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“Gestion administrativa y estructura organizacional del
Bar Restaurant ‘Los Helechos’ del canton Salinas, 2025”
Autor:

Jeniffer Lisseth Tufino Ballesteros
Tutor:

Ing. Lorena Reyes Tomala, PhD.

Resumen

El presente trabajo de investigacion titulado “Gestion administrativa y estructura
organizacional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’ del cantéon Salinas, 2025, aborda una
empresa que desarrolla sus actividades de manera no formalizada dentro de un entorno
altamente competitivo y fuertemente condicionado por las temporadas turisticas. Ante este
contexto, el estudio tuvo como objetivo diagnosticar la gestion administrativa y la estructura
organizacional de la empresa, con la finalidad de proponer lineamientos de mejora aplicables
a su realidad operativa. Se empled un enfoque mixto, con predominio cuantitativo y apoyo
cualitativo, bajo un disefio no experimental y de corte transversal, apoyado en los métodos
inductivo-deductivo, analitico-sintético y descriptivo. Dado que la poblacion fue finita y de
facil acceso, se optd por un muestreo censal, aplicando una entrevista dirigida al grupo
gerencial y una encuesta dirigida al personal operativo. Los resultados obtenidos del andlisis
de campo confirman que contar con una gestion administrativa y una estructura organizacional
adecuadas constituye una condicion necesaria para mejorar la calidad operativa y la eficiencia
del servicio. En consecuencia, se plantea una propuesta de lineamientos concebida como una
herramienta viable para transformar la administracion empirica del restaurant hacia un modelo
proactivo que garantice su sostenibilidad en el tiempo.

Palabras claves: Gestion administrativa, estructura organizacional, organigrama.
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‘“Administrative Management and Organizational
Structure of the ‘Los Helechos’ Bar Restaurant in Salinas
Canton, 2025,”

Author:
Jeniffer Lisseth Tufino Ballesteros
Tutor:

Ing. Lorena Reyes Tomala, PhD.

Abstract

This research study, titled ““Administrative Management and Organizational Structure of the
‘Los Helechos’ Bar Restaurant in Salinas Canton, 2025, examines a business that operates
empirically within a highly competitive environment heavily influenced by tourism seasons.
Against this backdrop, the study aimed to assess the company’s administrative management
and organizational structure in order to propose improvement guidelines tailored to is
operational reality. A mixed-methods approach was employed-predominantly quantitative
with qualitative support-using a non-experimental, cross-sectional design and drawing upon
inductive-deductive, analytical-synthetic, and descriptive methods. Given the finite and
accessible nature of the population, a census sampling method was selected; this involved
conducting a structured interview with the management team and administering a survey to
the operational staff. The findings confirm that having appropriate administrative management
and organizational structure is essential for enhancing operational quality and service
efficiency. Consequently, a set of guidelines is proposed as a viable tool to transform the
restaurant’s empirical management style into a proactive model that ensures its long-term
sustainability.

Keywords: Administrative Management, Organizational Structure, Organization chart
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Introduccion

A nivel mundial, la gestion administrativa es un pilar fundamental para las
organizaciones, sin importar el tamafio o la actividad comercial que realicen, sean estas
empresas con o sin fines de lucro. Integra procesos de planeacion, organizacion, direccion y
control que contribuyen a la gerencia en la toma de decisiones. Segun Rodriguez & Pefafiel,
(2022) la gestion administrativa permite gestionar los recursos tangibles e intangibles con los
que cuentan las empresas, asi como los esfuerzos del talento humano con la finalidad de lograr

cumplir los objetivos y las metas empresariales de manera eficiente.

En el contexto nacional segun Ibarbo et al., (2026) es una habilidad desarrollada por
los altos niveles empresariales identificados en el organigrama quienes integran los distintos
procesos de la administracion e identifican las falencias que puedan estar presentes en ellos y
puedan afectar de manera negativa la gestion administrativa la cual debe estar encaminada a
realizar acciones que permitan obtener una alta participacion en el mercado nacional e
internacional, la gestion administrativa no estd aislada de procesos como la planeacion y
organizacion, mas bien es una actividad que refuerza dichos procesos para llevar a las

empresas hacia el éxito y longevidad empresarial.

En el contexto local Bar Restaurant ‘Los Helechos’ ubicado en el Malecon del canton
Salinas se pretende fortalecer la gestion administrativa con el afdn de lograr innovar y guiar a
sus trabajadores en el logro de objetivos y metas empresariales, en un entorno que cada dia se
enfrenta ante nuevos retos que le exigen mantener la competitividad y acoplarse a los diversos
cambios de temporadas denominadas generalmente como altas y bajas, partiendo de una
gestion administrativa oportuna que le permita anticiparse y planear estrategias correctivas y

preventivas facilitando asi su toma de decisiones.

En el contexto mundial la estructura organizacional segiin Palafox, (2025) tiene varias
definiciones que permiten comprender que la estructura organizacional es la forma en la que
la empresa organiza sus distintas actividades, puestos de trabajo, define la comunicacion
dentro de la empresa y que sin duda alguna el talento humano de cada empresa es parte
fundamental, una forma basica de representar de manera visual la estructura organizacional de
una empresa es a través del organigrama, del mismo modo se debe considerar que para que
toda estructura organizacional funcione se debe considerar al talento humano de la empresa el

cual debe estar comprometido con las metas empresariales.
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En el contexto nacional segun Soledispa & Posligua, (2021) quien cita a Robbins la
estructura organizacional es la division formal del trabajo dentro de la empresa, tomando en
consideracién la filosofia empresarial como base para la toma de decisiones que implica
designar los distintos niveles jerarquicos, cadena de mando, formalizacion, centralizacion y
descentralizacion, tomando en consideracion de igual modo los recursos necesarios para el
desarrollo de las actividades sean estos tangibles o intangibles , generando asi a través de la
estructura organizacional una herramienta clave para guiar a los trabajadores segun la linea de

autoridad.

En el contexto provincial Reyes, (2021) menciona que la estructura organizacional esta
comprendida por trabajadores que demuestran habilidades y destrezas para ocupar los cargos
definidos en los diferentes departamentos de la empresa, la estructura organizacional es una
representacion grafica que puede ser utilizada como herramienta dentro de las empresas para
dirigir y coordinar las actividades referente al trabajo que se debe realizar, identificando
también la jerarquia dentro de las empresa para que no exista confusiones sobre quien asume

las responsabilidades y quien delega a quién.

En el contexto local, las empresas que operan en el sector turistico brindando servicios
gastronémicos reconocen que la claridad con la que se define la estructura organizacional
permite a los administradores contar con herramientas para coordinar y fortalecer procesos.
En este sentido Bar Restaurant ‘Los Helechos’ reconoce al talento humano como parte
fundamental para el correcto desarrollo de las actividades de la empresa, un talento ubicado
en funcion de sus habilidades y competencias se convierte en un pilar importante para el
desarrollo de la competitividad de la empresa y su capacidad de respuesta ante los cambios

dentro y fuera del entorno empresarial.

De este modo, en el analisis de los diferentes contextos a nivel mundial, nacional,
provincial y local, se ha identificado la diferencia entre los principios teéricos de la gestion
administrativa y la estructura organizacional, ante la realidad que atraviesan las MYPYMES
del sector gastronomico en el cantdon Salinas, especificamente en Bar Restaurant ‘Los
Helechos’. En este contexto, es necesario realizar una investigacion direccionada para evaluar
las condiciones actuales de la gestion administrativa y de la estructura organizacional de la
empresa, con el proposito de fortalecer su funcionamiento institucional con los procesos
internos, mejorando de esta manera sus capacidades competitivas dentro del sector turistico

local.
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Planteamiento del problema

En el contexto local, Bar Restaurant ‘Los Helechos’ desarrolla sus respectivas
actividades dentro de un entorno dinamico y altamente competitivo, especificamente en el
malecon de Salinas, donde se observa un incremento de nuevos establecimientos
gastronémicos y la elevada presencia de vendedores informales que ofrecen y venden
productos gastrondmicos directamente a los turistas dentro de la playa. Esta situacion ejerce
presion para que Bar Restaurant ‘Los Helechos” mantenga un alto nivel en la calidad de su
servicio, que le permita obtener diferenciacion de otros establecimientos, esta situacion
demanda una gestion administrativa profesional y una estructura organizacional correctamente
definida. No obstante, la administracion del restaurante actualmente es ejercida de forma
empirica, basada en la experiencia adquirida, asi como en soluciones inmediatas de problemas
tradicionales, dejando a un lado los procesos administrativos y la formalizacion

correspondiente.

La gestion administrativa empirica realizada actualmente corresponde a diversos
factores como la ausencia de una planificacion operativa documentada, la inexistencia de
manuales basados en funciones y procedimientos, el uso de medios informales para la
comunicacion interna y la ausencia de indicadores que ayuden a evaluar el desempefio del
personal en cada area del establecimiento. Con base en lo mencionado, se observan
dificultades para responder de manera eficiente a los cambios durante las temporadas
denominadas altas y bajas, en las cuales la demanda de servicios y productos gastrondémicos
suele variar segiin la temporada, limitando la capacidad de tomar decisiones oportunas,
evidenciando inconsistencias durante las actividades que desempefian enganchadores,
meseros, cajeros, como también personal de cocina. Lo cual termina representando un
incremento en el riesgo sobre la experiencia gastrondémica y satisfaccion de los clientes, la

competitividad de la empresa.

Por otra parte, la estructura organizacional de Bar Restaurant ‘Los Helechos’ no esta
formalmente documentada ni ha sido comunicada con claridad y precision a los trabajadores
de la empresa. Esta falta de formalizacion ocasiona duplicidad en las funciones entre las
distintas areas, fricciones en la cadena de mando y confusidn respecto a las responsabilidades
especificas de cada cargo. A esto se suma que la empresa no cuenta con objetivos y metas
claramente definidos a corto, mediano y largo plazo, lo cual limita la direccion estratégica del

trabajo del equipo, asi como la evaluacion de su contribucion al desempefio organizacional.
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En conjunto una gestion administrativa empirica y una estructura organizacional
informal provocan diversas consecuencias que se ven reflejadas en la eficiencia operativa, la
coordinacion entre sala y cocina, el clima laboral y la imagen del restaurant ante sus clientes,
en este panorama, se ve la necesidad de analizar de forma coordinada la relacion existente
entre la gestion administrativa y estructura organizacional en Bar Restaurant ‘Los Helechos’,
con la intencidn de identificar las principales debilidades y oportunidades de mejora. A raiz
del diagndstico, es necesario proponer lineamientos que permitan fortalecer la gestion
administrativa, formalizar la estructura organizacional y, en consecuencia, contribuir al

fortalecimiento institucional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’.
Formulacion del problema

» (Cudl es la situacion de la gestion administrativa y la estructura organizacional

del Bar Restaurant Los Helechos durante el afio 2025?
Sistematizacion del problema

» (Cémo se ejecuta la estructura organizacional del Bar Restaurant ‘Los
Helechos’ en términos de niveles jerarquicos, organigrama, distribucion de
cargos y formalizacion de funciones?

