como el mismo fin de adquirir productos o
servicios de calidad, mediantes intermediarios o empresa productoras, por ello el aporte que
brindan ciertos autores es la de fortalecer las organizaciones con una estructura que demande el
flujo de todos sus integrantes. En la actualidad las empresas u organizaciones se crean de forma
empirica incrementando el declive en un corto tiempo por falta de preparacion o gestion
administrativa, sin embargo muchos de ellos persisten en el mercado sin una guia especifica que
afronte o cubra las expectativas del cliente actual, por ello se debe adaptar elementos o estrategias

que mejoren significativamente el sustento de diversas lineas de empresas de productos y servicios.

Los establecimientos de restauracion son una linea o componente turistico variado, que posee una
actividad relacionada con la produccion, servicio y venta de un producto, esto ocasiona que el
cliente acceda a servicios diferentes y de calidad, por ello para obtener el éxito esperado se debe
llevar una planificacion y organizacion determinada que permita alcanzar los objetivos deseados
por el establecimiento. La implementacion de wuna estructura organizacional en los
establecimientos de restauracion se ajustan a partir de una distribuciéon formal que presenta
visualmente el organigrama de la organizacion, donde se conoce cada accion, area o departamento
que cubre el personal activo a ejecutar, la aplicacion de este elemento es de gran utilidad para
fortalecer vinculos y dividir asignaciones que permitan el proceder eficiente de una empresa de
productos y servicios

El presente trabajo integrador de contenidos, recopila datos fiables y objetivos, con un enfoque
tedrico y un método de recoleccion de informacion bibliografico basado de fuentes secundarias
como libros, tesis, revistas, documentos de sitios web entre otros; con el fin de argumentar y
determinar debidamente el proceso de la estructura organizacional en los establecimientos de
restauracion. A partir de esto se adoptard temas como definiciones de estructura organizacional,
clasificacion, disefio y tipos de organigramas ademas los diversos departamentos que funcionan
dentro de las areas funcionales temas que aportan al desarrollo de la lectura y a la obtencion de

informacion para una bueno estructura de un establecimiento de restauracion.
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DESARROLLO

Estructura Organizacional

Las organizaciones se encuentran en un entorno cambiante en el cual se deben adaptar de acuerdo
a las necesidades de sus clientes y metas que desea alcanzar la empresa. Las bases de una
organizacion permiten direccionar de manera correcta a distintas areas y funciones, por ello las
estructuras organizacionales son medios para llegar a alcanzar los objetivos deseados o
establecidos en la organizacion mediante procesos efectivos y eficaces, que generen el

desenvolvimiento de sus integrantes (Castafieda Goméz, 2011).

Existen elementos claves como la tecnologia que es un componente importante en la planificacion,
el control y realizacion de estructuras, por lo tanto es necesario emplear el uso de métodos
tecnoldgicos que puedan agrupar elementos o procesos que aporten al crecimiento y desarrollo de
una empresa tal como el know how (saber hacer) que permite mejorar o elevar el nivel de

produccion por medio un personal capacitado que lleve al éxito de la organizacion (Hintze, 1999)

Para asociar el componente humano en un conjunto equilibrado es necesario considerar aspectos
importantes como las unidades organizativas o centro de responsabilidades y los puestos de
trabajo, ambas son importantes en proceso organizacional; la primera se enfoca a un sistema que
orienta a la responsabilidad de orden legal y social que mantiene una institucion, mientras que la

segunda conlleva un proceso de seguimiento del recurso humano que maneja la empresa (Hintze,

1999).

Existen ventajas que aportan en la utilizacion de estructuras en sus diferentes niveles de jerarquias
como una rapida y efectiva comunicacion entre equipos de trabajo, asi también la
retroalimentacion a los empleados llega de manera clara y precisa, el gerente o empresario posee
un mayor control y administraciéon de sus colaboradores, la preparacion de sus empleados
ocupando las areas adecuadas ayudan a mejorar la eficiencia y productividad de la empresa

generando mayores oportunidades en el mercado (Gémez Ortiz, 2008).
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El Organigrama

Una forma de descriptiva del personal de una empresa es un organigrama estructurado en el cual
se deriven las autoridades encargadas de los diferentes departamentos y la comunicacion formal
del restaurante. El titulo establecido en cada espacio o lugar del organigrama indica el area donde
pertenece cada individuo o conjunto de personas y la distancia entre los posibles departamentos

con las tareas designadas o especificas (Lopez Franco, 2004).

Cuando en un establecimiento de restauracion existen puesto vanos, departamentos heterogéneos
con un panorama amplio de control en ellos y con autoridades descentralizadas, cambia su
perspectiva cuando existen puestos especificos, departamentos homogéneos, un area de control
definida a cada departamento y con autoridades centralizadas la representacion de disefio de

organigrama cambia por completo (Lopez Franco, 2004)

La forma y caracteristicas especificas de una estructura seguin autores varia en cuatro subcategorias
diferentes entre ellas; el nivel de especializacion de trabajo que puede ser detallado o basico; el
nivel de organizacion por area o departamento que puede ser homogénea o heterogénea; los niveles
de controles que pueden ser muchos (por actividad) o pocos (por area) y por su nivel de autoridad

ya sea centralizada o descentralizada (Lopez Franco, 2004)

Un organigrama debe ser preciso, sencillo para su facil comprension, uniformidad para facilitar su
interpretacion, cuidar la presentacion adaptando criterios técnicos y de servicios dirigidos a los
objetivos de la empresa de restauracion, mantenerse actualizado para mantenerse vigente por ello
es recomendable anotar en la grafica el nombre de la unidad responsable de prepararlo y fechas de

autorizacion como de actualizacion (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Clasificacion de organigramas. En la clasificacion de organigramas varios autores mencionan
cuatro grandes criterios de categorizacion tales como por su naturaleza los cuales corresponden a
micro administrativos (una sola organizacion), meso administrativos (una o mas organizaciones
del mismo sector) y macro administrativos (informaciéon de mas de una organizacion), estos

términos suelen ser utilizados en el &mbito publico y privado (Benjamin & Fincowsky, 2009)

El segundo criterio que menciona a la clasificacion por su ambito donde intervienen las
caracteristicas generales las cuales contienen la informacion del establecimiento de restauracion

hasta determinado nivel jerarquico, es probable que el sector publico obtenga mayor informacion
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inclusive hasta del gerente, dado que en el sector privado suele quedar en las areas o departamentos
de menor rango jerarquico; mientras que las caracteristicas especificas muestran un area especifica

del restaurante (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Direccion
General
Direccidn Direccién
Departamento Departamento
Departamento Departamento

Figura 1: Organigrama General (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Gerencia
Departamento Departamento
— Oficina — Oficina
— Oficina — Oficina

Figura 2: Organigrama Especifico (Benjamin & Fincowsky, 2009)

El tercer criterio indica la categorizacion por su contenido donde se respalda las caracteristicas
integrales las cuales representan las unidades administrativas de una organizacién y como se
relaciona o depende de otras areas; las funcionales incluye las funciones de cada area asignadas,

este organigrama es de gran importancia en la capacitacion del personal; asi también la



caracteristica que menciona los puestos, plazas y unidades de manera especifica que debe tener

cada unidad de trabajo (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Direccio General

1.0
Direccion Direccidn
1.1 1.2
Departamento Departamento
1.1.1 1.2.1
Departamento Departamento
1.1.2 1.2.2

Figura 3: Organigrama integral (Benjamin & Fincowsky, 2009)

1.