» (Cudl es la situacion de la gestion administrativa del Bar Restaurant ‘Los
Helechos’ en las funciones de planificacion, organizacion, direccion y control?

» (Qué lineamientos permitiran fortalecer la gestion administrativa y la

estructura organizacional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’?
Objetivos
Objetivo general

» Diagnosticar la gestion administrativa y la estructura organizacional del Bar

Restaurant ‘Los Helechos’.
Objetivos especificos

» Describir la estructura organizacional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’ en
funcion de sus niveles jerarquicos, organigrama y cadena de mando.
» Caracterizar la gestion administrativa del Bar Restaurant ‘Los Helechos’ en sus

dimensiones de planificacion, organizacion, direccion y control.
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» Proponer lineamientos para fortalecer la gestion administrativa y la estructura

organizacional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’.
Justificacion tedrica

El presente trabajo se justifica tedricamente por la necesidad de ampliar la comprension
de la gestion administrativa y la estructura organizacional en el contexto especifico de las
MIPYMES del sector gastrondmico-turistico de la provincia de Santa Elena. Si bien estos
autores clasicos como Chiavenato, (2006) ; Robbins & Coulter, (2005) han establecido los
fundamentos tedricos de ambas variables, la literatura disponible se concentra
mayoritariamente en organizaciones de mediana y gran escala, dejando un vacio en su
aplicacion a microempresas de servicio con gestion empirica y alta rotacion de personal, como

es el caso del sector gastrondmico costero.

Desde la perspectiva de la estructura organizacional, tomando el referente tedrico de
Mintzberg, (1991) sobre la divisiéon del trabajo y su coordinacién ofrece un marco
interpretativo pertinente para diagnodsticar empresas con roles informales y cadenas de mando
no definidas. Esta investigacion integra dichos fundamentos con aportes mas recientes de
Piedra-Mayorga et al., (2024) para construir una base tedrica adaptada a la realidad de Bar
Restaurant 'Los Helechos', constituyendo un aporte referencial para futuras investigaciones

sobre formalizacion organizacional en MIPYMES del canton Salinas.
Justificacion practica

En la préctica, esta investigacion se justifica en la necesidad de aportar soluciones que
ayuden a fortalecer la gestion administrativa y la estructura organizacional. La elaboracion de
un organigrama, fichas basadas en el perfil del cargo y los procedimientos que permitiran
organizar de manera eficiente las diferentes actividades del establecimiento, delimitando
responsabilidades en los cargos, ademés de fortalecer la comunicaciéon con el equipo

estableciendo niveles de autoridad en la cadena de mando.

Estas herramientas permitirdn facilitar la planificacion y el control de las operaciones,
optimizar la gestion del talento humano de la empresa y contribuird a la reduccion de la
duplicidad de funciones y conflictos entre las areas de sala y cocina. Del mismo modo, se
espera que la implementacion de los lineamientos propuestos impacte positivamente en la
calidad del servicio, la satisfaccion del cliente y la competitividad del restaurant en un entorno

turistico marcado por la estacionalidad y la presencia de nuevos competidores. Finalmente, los
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resultados y productos del estudio podran servir como referente para otros establecimientos

gastronomicos del malecon de Salinas que enfrenten problematicas similares.

Idea a defender

La gestion administrativa y una estructura organizacional definidas segun las
necesidades de Bar Restaurant 'Los Helechos' facilitan la toma de decisiones y mejoran los

procesos operacionales.
Mapeo

Este trabajo de investigacion es realizado con la finalidad de revisar, analizar y
describir la gestion administrativa y la estructura organizacional dentro de Bar Restaurant Los
Helechos en el canton Salinas, provincia de Santa Elena, empresa en la que se pretende
proponer una estructura organizacional (organigrama), manual de funciones que permitira
organizar y clarificar los procesos dentro de la empresa, aportando a la consecucion de
objetivos y metas empresariales. Este trabajo investigativo consta de cuatro capitulos: marco

referencial, metodologia, resultados y discusion, por tltimo, tenemos la propuesta.

Capitulo I. Planteamiento del problema y Marco Referencial. - En este capitulo se
presenta la problematica relacionada con la gestion administrativa. y la estructura
organizacional. en Bar Restaurant ‘Los Helechos’ del mismo modo se identifica sus objetivos;
general y especificos que permiten a la empresa tener claridad sobre lo que quieren lograr,
revision literaria, y fundamentos legales que permiten ampliar las bases tedricas acerca de los
lineamientos que deben seguir los gerentes indistintamente del tamafio de la empresa en el que
operan, del mismo modo la justificacién practica y tedrica que permiten identificar la
importancia de la gestion administrativa y la estructura organizacional dentro de las empresas,
esta informacion permite plantear respuestas a nuestras preguntas investigativas y proponer

una solucioén a la problematica en Bar Restaurant ‘Los Helechos’.

Capitulo I1. Metodologia.- Dentro de este capitulo se encuentra detallado el enfoque
de la investigacidn cuantitativo — con apoyo cualitativo, el tipo de investigacion (descriptiva,
diagnoéstica y de campo, los métodos y técnicas a utilizar, asi como la definicion de la
poblacion y muestra que se toma en consideracion para este trabajo investigativo en Bar
Restaurant ‘Los Helechos’, sin dejar de lado los instrumentos que seran utilizados para la

recoleccion de datos que permitan realizar un analisis de la gestion administrativa y la
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estructura organizacional que se aplica dentro de la, empresa para proceder a realizar una

propuesta.

Capitulo III. Resultados y Discusion.- En esta seccion se encuentra los resultados
obtenidos previo a la implementacion de las técnicas e instrumentos utilizados para recolectar
datos que nos permiten obtener informacion clara, precisa, acerca de la situacion real de las
variables gestion administrativa y estructura organizacional la comparacion entre la
informacion obtenida, las bases tedricas previamente descritas en este documento y los
hallazgos aqui descritos permiten también realizar la identificacion de los items con los que se
puede establecer una propuesta segin las necesidades identificadas previamente en Bar
Restaurant "Los Helechos’, esta propuesta es brindada con la intencion de otorgar lineamientos

para fortalecer la gestion administrativa y la estructura organizacional de la empresa.

Capitulo IV. En este capitulo se detalla una propuesta segiin las necesidades identificadas
previamente en Bar Restaurant ‘Los Helechos’ esta propuesta es brindada con la intencion de
otorgar lineamientos para mejorar la gestion administrativa y la estructura organizacional
dentro de Bar Restaurant ‘Los Helechos’, consta de una serie de estrategias administrativas,
organigrama, manual de fichas basadas en funciones y procedimientos, plan de accion que

aportan al orden y la alineacion de los colaboradores con los objetivos y metas empresariales.
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Capitulo I

Marco Referencial

Revision de la literatura

Es asi como Castro, (2021) en su tesis con tema ““La estructura organizacional y su
incidencia en la gestion administrativa de la empresa Manuel Cendra S.A.C., Lima 2019”
previo a la obtencion del titulo Lic. En administracion y gerencia, tuvo como objetivo emplear
conocimientos técnicos y profesionales de la administracion para plantear soluciones y
mejoras. La investigacion en esta tesis se realizo a través de la recoleccion de datos y mediante
la aplicaciéon de herramientas como entrevistas y encuestas que permitieron obtener
informacion para procesar, analizar y determinar la incidencia de la estructura organizacional
en las dimensiones de la gestion administrativa de la empresa Manuel Cendra S.A.C.., Lima
2019. Finalmente, a partir del procesamiento de los datos se presentaron los resultados y
conclusiones que llevaron a proponer un plan de mejora, recomendaciones y generar un
cambio en la estructura organizacional empirica a una estructura organizacional basada en los

conocimientos técnicos profesionales.

Por otra parte, Cruz y Pérez (2022) en su tesis previo a la obtencion del titulo de
Licenciado en administracién con el tema ““Estructura organizacional y su incidencia en la
gestion administrativa del Restaurant Las Jabitas, Trujillo, 2022 tuvo como objetivo
determinar la incidencia de la estructura organizacional en la gestion administrativa del
restaurant Las Jabitas de Trujillo. Se utiliz6 un enfoque cuantitativo, de tipo aplicativo; disefio
no experimental, correlacional, de corte transversal; con una poblaciéon y muestra de 25
colaboradores de la empresa, a quienes se les aplicaron dos instrumentos: uno para evaluar la
estructura organizacional y el otro la gestion administrativa. Los resultados de esta
investigacion mostraron que existe una incidencia directa significativa (sig<0.05), y de nivel
moderado, entre la estructura organizacional y la gestion administrativa del restaurant Jabitas,
con un coeficiente Rho de Spearman de 0.457, indicando que a mejor estructura

organizacional, mejora la gestion administrativa.

Del mismo modo, Salazar y Pérez (2023), en su articulo cientifico titulado “Gestion
administrativa y su mejora en la estructura organizacional: caso OBRECONSTRU S.A.”,
tuvieron como objetivo analizar de qué manera la gestion administrativa incide en la estructura
organizacional de la compafiia OBRECONSTRU S.A. de la ciudad de Machala. Respecto a la

metodologia utilizada, se basa en un enfoque no probabilistico con métodos de sintesis,
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induccion y deduccion con el fin de contribuir a la eficiencia interna laboral de la empresa, de
la misma manera se aplicaron las técnicas de la entrevista al gerente y encuesta a los cinco
trabajadores de la entidad. A partir de los datos obtenidos y analizados se obtuvieron resultados
que el 80% indica que no son suficientemente claras las funciones y responsabilidades,
ademas, el 100% de los trabajadores indicaron que es necesario establecer metodologias mas

estructuradas en la correcta distribucion de roles dentro de la estructura de la empresa.