Direccion General

cumplir los acuerdos de la junta
administrativa

2. Vigilar el cumplimiento de los programas

3. Cordinar las direcciong

[

4. Formular proyectos del programa General

Direccion Técnica

1. Evaluar y controlar la aplicacién y
desarrollo de los programas

2. Formular el programa anual de
labores

3. Dirigir las labores administrativas
de su area

Direccién Financiera

Figura 4: Organigrama funcional (Benjamin & Fincowsky, 2009)

1. Obtener los resultados necesarios

2. Formular el programa anual de
funcionamiento

3. Dirigir las labores administrativas
de su area

|
Direccién de promocidn y
coordinacion

1. Establecer relaciones de asistencia
promocional

2. establecer relaciones de

cooperacion y apoyo

3. Supervisar al departamento de
compras

4. Formular el programa de trabajo

50rganizar y coordinar seminarios

15
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El ultimo criterio indica la clasificacion segin la presentacion donde se derivan los organigramas
verticales los cuales se presentan ramificadas de arriba hacia abajo en los diferentes niveles
jerarquicos; los organigramas horizontales se realizan de izquierda a derecha, los niveles
jerarquicos se forman en columnas y se relacionan con los demds departamentos horizontalmente;
los organigramas mixtos se sugiere emplearlos cuando la organizacion posee un gran nimero de

departamentos (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Jefe de
cocina

Jefe de
Saloneros

Figura 5: Organigrama horizontal (Benjamin & Fincowsky, 2009)

-

| Gerente

[ |
Jefe de Jefe de
cocina saloneros
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Figura 6: Organigrama vertical (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Relacion de asesoria. Existen grupos o unidades que brindan asesoria técnica a los demds unidades
de linea. Estas asesorias cuentan con una autoridad técnica derivada de su preparacion, experiencia
0 ambas que permite proponer a las lineas de criterio maneras de como resolver un asunto; existen

dos tipo de relaciones de asesoria la interna y externa (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Asesoria interna. La relacion de asesoria interna son proporcionados por los 6rganos de linea que
forman parte de la estructura organizacional, en el organigrama se representa a menudo por lineas
continuas de trazo fino colocadas perpendicularmente a la linea de mando de la unidad a la que

pertenece, ya sea en la parte operativa o administrativa (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Gerente
Comision
Interna
Jefe de Jefe de Jefe de
Cocina Saloneros Ventas

Figura 7: Relacion de asesoria interna (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Asesoria externa. La relacion de asesoria externa es la que brinda los 6rganos de lineas a las
unidades asesoras que aunque formas parte del organigrama de la organizacion, realizan funciones
de manera independiente. En el grafico se representan por lineas de trazo discontinuo colocadas
de manera perpendicular a la linea de mando de la unidad de la cual dependen seglin la linea

jerarquica (Benjamin & Fincowsky, 2009).
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Gerente
Comisioén
Externa
Jefe de Jefe de Jefe de
Cocina Saloneros Ventas

Figura 8: Relacion de asesoria externa (Benjamin & Fincowsky, 2009)

Disefio del organigrama. En una organizacién es necesaria una autorizacion procedente del
gerente o duefio de la misma, apoyado por los niveles responsables de la toma de decisiones en
especial el 6rgano administrativo que lleva consigo el proceso de crecimiento de la empresa;
ademas se requiere de un personal comprometido y responsable por ello es importante el equipo

al cual se asigna esta tarea (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Para obtener un organigrama efectivo se requieres seleccionar, coordinar y capacitar al personal
de apoyo en areas especificas tales como la presentacién personal y la forma de solicitar
informacion, asi también medios alternativos que puedan adjuntar avances mecanismos de
supervision y coordinacion y por ultimo una revision y depuracion de las propuestas; en caso de
designar trabajos especificos o con un menor proceso de complejidad seleccionar a un responsable

y no a un equipo para llevar acabo la tarea (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Es importante que antes de empezar en la realizacion del disefio reunir al grupo gerencial a tratar
temas como los organismos que integran dichas areas; el nivel jerarquico que debe cumplir dentro
de la estructura organica; las relaciones interpersonales; las funciones, puestos y el nimero de

plazas que debe integrar cada departamento, procesos que se llevan a cabo, procesos que deben
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cumplirse, el alcance de la institucion, las estrategias que deberd aplicar y los beneficios que

esperan obtener (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Para una mayor comprension el disefio del organigrama se debe utilizar un solo tipo de figura en
cuanto a su forma y es recomendable que los textos estén horizontalmente representado en
rectangulos, debe poseer dimensiones semejantes, en cuanto a su colocacion por unidades se debe
aplicar de acuerdo con los diferentes niveles jerarquicos los cuales varian, segun su naturaleza,

segun su enfoque, entre otros (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Es recomendable que las lineas de conexidon se empleen debidamente en el disefio de la
presentacion del organigrama, en este la autoridad y responsabilidad se transmiten mediante una
sola linea seguido de sus subordinados, por ello se pide utilizar un trazo mas grueso que el que se
emplea para utilizar las figuras rectangulares, ademas de evitar que existan flechas orientadas hacia
abajo, puesto que se rompe el principio de autoridad donde se crea un ambiente de trabajo

estrictamente vertical (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Todas las unidades dependeran de un nivel superior, de tal manera que queden ser vinculadas a ¢l
en una sola linea; asi también identificar y eliminar tramos injustificados que alteren el disefio del
organigrama; mantener el mismo grosos de lineas en toda la estructura, no debe adelgazar la linea

a medida que desciende el nivel jerarquico (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Criterios para la elaboracion de organigramas en el sector privado. Las organizaciones privadas
son mas metddicas periddicamente en cuanto a su estructura; como consecuencia se realiza ajustes,
las cuales vas de unas simple y sencillas variaciones en la distribucion de cargas laborales hasta la
preparacion de una nueva estructura administrativa; la mecanica que utilizan depende de la
magnitud de cambios que se realizan concerniente al tiempo, recursos y técnica; estos cambios se
pueden agrupar en ajustes basicos, de alcen medio y de alcance total (Benjamin & Fincowsky,

2009).

Basicos. Involucra aspectos minimos a operaciones, funciones, actividades, procesos, y proyectos
que producen cambios en el organigrama a nivel de departamento u oficina; su aplicacion parte de
una propuesto fundamentada y autorizada referente a aspectos de la estructura organizacional que
se desea cambiar y ventajas que influyan positivamente a la organizacion (Benjamin & Fincowsky,

2009).
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De alcance medio. En el funcionamiento de un proceso medio los aspectos de cambio involucran
variantes funcionales y estructurales que afectan inclusive hasta el nivel de la gerencia y todos sus
subordinados; en este caso se aplica el procedimiento de manera general para elaborar o actualizar
organigramas que mejoren la organizacion del establecimiento de alimentos y bebidas (Benjamin

& Fincowsky, 2009).

De alcance total. Estos cambios afectan en su totalidad a la estructura de una organizacion y que
varian de acuerdo al recurso técnico y econémico que se destine a ese fin; su ejecucion conlleva e
analisis detallado de cada una de sus variables de operacion y estrategias de mayor alcance; las
variables complementarias como el diagnostico de la situaciéon de la organizacién , el analisis y
proyeccion financiera, el estudio de mercado y las ventajas competitivas esperadas son

fundamentales para el cambio de esta dimension (Benjamin & Fincowsky, 2009).

Tipos de modelo. Varios autores concuerdan que la eleccion del modelo en el disefo
organizacional depende de la estrategia seleccionada, si se inclina por la innovacion se enfoca a
un modelo orgédnico; mientras que al considerar minimizacidn de costos por el modelo mecanicista
y si trata de imitar algun otro modelo por una mezcla entre los dos modelos antes mencionado

(Cruz Herran & Salcedo Alarcon, 2012).

Modelo mecanicista. Tienen un relacion de funcionamiento de una organizacion con la sincronia
de una maquina, donde su objetivo principal es maximizar la eficiencia ay la produccién en la
organizacion; posee caracteristicas estructurales de las cuales se desprenden procesos
formalizados, especializado complejo y centralizado, ademas posee un red de informacién limitada

y una minima participacion de los escalones inferiores en la toma de decisiones (Cruz Herran &

Salcedo Alarcon, 2012).