A'suvez Segura, (2024) en su articulo cientifico de tema Estructura organizacional y
la gestion administrativa en el servicio de suministro de energia eléctrica en el Peru, 2019,
tuvo como propoésito establecer la relacion entre la estructura organizacional y la gestion
administrativa en el servicio de suministro de energia eléctrica en el Pera, 2019. La poblacion
y muestra constan de 771 y de 126 colaboradores respectivamnete de una empresa de
suministro de energia eléctrica, en el Pert. Se emplea un disefio correlacional. EI método
utilizado es el inductivo,hipotético, deductivo, analisis-sintesis y la técnica utilizada es la
encuesta. En base a los resultados se logro establecer la relacion positiva de 0,793 (buena)
entre la estructura organizacional y la gestion administrativa. Concluyéndose que los
colaboradores consideran que hoy en dia es vital cumplir con su labor como también cocnocer
bien su estructura organizacional para asi evitar el desorden, la improvisacion y autoridad de

mando.

Finalmente Alay Toala, (2024) en su tesis de titulacion con tema ““Estructura
organizacional y su incidencia en la gestion administrativa de la asociacion de zapateros y
anexos del canton Jipijapa“” tuvo como objetivo establecer de qué manera incide la estructura
organizacional en la gestion administrativa de la Asociacion de zapateros y anexos del canton
Jipijapa. La poblacion y muestra considerada fueron los 12 socios de la asociacion de zapateros
de Jipijapa. Se considerd una revision bibliografica de enfoque cientifico-técnico, lo cual
permitid el desarrollo teodrico, asi como la aplicacion de metodologias y técnicas de
investigacion que permitieron la recoleccion de informaciéon como la indagacién no
experimental y de campo, investigacion documental que permite sustentar el estudio de
fendmenos y procesos, se aplicod los métodos inductivo, deductivo, sintético, bibliografico y
estadistico y técnicas como la observacion entrevista y encuesta que permitieron obtener los

resultados pertinentes considerandom los objetivos propuestos en la investigacion.
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Desarrollo de teorias y conceptos
Gestion administrativa

La palabra administracion proviene del latin: ad (hacia, direccion, tendencia) y minister
(subordinacién u obediencia); significa la funcion que se realiza bajo el mando de otro.
Chiavenato (2006) define la administracién como el proceso de planear, organizar, dirigir y
controlar el uso de los recursos para lograr los objetivos organizacionales. A su vez, Robbins
y Coulter (2005) concuerdan en que la administracion es lograr integrar los diferentes
esfuerzos y recursos y, a través de ellos, la obtencion de metas y objetivos de manera

coordinada.
Importancia de la administracion

Segtin Bernal (2017), la importancia de la administracion radica en la presencia de esta
en todos los tipos de organizaciones, sin discriminar el tamafio de estas. Esta compuesta por
distintas teorias que han ido evolucionando a través del tiempo y que han permitido ir
mejorando la forma de administrar, sobre todo en las empresas privadas, que es donde surgi6
la administracion. La administracion estd conformada por una diversidad de conocimientos y
un enfoque sistematico que contribuye a la identificacion de los problemas y oportunidades,
con la finalidad de responder eficientemente ante ellos. Permite, a través de ella, que las
empresas se mantengan competitivas y estables en el mercado empresarial y a través del

tiempo.
Elementos de la administracion

De acuerdo con Chiavenato (2019), haciendo referencia a Fayol, expone que los
elementos que componen la administracion son: prevision, direccion, coordinacion y control.
Otros autores, como Urwick y Gulick, han propuesto mas de cinco elementos para la
administracion. En la actualidad, los administradores reconocen como funciones basicas,

planear, organizar, dirigir y controlar.

La gestion administrativa recae sobre los gerentes quienes son los encargados de
ejecutar las distintas funciones propias de todo gerente u administrador quien debe planificar
de manera logica y coherente la ruta a seguir para el logro de metas y objetivos empresariales
asi como realizar las funciones de organizacion de actividades y procesos, dirigir al personal
que le corresponda segun la linea de mando y controlar de manera continua que el desempefo

organizacional se desarrolle en torno a la planificacion definida, haciendo uso de herramientas
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tecnoldgicas, la gestion administrativa son las acciones que permiten coordinar todos los

recursos materiales e inmateriales de la manera mas eficiente posible.
Planificacion

Segiin Henry Fayol citado por Espinoza, (2009) considera que la planificacion es
visionar el futuro y crear un plan de accion, del mismo modo Palma, (2022) permite entender
que la planificacion es la primera funcion a cumplir por todo administrador sin distinguir su
rango en el nivel jerarquico empresarial. Esta permite anticiparse de manera ordenada, clara 'y
precisa para marcar la ruta a seguir para el éxito empresarial, en esta etapa se define que se
debe hacer, como se va a hacer, qué se requiere para lograr lo planificado y quienes deben

realizar cada accion.
Direccionamiento estratégico

Segun lo indicado por Montoya y Montoya, (2003) quienes citan a Rumelt et al. (1994),
sefialan que el direccionamiento estratégico recae sobre los lideres de las organizaciones
quienes deben de enfocarse principalmente en la toma de decisiones, el direccionamiento
estratégico implica definir las acciones, estrategias, directrices, a corto mediano y largo plazo
las cuales posteriormente son comunicadas y puestas en marcha por los subordinados con la
intencion de alcanzar de manera eficaz y eficiente el éxito empresarial, llevando a la empresa

a diferenciarse y asegurar ventaja competitiva.

Del mismo modo UNIR Ecuador, (2021) permite comprender que el direccionamiento
estratégico es parte del proceso de planeacion y este consiste en organizar las acciones con las
que en el futuro se va a dirigir a la empresa, basado en los objetivos y metas que deben estar
claramente definidas en el corto, mediano y largo plazo, a través del direccionamiento
estratégico se definen las estrategias necesarias para alcanzar lo planificado y asi mismo contar
con herramientas y recursos necesarios que se pueden utilizar para minimizar riesgos o

fortalecer debilidades que puedan afectar el correcto desempefio de la empresa.
Mision y vision organizacional
Mision

Segin Dominguez, (2022) quien cita a Gaytan & Aceves, la misién puede entenderse como

parte de la imagen de la empresa que refleja a los clientes internos y externos lo que es la
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empresa, qué estd haciendo y como para desarrollar sus actividades empresariales,

diferenciandose de otras empresas de similar actividad en el mercado y el entorno.
Vision

Del mismo modo, Dominguez (2022), citando a Mondragon, hace referencia a la vision como
una expectativa de lo que la empresa quiere llegar a ser en el futuro; debe estar definida de
manera clara y sencilla, tomando en cuenta la realidad empresarial y las acciones que se
deberan desarrollar para conseguir las metas. Una mision y vision claramente definidas forman
la identidad de la empresa y deben ser comunicadas de forma general a cada uno de los
trabajadores de la empresa con el fin de fijar en ellos ese sentimiento de pertenencia hacia la

empresa y trabajar encaminados hacia el logro de los objetivos y metas planteados.
Planeacion operativa

Por otra parte Pellicer & Castellanos, (2023) permiten comprender que la planeacion operativa
implica la definicidn de los objetivos a corto plazo, asignacion de recursos sean estos tangibles
o intangibles, dentro de los recursos que se debe disponer y coordinar estan el talento humano
de la empresa a quienes dentro de la planeacion operativa se le designa actividades, a cada
persona, grupo de personas o departamento en los que se encuentren ubicados con la intencion
de realizar las actividades necesarias para alcanzar los objetivos a corto plazo los cuales
conducen hacia la consecucion de los objetivos a largo plazo y las grandes metas

empresariales.

Por su parte, Macias et al. (2024), quienes citan a Gutarra, permiten extender el concepto de
planeacion operativa al definirla como la gestion que se realiza para definir la programacion,
los recursos econdmicos necesarios, las normas y procedimientos a considerar para llevar a
cabo los proyectos u actividades de la empresa. La planificacion operativa es un subconjunto
de actividades que parten del proceso de planificaciéon y que, sin duda alguna, aporta a
dilucidar la ruta a seguir de manera clara, con alto grado de seguridad al prever dentro de esta

posibles dificultades o riesgos que afecten el éxito empresarial.
Objetivos y metas organizacionales

En torno a los objetivos Villa Buitrago (2015) cita a Anton y permite comprender el concepto
de objetivos como la definicion de lo que los gerentes desean alcanzar en el corto, mediano y
largo plazo realizando acciones concretas que lleven al logro de cada uno de ellos. En cuanto

a las metas segun lo manifestado por Arce, (2010) las metas se comprenden como una
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subcategoria de los objetivos estas son el resultado del logro de los objetivos y dependen del

empefio, éxito o fracaso con el que se han desarrollado los objetivos.
Organizacion

Partiendo de lo mencionado por Tauro & Iparraguierre, (2021) la funcidon de organizacion
consiste en ordenar y distribuir los recursos materiales, tecnologicos, humanos e intangibles
con los que cuenta la empresa, de tal forma que sean aprovechados en funcion de las metas y
objetivos, esta funcion debe cumplirse de acuerdo al tipo de empresa y la situacion real de la
misma. Del mismo modo Pineda & Erazo, (2021) hacen referencia a la funcioén de organizacioén
dentro de las empresas como el proceso que permite organizar y dividir las actividades, definir

quién las desarrollara y como.

Bajo esta funcion los gerentes logran mantener el orden dentro de la empresa cuando los
trabajadores saben claramente qué hacer y como hacerlo, los procesos empresariales tienden a

mejorar y con ello la competitividad empresarial se fortalece.
Estructura funcional

En este sentido Meza, (2021) parte del concepto de otros autores quienes reconocen a
Frederick Taylor como el creador de la estructura organizativa funcional. Este tipo de
estructura radica en la division del trabajo asignando a cada trabajador o grupo de trabajadores
segun el area o departamento, segun las capacidades y responsabilidades que posea cada
trabajador. La estructura funcional se inclina a la especializacion del trabajo, lo cual es una
ventaja debido a que permite que los trabajadores desarrollen las actividades de manera eficaz

y coordinada, optimizando recursos como el tiempo al evitar la duplicidad de funciones.

Del mismo modo, se puede decir que la estructura funcional, segin Figueroa (2022), permite
distribuir las actividades con la finalidad de asignar una carga de actividades reducida que
sobrepase la capacidad de ser realizadas por el trabajador, con la finalidad de que este las
realice correctamente y pueda especializarse en ella. Este tipo de estructuras fomenta dentro
de la empresa la division del trabajo, la especialidad en las funciones, permitiendo que cada
puesto de trabajo sea ocupado por el talento acorde, logrando fortalecer de este modo la

productividad y rentabilidad de la empresa.



28

Formalizacion y delimitacion de funciones

La formalizacion segin Tetrick & Camburn, (2004) conlleva estandarizacidon de procesos y
resultados. Permite a las empresas documentar una serie de procesos y reglas que rigen el
comportamiento y forma de actuar de las personas dentro de la empresa, esta permite lograr
cierto grado de estandarizacion. La formalizacion y delimitacion de funciones evita el desgaste
de recursos humanos y materiales en los procesos diarios de la empresa; ademas, contribuye a
mantener el orden y control, ya que las actividades y la forma de actuar de los trabajadores son
practicamente predecibles, ya que se deben regir por los manuales y procedimientos ya
estructurados, los cuales no deben dejar de lado su alineacion a los objetivos, mision y vision

empresarial.
Formalizacion documental

La formalizaciéon documental consiste en una serie de documentos en los que se
establecen normas, politicas, procedimientos, validados dentro de la empresa y en los distintos
organismos oficiales (Ministerio de Trabajo, Super Intendencia de Compaiias, SRI, entre
otros) con la finalidad de regularizar las actividades empresariales dentro y fuera de la empresa
otorgando a la empresa seguridad y mayor soporte empresarial, asi como ser utilizados como

herramientas para el orden y control dentro de la empresa, Gob. ec, (2024).
Organigrama

Segun Thompson, (2023) el organigrama es la representacion grafica de los niveles
jerarquicos existentes dentro de las organizaciones, para su elaboracion se consideran varios
aspectos de vital importancia, entre ellos destacan: los distintos niveles jerarquicos, autoridad
y linea de mando, departamentos existentes, linea de comunicacion. El organigrama forma
parte del conjunto de herramientas que toda empresa debe contar y dar a conocer al recurso
humano, y también sirve como una radiografia practica para informar al cliente externo de la

empresa y a los distintos grupos de interés.
Uso e importancia del organigrama

Del mismo modo Reyes, (2021) da a comprender el uso del organigrama dentro de las
empresas para comunicar de manera clara y formal como estan divididas las distintas areas o
departamentos, permite informar de manera simple el nivel de autoridad y linea de autoridad
que rige la empresa, ademas esta herramienta es utilizada como apoyo en la capacitacion y

retroalimentacion del talento, aporta significativamente a reducir errores por desconocimiento
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de funciones o linea de autoridad. La implementacioén de un organigrama aporta al orden en el

nivel operativo y a la consecucion de metas y objetivos empresariales.
Manual de funciones

De acuerdo con Castro, (2021) el manual de funciones consiste en la elaboracion de un
documento el cual bien puede ser considerado como una herramienta que se presenta en forma
fisica aunque también de manera digital donde se detallan las distintas responsabilidades,
tareas, responsabilidad determinadas para cada puesto de trabajo dentro de la empresa, como
aspectos claves de su elaboracion se debe tomar en cuenta el cargo o puesto de trabajo, el
proposito del puesto, las distintas funciones que se deben cumplir, los requisitos que debe
cumplir quien aplica a cada puesto asi como las habilidades y competencias requeridas y que

deben estar presentes en quien aplica al puesto de trabajo.
Manual de procedimiento

El manual de procedimiento tomando como referencia a Martinez, (2024), son
documentos que detallan la forma de como se deben ejecutar las actividades dentro de la
empresa es una guia clara y sistematica que los trabajadores de las empresas deben seguir
obteniendo con esto claridad en el entendimiento de cdmo realizar su trabajo y a quién le
corresponder supervisar o asumir la responsabilidad en las diferentes areas de la empresa
ahorrando el recurso del tiempo y evitando duplicidad de funciones, asi como mejorar y

fortalecer la gestion administrativa dentro de la empresa.
Reglamento interno

En Ecuador el reglamento interno de trabajo dentro de las empresas esta regulado por
el Ministerio de Trabajo, y es visto como una herramienta que permite regular las condiciones
laborales, derechos y obligaciones de los trabajadores en empresas que tengan mas de 10

trabajadores Gob. ec, (2025).
Perfiles del cargo

En cuanto al perfil del cargo se puede mencionar segiin Soltura & Cuesta, (2008) es una
herramienta en la que se detalla las cualidades de un puesto de trabajo, proporciona una guia
para encontrar al talento idoneo, dentro del perfil del cargo se encuentra detallado aspectos
clave como son el nombre del cargo, la competencias que se requiere para ocupar el cargo, la

mision del cargo, las responsabilidades que el cargo implica, asi como la cultura del cargo.
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En una pequefia empresa de servicios por lo general suele presentarse un alto indice de rotacion
de personal es de gran relevancia la existencia de documentacion formal, los gerentes pueden
usarla como herramienta para fortalecer su gestion al otorgar claridad en las funciones y
procesos a los trabajadores asi como facilitar la toma de decisiones y controlar las diferentes
areas o departamentos, del mismo la formalizacién documental brinda una guia practica para
la capacitacion y retroalimentacion en torno a los trabajadores con los que ya cuenta la empresa
y es a su vez una herramienta util para la capacitacion de los nuevos trabajadores que se puedan

incorporar a la empresa.
Direccion

Partiendo del criterio de Maximiano (2009), se plantea la direccién como las acciones
que se desarrollan de manera fisica o intelectual, encaminadas a dirigir a otras personas o
recursos para cumplir con los planes trazados con anterioridad. Este proceso abarca acciones
tan simples como llenar un formulario hasta acciones mas complejas, como la toma de
decisiones y lograr que los demds se alineen con ellas para cumplir con las metas
empresariales. Del mismo modo Cardona et al., (2022) hace referencia al concepto de

direccion como la guia, autoridad y la capacidad en la toma de decisiones que ejerce el gerente.

El proceso de direccion no es aislado de otros procesos como el de planificacion y
organizacidon mas bien es una secuencia a estos procesos definidos y ejecutados de manera
previa por parte de los niveles empresariales mas elevados. Este proceso también implica
ensenar, coordinar y dirigir al equipo de trabajo hacia las metas empresariales dependiendo el
grado y calidad ejercida en la direccion dependera el éxito y permanencia de esta en el

mercado.
Liderazgo organizacional

Se puede argumentar que el liderazgo organizacional segin Aldas et al., (2006) es la
posibilidad de quien posee cierto grado de poder o posee experiencia dentro de la empresa
quienes logran influir en el equipo de trabajo y logran que estos aporten de manera voluntaria
al logro de los objetivos y metas. Del mismo modo, Fuentes et al. (2021) diferencian el
liderazgo como la direccion que ejerce el lider de una empresa para dirigir a otros y alcanzar
las metas propuestas. Existen varios tipos de liderazgo entre ellos estan, liderazgo
transformacional, liderazgo democratico, liderazgo situacional, los cuales aportan a la

motivacion y guia de los equipos empresariales.
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Liderazgo transformacional

Este tipo de liderazgo segun lo descrito por el Hermosilla et al., (2024) este tipo de
liderazgo fortalece la salud del clima laboral dentro de la empresa, el lider motiva a los
trabajadores con su ejemplo y a su vez los motiva a capacitarse de manera constante para
actualizar y mejorar sus técnicas y habilidades fortaleciendo de este a su equipo de trabajo,
otro aspecto clave de este tipo de liderazgo es la disposicion de lider para escuchar las
opiniones de sus colaboradores y en base a esto motivar y transformar de manera positiva las
posibles debilidades que pueda detectar. Este tipo de liderazgo logra integrar a los trabajadores
con los objetivos y metas empresariales al tener un equipo de trabajo capacitado, innovador y

comprometido con la empresa y la confianza en su lider.
Liderazgo democratico

Segun Purizaca et al., (2015) permite comprender bajo el concepto de varios autores el
liderazgo democratico dentro de las empresa como la inclusion de los trabajadores o
subordinados en la toma de decisiones, este tipo de liderazgo fomenta realizar reuniones e

integrar a los equipos de trabajo para escuchar por parte de la gerencia que es quien recae el

liderazgo y a partir de ello recabar informacion 1til para las decisiones o estrategias que se

deban crear e implantar dentro de la empresa para el éxito de la misma.
Liderazgo situacional

Partiendo de los diferentes conceptos citados por Pino, (2025) se menciona que
liderazgo situacional es aquel que adapta su estilo de liderazgo acorde a las necesidades del
equipo de trabajo dentro de las empresas puede por ejemplo presentarse el caso de un
trabajador que tenga gran habilidad y destreza en el desempefio de sus funciones pero presenta
debilidad en torno a la interaccidon entre sus compafieros, en este sentido el lider adapta su
estilo de liderazgo para mantener y fortalecer sus habilidades y destrezas en cuanto a la
realizacion de la tarea pero tambien se enfoca en fortalecer sus habilidades blandas para lograr
que este trabajador adquiera confianza en si mismo y pueda incluso llegar a replicar la forma
de realizar las actividades entre sus compafieros, fomentando de esta manera la productividad

empresarial.
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Comunicacion interna

La comunicacion interna segun Chavez & Coronel, (2023) es aquella que se da dentro
de las empresas entre las distintas areas o niveles jerarquico es una herramienta de vital
importancia mediante la cual la empresa transmite a sus trabajadores la informacion pertinente
sea de caracter informativa o de caracter formativa, una comunicacion interna clara y precisa
fomenta la confianza de los trabajadores, aumenta la productividad laboral, desarrolla sentido

de pertinencia y reduce significativamente el margen de error dentro de la empresa.
Toma de decisiones administrativas

La toma de decisiones es un proceso que segun varios autores como indica Castillo,
(2024) luego de una recopilacion de datos de varios autores se puede definir que es un proceso
mediante el cual el gerente debe iniciar por revisar la situacion previa y la situacion actual
dentro de la empresa para posteriormente identificar la posible problematica, y partiendo de
esto se puede plantear diferentes formas de solucionarlo y elegir la solucion mas adecuada,
para la cual se debe designar los recursos sean estos materiales o no para su cumplimiento
dentro de la toma de decisiones es importante mantener vigilado el proceso para asegurarse

que se esta cumpliendo como debe ser.