Modelo organico. El presente modelo se basa en la satisfaccion del cliente, es flexible, disefio
plano, usa jerarquias cruzadas y equipo de varias funciones, tiene poco formalizacion, posee un
red de informacion variada e incentiva en la participacion de toma de decisiones de los demas
colaboradores; ademas es relativamente simple por su falta de especializacion, inclusive es

descentralizado, pues quien trabaja a profundidad es la delegacion de autoridad e informal por la
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importancia del producto y al cliente como base para las demas areas departamentales (Cruz

Herran & Salcedo Alarcon, 2012)

Nicleo operativo. Este grupo dentro de la organizacion abarca el trabajo operativo relacionado
con la elaboracién de productos o servicios estos aseguran los insumos para la produccion
(compras, almacén); en la transformacion de los insumos en produccion (cocina); distribucion de
la produccion (comedor); asi como proveer de apoyo a las funciones de entrada, transformaciones

y produccion de alimentos y bebidas (Lopez Franco, 2004).

La linea media. Esta parte se compone por directivos de altos mando en la organizacién con
autoridad formal que tienen operaros a su cargo; este grupo supervisa las acciones directas por
encima y debajo de ellos; se encargan también de realizar su propia estrategia en su unidad, desde
luego las directrices que ostenta este conjunto son enviadas a los distintos departamentos, tanto

que a medida que desciende la cadena de autoridad le designacion se vuelve mas detallada. (Lopez

Franco, 2004)

Especializacion del trabajo. Esta accion consta de dividir las actividades laborales en tareas
especificas para distintos puestos de trabajo; en lugar de ejecutar una actividad completa,
empleados individuales se capacitan y especializan en la realizacion de una parte, dado que si todos
los trabajadores participaran en el proceso de produccion del producto o servicio deberia contar
con las habilidades necesarias para ejecutarlas, todo aquello con el proposito de incrementar la

productividad en la empresa de alimentos y bebidas (Robbins & Coulter, 2014)

Tecno estructura. En este grupo humano hallaremos analistas con sus empleados de apoyo o staff
que influyen en otro trabajadores; ellos estan desvinculados del conjunto operacional, trabajan
independientemente y tienen la capacidad de disefiarla, planearla, cambiarla o capacitarla pero de
ninguna manera llevar a cabo el proceso; la tecno estructura sera valida si el trabajo de otros grupos

se vuelve efectivo (Lopez Franco, 2004).

Diseiio de posiciones. Al mencionar este proceso es importante enfatizar aspectos que influyen en
la division de trabajo, mecanismos de coordinacion y formas de organizacion sin embargo es
importante considerar las siguientes interrogantes como; ;Cuantas tareas debe tener un area, y en
que debe especializarse cada una? ;Qué destrezas y conocimiento requiere cada una? ;Hasta qué

punto la produccion debe estar estandarizada? ;Qué mecanismos se debe establecer para facilitar
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un ajuste mutuo? ;Cuanto poder debe delegarse a cada departamento? ; Cuanto poder se le asignara

al staff de especialistas y operarios en la toma de decisiones? (Lopez Franco, 2004).

Grupos de participantes. Es necesario considerar tres grupos de participantes a la existencia de un
restaurante caso contrario se toma uno de referencia para su valoracion sobre las necesidades
generales del establecimiento e restauracion entre ellos estan los ejecutores mismos que estas
relacionados con la produccién o el servicio como encargados de compras, almacenistas, cocinero
y personal de comedor; también los receptores que son quienes reciben el producto o servicio entre
ellos el personal del comedor y cliente; la sociedad que recibe directa o indirectamente el producto

(Lopez Franco, 2004).