De acuerdo con Avila et al., (2022) una toma de decisiones basada en informacion
permite al gerente resolver problemas y planear estrategias acorde a la situacion real de la
empresa, tomando como referencia costos, tendencias, habilidades y competencias, tecnologia,
lo cual aumenta en sentido positivo su gestion a diferencia de la toma de decisiones que esté
basada solo en la experiencia del gerente, lo que puede presentar deficiencias en los procesos

y rentabilidad de la empresa.
Control

Segun Parrales et al. (2022), el control es la funcion dentro del proceso administrativo
que conlleva establecer normas, principios, métodos y procedimientos estrechamente
relacionados entre si a través de los cuales se vigila que la planificacion establecida se esté
llevando a cabo acorde con los tiempos y recursos asignados. El control permite identificar
posibles fallas o errores de manera preventiva y redirigir hacia estos las medidas correctivas y
preventivas que sean necesarias. Del mismo modo, Dominguez (2022) define el control como

la supervision que se da a los trabajadores en la realizacion de sus actividades, seguimiento a
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las actividades diarias encaminadas a conseguir objetivos y metas empresariales con el

objetivo de verificar que todo se esté desarrollando seglin lo planeado.

Esta funcion es parte del proceso administrativo y, haciendo uso de ella, los gerentes
pueden medir el desempeino organizacional y el nivel de consecucion de objetivos y metas
establecidos, obteniendo informacion valiosa para apoyarse al momento de tomar decisiones
y definir las estrategias necesarias para corregir posibles desviaciones en los planes

establecidos, reducir la incertidumbre y asegurar el éxito de la empresa.
Seguimiento de actividades

El seguimiento de actividades segiin Burbano et al., (2025) es parte del proceso de
control y consiste en supervisar y controlar que las actividades se desarrollen de acuerdo a la
planificacion establecida y en la forma o medida planteadas con anterioridad, esto permite
controlar el trabajo diario en funcion de los objetivos y metas e ir identificando si se esta
realizando lo necesario para alcanzarlas en el tiempo establecido, de ser lo contrario el
seguimiento de actividades permite identificar y tomar acciones preventivas y correctivas de

ser el caso para no arriesgar el éxito y sostenibilidad de la empresa.
Evaluacion de desempeiio laboral

Segin Montoya, (2009) es una herramienta la cual permite evaluar el desempefio de
los trabajadores en funcion de las actividades que le han sido asignadas. Del mismo modo
Mera & Rodriguez, (2025) refuerza este concepto al menciona que la evaluacion de
desempeio permite evaluar el rendimiento de los trabajadores, y permite obtener a través de
ella informacion clave para la creacion de estrategias de retroalimentacion y mejora que
ayuden a fortalecer el desempefio de los trabajadores y asegurar el aporte de ellos hacia las
metas empresariales. Los niveles jerarquicos mas elevados dentro de la empresa deben tener
claro que el resultado positivo o negativo de la evaluacion de desempefio refleja el grado de la

filosofia empresarial que han fomentado en la empresa.
Cumplimiento de metas laborales

El cumplimiento de las metas laborales es el resultado del seguimiento a las actividades
diarias y el control que se debe ejercer para lograr cumplir las metas, es asi que estos conceptos
estan relacionados entre si. Carvajal, (2024) es importante que las empresas realicen un

seguimiento y evaluacion de las metas obtenidas a través de la recoleccion de informacion
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extraida de los distintos departamentos de la empresa lo cual permitird ver si la empresa esta

logrando el proposito que se ha planteado cumplir.
Estructura organizacional

Segiin Mintzberg (1991), la estructura de una organizacion puede ser definida
simplemente como la suma total de las formas en que su trabajo es dividido entre diferentes
tareas y luego se logra su coordinacion entre estas tareas. Del mismo modo, Robbins & Coulter
(2005), definen la estructura organizacional como la distribucion formal de los puestos de

trabajo dentro de una organizacion.
Elementos de la estructura organizacional

De acuerdo con Koontz et al., (2012), se debe considerar dentro de los elementos de
la estructura organizacional los objetivos y planes, ya que estos orientan todas las acciones y
sirven como guia para el desarrollo de las funciones. Asimismo, la autoridad establece los
niveles de responsabilidad y el derecho a tomar decisiones dentro de la empresa. Otro elemento
importante es el entorno, el cual influye en la estructura debido a los cambios econémicos,
tecnoldgicos, politicos, sociales y éticos que exigen capacidad de adaptacion. Las personas
representan el recurso esencial de la organizacion, por lo que la estructura debe disefiarse

considerando sus capacidades, necesidades y caracteristicas.

Los elementos de la estructura organizacional constituyen la base para el
funcionamiento eficiente de una organizacion, ya que permiten distribuir y coordinar las
actividades necesarias para alcanzar los objetivos institucionales. La adecuada integracion de
estos elementos favorece la coordinacion del trabajo, mejora la comunicacion y contribuye al

logro eficiente de los objetivos organizacionales.
Tipos de estructura organizacional

Seglin Storner et al., (1996), no existe una Unica estructura organizacional que sea
adecuada para todas las empresas, ya que cada organizacion posee caracteristicas, objetivos,
tamafio, recursos y estrategias diferentes. Asimismo, el entorno en el que opera, como los
cambios tecnolodgicos, econdmicos, sociales o legales, influye en la forma en que debe
organizarse. Por esta razon, los gerentes deben diseiar una estructura flexible que responda
tanto a las necesidades internas como a las condiciones del entorno, favoreciendo la eficiencia,

la coordinacion y el logro de los objetivos institucionales.
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Estructura formal

Gambino & Pungitore, (2020) inicialmente hacen relacion a lo formal con las formas,
lo concreto, la definicion dentro de la empresa en como realizar las actividades, procesos, lo
cual puede estar escrito o no, partiento de este sentido la estructura formal es comprendida
como el conjunto de reglas, normas, procedimientos, establecidas dentro de la empresa para el
buen funcionamiento de las actividades de esta, este tipo de estructura también llamada
estructura funcional puede verse representada de manera visual a través del organigrama el

cual es un medio de comunicacion.
Estructura lineal

Tomando como referencia a Pineda & Erazo (2021), la estructura lineal es una de las
formas mas simples de organizacion formal, ya que establece una jerarquia claramente
definida en la que la autoridad y la comunicacion fluyen de manera vertical, es decir, desde
los niveles jerarquicos superiores hacia los subordinados. En este modelo de estructura, cada
trabajador depende de un Unico jefe, quien tiene la responsabilidad de dirigir, supervisar y
tomar decisiones para su equipo. Ademads, no requiere de la creacion de departamentos de
apoyo para resolver conflictos, pues es el gerente quien asume esa funcion cuando surge algin

inconveniente.
Estructura funcional

Segun Yépez (2022), es un modelo de organizacion en el que los trabajadores se
agrupan segun la funcion o actividad que desempenan dentro de la empresa. Este tipo de
estructura permite que cada departamento se enfoque en desarrollar sus actividades con mayor
eficiencia, ya que los responsables cuentan con conocimientos especificos sobre las funciones
que supervisan. De esta manera se favorece la especializacion del personal, se mejora la
coordinacion de las tareas y se optimiza el desempefio de la organizaciéon al asignar

responsabilidades de acuerdo con las capacidades y competencias de cada area.
Estructura linea-staff

Segun Cuzco (2022), es una estructura organizacional que combina las caracteristicas
de la estructura lineal y la estructura funcional con el propdsito de aprovechar las fortalezas
de ambas y reducir sus limitaciones. En este modelo , los drganos de linea son los encargados
de dirigir las operaciones, tomar decisiones y supervisar el cumplimiento de las actividades,

manteniendo una relacion directa de autoridad con los trabajadores. Por otro lado, los 6rganos
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de staff cumplen una funciéon de apoyo y asesoria, proporcionan conocimientos técnicos,
recomendaciones y orientacion especializada a los directivos, aunque no tienen autoridad para

dar ordenes al personal operativo.
Niveles jerarquicos

Partiendo del concepto de CIESS, (2015) los niveles jerarquicos estan definidos dentro
de la estructura de la organizacién asignando el grado de autoridad, nivel de responsabilidad
que debe ser asumido en los distintos departamentos o areas de la empresa, es necesario
mantener distintos niveles jerarquicos dentro de la empresa dado a que mientras mas elevado
sea el nivel asignado esa persona debe asumir un mayor grado de responsabilidad y supervision
a sus subordinados, permitiendo asi ejercer un mecanismo de control, seguimiento,
organizacion de actividades de la contribuyendo de esta manera a la gestion eficaz y efiente

de la misma.
Cadena de mando

De acuerdo con Piedra etal. (2024), la cadena de mando se refiere a la linea de
autoridad definida dentro de la empresa; esta permite establecer quiénes ejercen los distintos
grados de responsabilidad y quiénes deben reportarse a ellos. Una cadena de mando bien
definida permite principalmente dividir el trabajo asignando a cada grupo de trabajadores o
departamento un responsable que implementarda la gestion administrativa y operativa
pertinente en funcion de los objetivos y metas de la empresa, seglin el departamento o area

asignado, asi como los recursos proporcionados.
Departamentalizacion funcional

La departamentalizacion funcional, segin Higuita (2010), se basa en la division del
trabajo segin la especialidad, habilidad o experiencia necesaria para determinado
departamento dentro de la empresa; permite asignar el grupo de trabajo necesario en funcion
de lo que el departamento o cargo requiere, alimentando de este modo la especializacion del
trabajo. De igual manera, Martinez & Zufiga (2024) fortalecen este concepto al mencionar
que la departamentalizacion funcional es la forma en que se agrupan las tareas y los recursos

de la empresa segun las necesidades que el cargo requiera.

La departamentalizacion funcional permite ubicar en los puestos de trabajo al personal
adecuado que cumpla con todas las habilidades técnicas y blandas que el cargo requiera, una

empresa que aplique este tipo de departamentalizacién cuenta con un equipo de trabajo que
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puede considerarse como una fortaleza, la cual es conveniente a la hora de responder ante
inesperados cambios y riesgos imprevistos en el mercado empresarial, un equipo especializado

puede reconocer y actuar con mayor velocidad y destreza ante ellos.
Distribucion de cargos

Tomando como referencia a Pachon et al., (2022) es una serie de procesos que permiten
finalmente seleccionar, distribuir y asignar las diferentes actividades a los trabajadores segiin
las habilidades y técnicas que se requieran para desarrollar las actividades y funciones del
cargo. Una correcta distribucion de cargo permite organizar y controlar el recurso humano de
la empresa y las actividades desarrolladas en cada departamento, facilita la toma de decisiones
a la gerencia para la definicidon de estrategias que permitan obtener ventaja competitiva para

la empresa.
Perfil y competencias del cargo

Citando a Acosta et al., (2020) se manifiesta que el perfil y competencias del cargo
puede comprenderse como una herramienta utilizada por las empresas para describir las
habilidades técnicas y blandas, asi como las caracteristicas que deben poseer las personas a
ejercer cargos definidos en los niveles jerdrquicos mas elevados dentro de la estructura
organizacional, el perfil y competencias del cargo debe ser elaborado en funcion de la cultura
y metas empresariales esto contribuye a la eficiencia de la empresa dado que permite captar el
talento humano adecuado al cargo que se presente, fijar programas de capacitacion acorde a
las necesidaes de la empresa y enfocadas tanbién al fortalecimiento de las habilidades y

caracteristicas que ya posee quien esta en el cargo.

El perfil y competencias del cargo deben ser revisados segun las necesidades y cambios
que se presenten dentro de las empresas, dado que el entorno empresarial es altamente
competitivo y conlleva que las personas mejoren y adquieran nuevas habilidades y talento para

desarrollar las actividades que requiere el cargo de manera eficiente e innovadora.
Responsabilidades laborales

Segun Maximiano, (2009) se define responsabilidades laborales a los deberes o
diferentes funciones u actividades que asume el trabajador segun el cargo o puesto en el que
se encuentre ubicado dentro de la empresa, esto fomenta claridad a los trabajadores al tener
delimitado el nivel de funciones y el grado de responsabilidad que tienen favoreciendo de este

modo la rendicion de cuentas de manera interna entre los distintos departamentos y de manera
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externa a la comunidad esto se da dependiendo el nivel jerdrquico de la estructura

organizacional y el grado de responsabilidad que represente cada cago.
Descripcion de puestos

En cuanto a la descripcion de puestos Acufia & Salom, (2020) permite comprenderla
como la relacion entre el qué hacer y como hacerlo, a través de esta se elabora un documento
en el que se establece las actividades que se deben realizar en el puesto de trabajo y como
deben realizarse, asi como los recursos materiales o no materiales que se deben tomar a
disposicion para la ejecucion de la tareas. Complementando esta definicion, Amon, (2021)
manifiesta que la descripcion de puestos es parte de las herramientas administrativas y permite
detallar las distintas funciones de los puestos de trabajo y la responsabilidad y autoridad que

se debe asumir en ellos.

A partir de las definiciones anteriores se puede comprender la importancia de la
descripcion de puestos al permitir utilizarla como herramienta de comunicaciéon y poder
informar a través de ella a los trabajadores de la empresa, el puesto en el que son ubicados, las
caracteristicas del mismo, la responsabilidad que deben asumir, la ubicacion y la ubicacion de
su puesto de trabajo, esta herramienta facilita la comunicacion entre las distintas areas de la

empresa y entre los distintos niveles jerarquicos.
Formalizacion organizacional

Partiendo del criterio de (2018), la formalizacién organizacional en las empresas
ecuatorianas corresponde en dos sentidos: el primero, en el registro de la empresa en los
distintos entes gubernamentales (SRI, IESS, Ministerio de Trabajo, GADS de las diferentes
provincias), entre otros, que regulan el ejercicio de las actividades empresariales. Asimismo,
Laman (2023) hace referencia a este concepto manifestando que es el nivel en el que se definen
los procedimientos, reglas, politicas que rigen el comportamiento y accionar de los
trabajadores dentro de la empresa, sirve como parametro para que exista claridad en los

trabajadores en como desempefiar sus actividades.

De este modo, se puede comprender que la formalizacion hace referencia al conjunto
de normas y procesos definidos dentro de la empresa, los cuales son clasificados en tres niveles
de la estructura organizacional: la alta gerencia, el nivel medio y el nivel operativo. Esta
formalizacion debe detallarse de forma clara y por escrito, con la intencion de aportar a la

mejora continua y al funcionamiento eficiente en los distintos departamentos de la empresa.
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Reglamentacion interna

Se comprende como reglamento interno al documento que exige el Ministerio de
Trabajo del Ecuador a todas las empresas e instituciones que cuenten con 10 o mas trabajadores
con la finalidad de establecer una relacion laboral que permita a las empresas e instituciones
regular la conducta y comportamiento del trabajador, determinar la jornada laboral, los
respectivos medios y formas de sancion al que pueda verse sujeto el trabajador en el ejercicio
de sus actividades, el reglamento interno debe ser registrado y aprobado por el ministerio de
trabajo. Este es aprobado por el Ministerio de Trabajo, siempre y cuando no se vulnere, a través

de este, los derechos laborales dictaminados en la Ley Garcia, (2023).
Procedimientos administrativos

En este sentido de acuerdo con Muiios et al., (2020) los procesos administrativos son
una serie de pasos articulados entre si y van enmarcados en las etapas del proceso
administrativo que guian de manera agil y coherente la forma en que deben realizarse las
actividades sea en el area operativa o en el area administrativa de la empresa, aportando desde
esta perspectiva a la mejora en el servicio, experiencia gastronomica del cliente y la

rentabilidad de la empresa.
Aplicacion de normas institucionales

La aplicaciéon de la normativa institucional dentro de las empresas es de gran
importancia; estas contribuyen a mantener el orden y control dentro de la empresa, asi como
a la toma de decisiones fundamentada en un marco legal, facilitando de este modo la
interaccion entre los distintos departamentos de la empresa. Al no aplicar de manera correcta
las normas institucionales, el clima laboral puede verse afectado debido a la confusion que se
puede generar al no tener claro qué es lo que se permite o no dentro de la empresa y las
respectivas consecuencias que puede traer consigo el incumplimiento, la mala aplicacion de

una norma o politica Rodriguez & Murillo, (2025).
Fundamentos legales
Constitucion de 1a Republica del Ecuador 2008

Art. 33.- El trabajo es un deber y un derecho social y econdmico, fuente de realizacion
personal y base de la economia. El Estado garantizard a las personas trabajadoras el pleno

respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y retribuciones justas y el
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desempeio de un trabajo saludable y libremente escogido o aceptado, (Asamblea Nacional

Registro Oficial 449,2008, 2021).

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

contenido y caracteristicas.

La ley establecera los mecanismos de control de calidad y los procedimientos de
defensa de las consumidoras y consumidores; y las sanciones por vulneracion de estos
derechos, la reparacion e indemnizacion por deficiencias; dafios o mala calidad de bienes y
servicios, y por la interrupcion de los servicios publicos que no fuera ocasionada por caso

fortuito o de fuerza mayor (Asamblea Nacional Registro Oficial 449,2008, 2021).
Art. 66.- se reconoce y se garantizara a las personas:

15. El derecho a desarrollar actividades econdmicas, en forma individual o colectiva,

conforme a los principios de solidaridad, responsabilidad social y ambiental.
16. El derecho a la libertad de contratacion.

17. El derecho a la libertad de trabajo. Nadie sera obligado a realizar un trabajo gratuito
o forzoso, salvo los casos que determine la ley (Asamblea Nacional Registro Oficial 449,2008,

2021).
Codigo del Trabajo

Art. 36 .- Representantes de los empleadores.- Son representantes de los empleadores
los directores, gerentes, administradores,capitanes de barco, y en general, las personas que a
nombre de sus principales ejercen funciones de direccion y administracion, aliin sin tener poder

escrito y suficiente segun el derecho comun.

El empleador y sus representantes seran solidariamente responsables en sus relaciones

con el trabajador.
Art. 42.- Obligaciones del empleador.- Son obligaciones del empleador:

1. Pagar las cantidades que correspondan al trabajador, en los términos del contrato y de
acuerdo con las disposiciones de este codigo:
2. Instalar las oficinas, talleres, oficinas y demds lugares de trabajo, sujetandose a las

medidas de prevencion, seguridad e higiene del trabajo y demads disposiciones legales



41

y reglamentarias, tomando en consideracion , ademas, las normas que precautelen el
adecuado desplazamiento de las personas con discapacidad:

3. Indemnizar a los trabajadores por los accidentes que sufrieran en el trabajo y por las
enfermedades profesionales, con la salvedad prevista en el Art. 38 de este cddigo,

Ministerio del Trabajo, (2023).

Art. 64.- Reglamento interno.- Las fabricas y todos los establecimientos de trabajo
colectivo elevardn a la Direccion Regional del Trabajo en sus respectivas jurisdicciones,

copia legalizada del horario y del reglamento interno para su aprobacion.

Sin tal aprobacion, los reglamentos no surtiran efecto en todo lo que perjudique a los

trabajadores, especialmente en lo que se refiere a sanciones.

Art. 79.- Igualdad de remuneracion.- A trabajo igual corresponde igual remuneracion, sin
discriminacion en razén de nacimiento, edad. sexo, etnia, color, origen social, idioma,
religion, filiacion politica, posicion econdmica, orientacion sexual, estado de salud,
discapacidad, o diferencia de cualquier otra indole; mas, la especializacion y practica en la
ejecucion del trabajo se tendran en cuenta para los efectos de la remuneracién, Ministerio

del Trabajo, (2023).

Art. 81.- Estipulacion de sueldos y salarios.- Los sueldos y salarios se estipularan
libremente, pero en ningun caso podran ser inferiores a los minimos legales, de
conformidad con lo prescrito en el articulo 117 de este Cédigo, Ministerio del Trabajo,
(2023).

Reglamento de seguridad y salud en el trabajo
De los empleadores y trabajadores
De los empleadores

Art. 15.- Los empleadores tendran los siguientes deberes en materia de seguridad y

salud en el trabajo:

1. Designar los responsables de seguridad y salud en el trabajo, segun lo
establecido en este Reglamento, garantizando la independencia de sus
funciones;

2. lIdentificar peligros, evaluar y controlar los riesgos laborales;
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Capacitar e informar a los trabajadores sobre las medidas de prevencion y
proteccion a adoptar;

Garantizar la gestion integral de la salud de los trabajadores;

Monitoreo y andlisis de las condiciones de trabajo y salud;

Instalar y aplicar sistemas de respuesta a emergencias derivadas de amenazas
naturales y riesgos antropicos;

Mantener registros, documentacion y notificacion de la informacion sobre
seguridad y salud en el trabajo;

Investigar los accidentes de trabajo y presuncion de enfermedades
profesionales;

Garantizar el cumplimiento del proceso de rehabilitacion, recuperacion y
reinsercion laboral, a trabajadores que sufrieron accidente de trabajo o
enfermedad profesional; vy,

Garantizar de manera especifica la proteccion de grupos de atencion prioritaria

y/o en condicidon de vulnerabilidad, (Ministerio del Trabajo, 2024).

De los trabajadores

Los trabajadores tendran los siguientes derechos, en materia de seguridad y salud:

1.