Areas Funcionales

Estas areas permiten el buen funcionamiento de la empresa, trabajan de manera conjunta de tal
forma que alcancen los objetivos establecidos en el establecimiento entre las cuales se encuentra
el capital humano, la mercadotecnia, las ventas, las compras, las finanzas, la produccion, logistica
y la administracion de las tecnologias de la informacion cada una de estas aristas poseen funciones

que mejoran el desarrollo productivo de la empresa (Chao Gonzalez, 2007)

El Recurso humano. Este departamento se encarga de realizar la planeacion de los recursos
humanos con una proyeccion de las necesidades del personal, ademas de cuidar que todos los
puestos de la organizacion estén cubiertos, el reclutamiento, administracion de sueldos o salarios
para que sean compensados de manera equitativa y mantener un ambiente favorable de relaciones

entre la direccion y el personal de trabajo (Chao Gonzalez, 2007)

Ademas se encarga de evaluar las necesidades para capacitar al personal y brindarle preparacion
necesaria; prevenir el bienestar del trabajador por medio de elementos como la prevencion, higiene
y seguridad, recreacion servicio médico entre otros; recabar informacién de los empleados
mediante encuestas; realizar funciones administrativas como pagos de ndmina, contratacion de

personal, elaboracion de manuales entre otros (Chao Gonzalez, 2007)

Mercadotecnia. Este departamento se encarga de identificar una necesidad y satisfacerla a través
del conocimiento del cliente ademas busca que el producto o servicio este hecho a la medida de

este, entre sus principales funciones se menciona realizar investigaciones de mercado, tomar



23

decisiones sobre los productos o servicios, precios; la toma de decisiones de la distribucion o plaza;

disefio de estrategias de promocién y servicio posventas (Chao Gonzalez, 2007).

Ventas. Es un departamento importante en la empresa de alimentos y bebidas, este logra que los
esfuerzos comerciales se conviertan en ventas que posteriormente tendra una mejoria en la
rentabilidad de la empresa para materializar este objetivo se realizar varias funciones entre ellas
estan alcanzar los niveles de ventas de acuerdo a los objetivos establecidos, ademas de elaborar un
diagnostico periodico de las ventas; administrar correctamente el equipo de ventas (vendedores)

(Chao Gonzalez, 2007)

Ademas es importante mencionar que esta area debe colaborar con el reclutamiento y seleccion
del personal para el equipo de ventas posteriormente capacitar, motivar, incentivar y evaluar al
equipo de ventas; participar en conjunto con el departamento de produccién y finanzas; trabajar
con los representantes de la organizacion ante los clientes asi también como realizar negociaciones

con los demas departamentos de la empresa (Chao Gonzalez, 2007)

Compras. El area de compra se encarga de realizar pedidos a sus proveedores en una fecha
especifica, con un seguimiento oportuno de tal manera que se asegure que se realice la entrega en
el tiempo establecido, varios autores mencionan que en departamento se realizan varias funciones
tales como establecer politicas de compra como la regulacion, gestion y ejecucion de compra;
evalta a los proveedores con la finalidad de expandir opciones de distribuidores de productos o

servicios para comparar precios, plazos, condiciones de pago entre otros (Chao Gonzalez, 2007).

También deben llevar un flujo ininterrumpido en la compra de materiales; mantener niveles de
oferta suficientes para acaparar la demanda; cuidar que los precios de compra sean econdmicos;
conservar el nivel de calidad en la compra de insumos; realizar una busqueda de insumos
sustitutivos o alternas para abastecerse de manera Optima; participar activamente en la creacion de
ventajas competitivas para mejorar el rendimiento de empresa a su vez se solicita brindar

informacion veridica y confiable de las actividades que realizan (Chao Gonzalez, 2007)

Finanzas. Toda empresa requiere de un area financiera para una toma de decisiones, este
departamento tiene una funcidon principal como aumentar el patrimonio de los accionistas por
medio de la obtencioén de ingresos y una correcta administracion de recursos y tiempo que logre

generar ganancias y rentabilidad a la empresa de alimentos y bebidas (Chao Gonzalez, 2007).
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En este departamento funciona el area contable es diferentes aspectos sea este financiero,
administrativo, fiscal importantes para la empresa en toma de decisiones sean de inversion,
operaciéon o financiamiento entre las funciones especificas se encuentra el disefio de planes
estratégicos que consiste en coordinar, integrar y evaluar los planes; la captacion de fondos

necesarios para la operacion de la compaiiia (Chao Gonzalez, 2007).

Ademas la optimizacion de los recurso para mejorar el rendimiento; creacion de una estructura
solida que esté exenta a cualquier tipo de cambio o situacion financiera; cubrir las necesidades de
informacion externe e interna; implementar un plan de control de bienes, objetivos y politicas de

la instituciéon ademds de mantener una adecuada imagen financiera que genere estabilidad y

credibilidad (Chao Gonzalez, 2007).

Produccion. Este departamento se encarga de la transformacion de los productos o servicio para
el consumidor final, tienen como objetivo lograr una 6ptima trasformacion de los insumos tras un
proceso eficaz y eficiente en cuanto al uso de materia prima, maquinaria, tecnologia entre otros,
ademas de un adecuada localizacion de futuras plantas o centros de produccion ya sea por cercania

de insumos o disponibilidad del recurso humano (Chao Gonzélez, 2007).

También es necesario la planeacion fisica del establecimiento y los espacios que se requieren para
el area de produccidon; un estudio de trabajos que determine las tareas que realizara el
departamento; la prevencion de riesgos laborales tiene el propdsito de reducir los peligros

existentes con maquinaria o elemento de la empresa en las distintas actividades de produccion

(Chao Gonzalez, 2007).

Logistica. Este grupo humano se encarga de la planificacion, organizacion y control de actividades
relacionadas con el envio y recepcion de materiales o productos, desde la adquisicion hasta el
consumo del mismo; logistica integra diversos elementos conocido como cadena de valor de la
compaiia donde interviene el ciclo de producto, la planeacion de la demanda y el control de la

produccion, la administracion del servicio y las relaciones con el cliente (Chao Gonzélez, 2007).

El objetivo principal de esta area consiste en satisfacer las necesidades de la demanda de manera
eficaz y a un consto minimo a través del aprovisionamiento para asegurar y cubrir la disponibilidad

de bienes y servicios externos; determinar el tipo de almacén que utiliza la empresa de acuerdo a
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sus necesidades sea propio o no grande o pequefio entre otras caracteristicas; enfocarse en las

necesidades del cliente a su vez ser flexible ante cambios del mercado (Chao Gonzélez, 2007).

Administracion de las tecnologias de la informacion. Es comin que hoy en dia las empresas
utilicen con mayor frecuencia la tecnologias de informacion (TI) de sus procesos, muchos
organismos consideran las TI como un drea funcional; varios autores concuerdan que es un sistema
formal responsable capaz de administrar y operar de manera eficiente con la informacién de la

empresa de alimentos y bebidas (Chao Gonzalez, 2007).

Sus principales funciones recaen en la accion de dar mantenimiento al hardware y al software que
utilizan los miembro de la organizacion; también ofrecen soporte técnico; analizan y disefian
distintos sistemas de informacion; administran y procesan la informacion, elaborar informes
estandarizados para facilitar el analisis de informacion a las diversas areas de la empresa; disenar

sistemas de informacién acorde a los necesidades de la empresa (Chao Gonzélez, 2007).

Areas funcionales de la estructura administrativa y operativa de un restaurante. Las funciones
de cualquier tipo de restaurante tienden a ser iguales sea pequefio mediano o grande, independiente
en el mercado o a través de alguna cadena de restaurantes; cabe recalcar que los procesos y
métodos varian de acuerdo a la dimension, estandarizacion, la produccion de alimentos y bebidas

y las destrezas que posee el personal para desempefiar el cargo asignado.