Recibir de forma gratuita, induccion, educacién y capacitacion en materia de
seguridad y salud en el trabajo con énfasis en los riesgos laborales vinculados
a las actividades que realiza y las posibles consecuencias para su salud;
Desarrollar sus labores en un ambiente de trabajo adecuado y propicio para el
pleno ejercicio de sus facultades fisicas y mentales que garanticen su seguridad
y salud en el trabajo;

Solicitar a la autoridad competente la realizacion de una inspeccion al lugar
y/o centro de trabajo, cuando se considere que no existen condiciones de
seguridad y salud en el trabajo;

Participar en los programas de educacion y capacitacion en materia de
seguridad y salud en el trabajo;

Interrumpir su actividad laboral cuando exista un peligro inminente que ponga
en riesgo su integridad y salud o surjan dafios materiales;

Conocer las disposiciones emitidas del Sistema Nacional de Seguridad Social

sobre el cambio temporal o definitivo del puesto de trabajo, tareas o
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actividades a fin de precautelar su seguridad y salud en el trabajo, a efectos de
favorecer una decision informada

7. Solicitar y recibir informacion de los resultados de la evaluacion médica
ocupacional, exigiendo que se cumplan los principios de confidencialidad y
proteccion de los datos relativos a su estado de salud, limitdndose el
conocimiento de estos al personal médico, sin que puedan ser usados con fines
discriminatorios ni en su perjuicio

8. Recibir atencion de primeros auxilios en casos de emergencia; asi como, a ser
trasladado a un establecimiento de salud en donde pueda continuar su atencion,

Ministerio del Trabajo, (2024).
De los derechos de los trabajadores no afiliados

Art. 17.- En caso de un accidente de trabajo o enfermedad profesional, cuyo resultado
sea incapacidad temporal, incapacidad permanente parcial, incapacidad permanente total,
incapacidad permanente absoluta, o muerte de un trabajador no afiliado a una de las entidades
del Sistema Nacional de Seguridad Social, este serd indemnizado conforme la normativa

vigente, Ministerio del Trabajo, (2024).
De la designacion de los responsables de seguridad y salud en el trabajo

Art. 18.- De los responsables para la seguridad y salud en el trabajo.- Los empleadores,
conforme el nimero de trabajadores que laboren en el lugar y/o centro de trabajo, y el nivel de
riesgo laboral, designardn los monitores o técnicos de seguridad e higiene del trabajo y

personal de salud en el trabajo, Ministerio del Trabajo, (2024).
Reglamento turistico de alimentos y bebidas
Capitulo II — Derechos y Obligaciones

Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas.- Los
prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas gozaran de los siguientes derechos

y obligaciones:

a) Percibir el pago por los servicios ofertados
b) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente;
¢) Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion de sus servicios;

d) Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de Funcionamiento;
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Contar con el libro de reclamos conforme a lo determinado en la Ley Organica de
Defensa del Consumidor;
Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de
Funcionamiento;
Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico otorgado por la
Autoridad Nacional de Turismo donde constard la tipologia y clasificacion del
establecimiento, la cual va expuesta en un lugar visible al publico en general;
Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para la alimentacion de otras normas,
determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quien ejerza sus funciones;
Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su capacitacion, formacion
profesional o que posea certificacion de competencias laborales para ofertar el servicio
de alimentos y bebidas;
Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el usuario;

Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del menu pudiendo estar
o no desglosados en el precio final:
Mantener la vajilla, cristaleria, cubierteria e implementos de cocina en estados éptimos

de limpieza y desinfeccion, sin roturas ni rayaduras;

m) Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demés normativa aplicable al

n)

sector;

Denunciar ante la autoridad competente, mediante los canales establecidos para el
efecto, a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que no cuenten con los
permisos pertinentes;

Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos y equipamiento del
establecimiento en condiciones de limpieza y funcionamiento

Utilizar mecanismos de desinfeccion para las instalaciones e implementos de cocina;
Diferenciar al personal que se encuentra en entrenamiento;

Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento;

Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor;

Otorgar informacion veraz del establecimiento al consumidor;

Podran solicitar la salida del cliente cuando contravenga las normas bdasicas de
convivencia y la normativa correspondiente; sin perjuicio que el cliente mantenga la
obligacion de pago por su consumo;

Cumplir con los tributos o impuestos segun lo dispuesto en la normativa pertinente; vy,
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w) Comunicard a la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Autdénomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacion de la informacion con
la que fue registrado el establecimiento dentro de los treinta dias de producida,

Ministerio de Turismo, (2023).
Defensoria del pueblo
Ley organica de defensa del consumidor
Derechos del consumidor — Capitulo 1T

Art. 4.- Derechos del consumidor.- Son derechos fundamentales del consumidor, a
mas de los establecidos en la Constitucion Politica de la Republica, tratados o convenios
internacionales, legislacion interna, principios generales del derecho y costumbre mercantil,

los siguientes:

1. Derecho a la proteccion de la vida, salud y seguridad en el consumo de bienes
y servicios, asi como a la satisfaccion de las necesidades fundamentales y
acceso a los servicios basicos.

2. Derecho a que proveedores publicos y privados oferten bienes y servicios

competitivos, de 6ptima calidad, y a elegirlos con libertad.

8. Derecho a la reparacion e indemnizacion por dafios y perjuicios, por deficiencia

y mala calidad de bienes y servicios;

12. Derecho a que en las empresas o establecimientos se mantenga un libro de
reclamos que estard a disposicion del consumidor, en el que se podra anotar el
reclamo correspondiente, lo cual serd debidamente reglamentado, Defensoria del

Pueblo, (s. f.).
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Capitulo 11
Metodologia

Diseiio de la investigacion

Esta investigacion presenta un enfoque mixto, con preponderancia cuantitativa y apoyo
cualitativo, dirigido a describir y diagnosticar la gestion administrativa de Bar Restaurant "Los
Helechos’. El disefio de la investigacion es no experimental, dado que las variables gestion
administrativa y estructura organizacional son observadas en su estado natural, sin ejercer
ningln tipo de manipulacion o intervencion sobre ellas Hernandez & Fernandez, (2014) el
corte transversal, puesto que la recoleccion de informacién se realizoé en un inico momento
del tiempo, correspondiente al periodo 2025, obteniendo asi una fotografia del estado actual

de las variables en Bar Restaurant "Los Helechos'.
Tipo de la investigacion

El tipo de investigacion utilizado fue el de campo, el cual permiti6 obtener informacion
directamente en la empresa objeto de estudio, a través de la aplicacion de entrevistas y
encuestas permitiendo asi obtener informacion en tiempo real y actualizada. Esto permitio la
elaboracion de un diagnoéstico de la situacion actual y real de la empresa y permiti6 plantear
una posible propuesta orientada a mejorar la gestion administrativa y la estructura

organizacional de la empresa.
Alcance de la investigacion

Esta investigacion presenta un alcance descriptivo que permiti6 identificar y
caracterizar la realidad de la gestion administrativa y la estructura organizacional en Bar
Restaurant ‘Los Helechos’ en el periodo de estudio tomando en consideracion para ellos las
dimensiones de planificacion, direccion, control, niveles jerarquicos distribucion de cargos y

formalizacion de funciones.
Métodos de la investigacion

En el presente trabajo de investigacion se emplearon los métodos inductivo-deductivo,
analitico-sintético y descriptivo, los cuales permitieron realizar un abordaje integral del tema
gestion administrativa y estructura organizacional de Bar Restaurant 'Los Helechos'. El método
inductivo fue aplicado en el presente trabajo de investigacion al analizar la informacion
obtenida mediante las encuestas y entrevistas dirigidas al personal administrativo y operativo;

a partir de estos datos se pudo construir generalizaciones sobre la situacion de las variables en
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estudio dentro de la empresa. Por consiguiente el método deductivo fue utilizado en la revision
literaria en la que se fundamento y respaldé el presente trabajo y en base a ello contrastar la
situacion actual de gestion administrativa y estructura organizacional en Bar Restaurant "Los

Helechos’, Hernandez & Fernandez, (2014).

Del mismo modo se empled el método analitico-sintético que permitié estudiar las
variables de gestion administrativa y estructura organizacional a través de la descomposicion
de las mismas en dimensiones e indicadores definidos en la matriz de operacionalizacion, con
el proposito de analizar a detalle cada uno de los componentes que posteriormente fueron
integrados como un todo para diagnosticar la situacion de la gestion administrativa y estructura
organizacional de Bar Restaurant ‘Los Helechos’. Finalmente se aplico el método descriptivo
que permitié observar las caracteristicas de las variables sin manipularlas y lograr con esto
obtener una vision clara y precisa de la realidad empresarial del restaurant en el periodo

estudiado, (Arias, 2021).



Poblacion y muestra

La poblacion que compone el objeto de estudio se dividid en 2 subgrupos
(administrativo y operativo) dado a que la poblacion del Bar Restaurant ‘Los Helechos™ es
limitada y consta de 35 trabajadores, de los cuales cinco integran el equipo administrativo y
los otros treinta son quienes forman el equipo de trabajo operativo, se comprende que la
poblacion es finita, pequeia y accesible, en consecuencia se procedié a implementar el
muestreo censal con la finalidad de reforzar la representatividad y validez de los datos

obtenidos Tamayo, (2001).

Tabla 1

Poblacion
Elementos Cantidad
Propietarios 2
Gerente general 1
Administrador 1
Auxiliar administrativo 1
Jefe de cocina 1
Supervisor de sala 1
Cocineros 5
Ayudantes de cocina 6
Cajeros 3
Meseros 10
Bartender 2
Enganchadores 2
Total 35

Nota. Elaboracion propia
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Recoleccion y Procesamiento de datos

Técnicas de investigacion

Las técnicas de investigacion empleadas en la presente investigacion fueron la técnica
de la entrevista semiestructurada y la encuesta; estas técnicas permitieron obtener informacion
cuantitativa y cualitativa en relacion con las variables estudiadas en Bar Restaurant 'Los
Helechos'. La técnica de la entrevista semiestructurada estuvo dirigida al equipo administrativo
de la empresa, conformado por cinco personas, entre ellas propietarios, el gerente general,
administrador, asistente administrativo. La entrevista semiestructurada permiti6 la recoleccion
de datos cualitativos mediante una serie de quince preguntas que evaluaron las dimensiones e

indicadores de la gestion administrativa y de la estructura organizacional.