Area administrativa. Los puestos mas comunes de esta administracién son la asamblea de
accionistas, el consejo de administracion, el director corporativo, el gerente general, el gerente
administrativo del cual se desglosa cajeros, jefe de compras, ayudante de compras, jefe de almacén,
ayudante de almacén; asi también el contador publico y el jefe de personal, todo el personal trabaja
de forma coordinada para lograr los objetivos de la empresa de alimentos y bebidas (Lopez Franco,

2004).
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Figura 9: Organigrama del area administrativa (Lopez Franco, 2004)

Area operativa. En la empresa de alimentos y bebidas también encontramos el area operativa, entre
ellos se menciona, el gerente operativo, los jefes de cada actividad estan a cargo de un personal,
por ejemplo el jefe de cocina (chef) quien estd a cargo de otros subordinados como cocineros de

cocina fria y caliente, ayudante de cocineros, carnicero, repostero, panadero y salsero.

También existe otro personal que lidera otros operarios como el jefe de lavaplatos esta a cargo del
lavaplatos; el jefe de salon comedor esté a cargo del maitre, sommelier, el capitan de meseros que
a su vez coordina las funciones del hosstes, meseros, ayudante de meseros y garrotero; también es
importante mencionar que el jefe de bar que estd a cargo del barman, meseros, ayudantes de
meseros y garroteros, personal que trabaja el producto final y esta en contacto con el consumidor.

(Lopez Franco, 2004)
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Figura 10: Organigrama del area Operativa (L6pez Franco, 2004)
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CONCLUSIONES

En el presente trabajo integrador de contenidos, mediante la recopilacion de informacion
bibliografica se analizd, que el disefio de una estructura organizacional dependera de muchos
factores estratégico, administrativos, operativos y funcionales donde cada uno de sus integrantes
cumple una funcién y se comunican adecuadamente con el fin de alcanzar los objetivos o cumplir

las metas propuestas en los establecimiento de restauracion.

En importante entender que generar un producto o servicio final a través de un arduo proceso
implica la correcta organizacion de su estructura organizacional, todo esto con el aporte desde los
niveles inferiores hasta el gerente general, ya sea con un grupo de apoyo interno o externo que
pueda generar un mayor nimero de ideas que aporten al desarrollo productivo del establecimiento

de alimentos y bebidas.

Las empresas en la actualidad fracasan en un tiempo esporadico, debido a que no cuentan con un
lineamiento o estructura defina que dirija correctamente al personal hacia objetivos especificos
definidos, asi también existen gerentes o empresarios que desconocen del tema, o no actualizan
conocimientos que afectan mayormente en la toma de decisiones, estas medidas posteriormente

pueden llevar al declive o cierre de las empresa de productos o servicios.
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RECOMENDACIONES

El uso de los distintos modelos, tipos y estructuras organizacionales son un apoyo para los
empresarios que requieran planificar una estructura en su empresa de manera efectiva y generar
divisas con eficiencia y eficacia, adaptandose a las necesidades del consumidor actual y dando
gran importancia al talento humano, contratar al personal motivado y comprometidos con la

empresa que son la primera linea de contacto con el cliente.

Es oportuno revisar a profundidad temas relacionados con la estructura organizacional para
posteriormente brindar un enfoque diferente que pueda aportar al desarrollo de la productividad,
en las organizaciones; tales como las tecnologias de informacidon que hoy en dia estdn en boga con
las exigencias del cliente actual; entre estos temas importantes se encuentra la logistica interna y
externa que brindan un ayuda asistencial a los dirigentes de la cadena de mando y permiten un

mayor acierto en la toma de decisiones.

También es importante recalcar que existen métodos como el ERP (Enterprise Resource Planning)
o conocido como planificacion de recursos de la empresa, es un software empresarial que permite
integrar de forma conjunta las areas funcionales como la produccion, logistica, finanzas y recurso
humano con el proposito de intercambiar informacidén entre los diversos departamentos,

simplificando la redundancia y duplicidad de informacién de las empresa de alimentos y bebidas.
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