La técnica de la encuesta fue aplicada a los 30 trabajadores de la empresa que realizan
las actividades operarias, jefe de cocina, jefe de sala, cocineros, ayudantes de cocina, cajeros,
meseros, enganchadores, la encuesta estd compuesta por quince preguntas que se debian ser
respondidas en base a la escala de Likert donde, 1 corresponde a Nuca, 2 Casi Nunca, 3 A
veces, 4 Casi siempre, 5 Siempre, con las que se buscd obtener informacion para el analisis
cuantitativo que permitid conocer la realidad acerca de la percepciéon que tienen los
trabajadores en cuanto a la gestion administrativa, estructura organizacional y las dimensiones
e indicadores que la integran. La entrevista y la encuesta estdn alineadas con las mismas

dimensiones e indicadores de la encuesta, para reforzar la 16gica del enfoque mixto, Bernal

(2010).
Herramientas de investigacion

Para el procesamiento de datos obtenidos mediante la encuesta se utilizo el programa
SPSS, el cual, segin Mayorga Ponce et al. (2021), es un programa estadistico capaz de
desarrollar operaciones aritméticas y algebraicas; presenta dos tipos de estadisticos:
descriptivos e inferenciales, lo cual permite al investigador realizar un analisis confiable,
profundo acerca de los datos obtenidos y presentar los resultados de la investigacion de forma
clara, sencilla y dinamica, para la presentacion de los datos se utiliza graficos de barra y tablas.
Del mismo modo, se ha utilizado el programa de Google Forms para la elaboracion del
cuestionario para la encuesta debido a la facilidad y rapidez con la que permite elaborar

encuestas y transmitirlas a la poblacion de estudio.
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Validacion de instrumentos

Para validar los instrumentos aplicados en la presente encuesta, estos pasaron por el
juicio de docentes con experiencia en investigacion y especializados en temas de gestion
administrativa y la estructura organizacional, quienes evaluaron la coherencia, claridad y
pertinencia entre las preguntas de los instrumentos y los objetivos de la investigacién y con las
dimensiones e indicadores definidos en la matriz de operacionalizacion, la validacion de los
instrumentos fue formalizada con fichas de evaluacion y criterios de expertos. A partir de sus
observaciones, la confiabilidad de los instrumentos se determind con apoyo y utilizacion del
coeficiente de Cronbach. Se realiz6 una prueba piloto con un minimo de 10 trabajadores de la
poblacion de Bar Restaurant ‘Los Helechos’, al obtener los resultados de las encuestas
aplicadas un valor de coeficiente > 0.70 se considerd6 como aceptable el instrumento para

replicar en el resto de la poblacion, Hernandez & Fernandez (2014).
Tabla 2
Alfa de Cronbach

Estadisticos de fiabilidad
Alfa de Cronbach ~ N. de elementos
Total 0,923 15
Nota. ségfm el alfa de Cronbach el cuestionario presenta una confiabilidad de 0,923
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Capitulo II1

Resultados y Discusion

Analisis de los resultados de las entrevistas

La entrevista se realizo a los cinco integrantes del grupo gerencial y administrativo,
con el objetivo de caracterizar la gestion administrativa y la estructura organizacional del Bar
Restaurant "Los Helechos” desde la perspectiva gerencial, para fundamentar el diagnéstico y

la propuesta de lineamientos de mejora.

Cargo que ocupan los entrevistados: propietarios (2), gerente general, administrador,

asistente administrativo.
Planificacion

1.- La empresa cuenta con una mision y vision formalmente definidas? ;Son

conocidos y comunicados a todos los trabajadores?

El grupo gerencial coincidi6 en que la empresa en la actualidad cuenta con mision y
vision definidas de forma empirica la cual es transmitida de manera verbal a los trabajadores

y por el momento no ha sido registrada de forma escrita.

2.- ;Como planifica las actividades del restaurant ante situaciones normales y

ante imprevistos? ;Existe algliin documento o herramienta que oriente esa planificacion?

Los entrevistados manifestaron que las actividades de la empresa se planifican de
forma diaria y se va resolviendo sobre la marcha, avanzando cada dia y ajustandose a las
exigencias de los clientes, la documentacion para la planificacion por lo general es realizada
de manera digital y transmitida por los grupos de WhatsApp de la empresa, un ejemplo de esto
es el horario que es realizado con mayor frecuencia de forma diaria y transmitido por mensaje

de WhatsApp.
Organizacion
3.- ;La empresa cuenta con un organigrama formal y un manual de funciones

documentado? ;Los trabajadores conocen y aplican las funciones asignadas a su cargo?

La empresa cuenta con un organigrama, aunque no esté plasmado en un documento; la
empresa tiene su estructura organizacional definida. En el nivel mas elevado estan los
propietarios; luego, el gerente general, que esta a cargo de los dos restaurantes que tienen los

propietarios y a quien se le ha delegado la autoridad; asi como dos administradores, quienes



52

estan pendientes de las actividades diarias y de los dos turnos dentro de la jornada laboral. Los
trabajadores si conocen su funcion y las realizan segun el grado de complejidad y segun su
rango dentro de la empresa, estas les son transmitidas de manera verbal por parte del gerente

u administradores.

4.- ;Como se distribuyen las responsabilidades entre las areas de cocina, servicio,
caja y captacion de clientes? ;Qué mecanismos existen para evitar la duplicidad de

funciones?

En cuanto a esta pregunta, manifestaron que las actividades se distribuyen segun el
area y el cargo que se le da a cada trabajador; por ejemplo, un jefe de cocina debe realizar,
dentro de sus actividades, el control del inventario (carnes, mariscos, limpieza de trampa,
preparacion de platos fuertes). Esta distribucion se hace de forma verbal y segun las
necesidades del momento. Para evitar la duplicidad de funciones, se trata de contratar personas
con experiencia en servicio y atencion al cliente, asi como personas con experiencia en

elaboracion de platos fuertes.
Direccion

5.- (Cémo describe su estilo de liderazgo y de qué manera motiva a su equipo de

trabajo para el cumplimiento de las metas del restaurant?

Destacan varias caracteristicas que le permiten liderar al equipo, lo hacen a través del
ejemplo, de una forma participativa tomando en consideracion las opiniones del grupo de
trabajo, manifiestan que tratan de comprenderlos y estar disponibles a que si en alguin momento

alguno de sus trabajadores requiere apoyo por parte de la empresa se le apoya.

6.- ;Como se lleva a cabo la comunicacion interna entre areas? ;Como toma las
decisiones importantes del restaurant: ;basindose en registros, en experiencia o

consultando al equipo?

En base a la informacion obtenida se considera que la comunicacion interna se realiza
a través de mensajes de WhatsApp cuando se le quiere dar a conocer alguna informacion a
todo el grupo de trabajo y de forma verbal directa al trabajador, en cuanto a las decisiones
manifiestan que estas son tomadas en base a experiencia, pero apoyados siempre por las

opiniones del equipo al cual se le considera al momento de querer tomar una decision.
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Control

7.- (De qué manera realiza el seguimiento de las actividades diarias (tiempo de

preparacion, atencion al cliente, manejo de caja, limpieza)

En este sentido el grupo gerencial concuerda en que el seguimiento lo realizan a través
de la observacion directa, generalmente ellos estdn pendientes en el lugar de trabajo
supervisando que todo se realice como debe ser, la empresa cuenta con un sistema que le
permite realizar la toma de pedidos y transmitirla automaticamente al 4rea de cocina y area de
caja, ahorrando tiempo en la toma del pedido, las actividades como la limpieza del restaurant
se realiza al final de cada turno y estas actividades son distribuidas entre los distintos

trabajadores del turno.

8.- (Existe algin mecanismo de evaluacion del desempeiio de los trabajadores?

.Con qué frecuencia se aplica y como se comunican los resultados al personal?

La forma en que se evalta a los trabajadores es constante y se realiza a través de la
observacion directa. Al estar presentes los propietarios, el gerente y los administradores, se
permite controlar las actividades dentro de la empresa y se identifican posibles aspectos a
mejorar, los cuales son comunicados posteriormente al grupo de trabajo, realizando la critica

constructiva correspondiente y motivandolos a mejorar.
Estructura Organizacional
9.- ;Cuantos niveles jerarquicos existen en el restaurant?

El grupo gerencial ha identificado que la empresa tiene cinco niveles jerarquicos:
propietarios (2), gerente general, administrador, jefe de cocina, supervisor de sala y quienes

forman el equipo de operarios.

10.- ;La empresa cuenta con documentos formales, reglamento interno, perfiles

de cargo o manuales de procedimientos, y se utilizan en la practica?

Mencionan que en la actualidad la empresa mantiene sus actividades de manera
empirica, por el momento la realizacién de documentos formales esta en espera, pero tienen la
intencion de elaborar principalmente un reglamento interno que esté aprobado por el
Ministerio de Trabajo para tener una herramienta formal que ayude a controlar el

comportamiento del personal dentro de la empresa.
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11.- ;Cuales considera que son las principales debilidades en la gestion y la
organizacion actual del restaurant? ;Qué cambios 0 mejoras considera prioritarios para

fortalecer su funcionamiento?

Dentro de las principales debilidades que el grupo ha identificado y en las que esta
enfocando su atencidn estan la planificacion, la formalizacién de documentos, establecer una
mision y vision que contribuyan a motivar al equipo de trabajo, la rotacion de personal propia
de las temporadas en el sector turistico, la experiencia de los trabajadores. Del mismo modo,
consideran que deben seguir invirtiendo en tecnologia, mantener la innovacién de los

productos y los procesos, mejorar la comunicacion y la motivacion.
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Analisis de los resultados de las encuestas
Encuesta

La gerencia comunica claramente los objetivos y metas del restaurant a los

trabajadores.
Tabla 3

Comunicacion clara

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje valido Porcentaje
acumulado

Nunca 1 33 33 33
Casi nunca 1 33 33 6.7
A veces 5 16.7 16.7 23.3
Casi siempre 14 46.7 46.7 70.0
Siempre 9 30.0 30.0 100.0
Total 30 100.0 100.0

Figura 1
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De acuerdo a la tabla 3, los resultados evidenciaron que la gerencia comunicé los
objetivos y metas del restaurant con cierta frecuencia, ya que el 46,7% de los encuestados (14
trabajadores) sefiald que casi siempre recibia dicha informacion, mientras que el 30% (9
trabajadores) indicé que siempre la recibia, lo cual arrojé un total del 76,7% de percepcion
favorable en este indicador; no obstante, un 23,3% restante manifestd que a veces, casi nunca
o nunca recibia comunicacion clara sobre los objetivos organizacionales, lo que dej6 entrever

deficiencias en la transmision sistematica del direccionamiento estratégico hacia el personal

operativo.
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Las actividades diarias del restaurant se planifican con anticipacién y de manera

ordenada
Tabla 4

Planificacion anticipada y ordenada

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 1 33 3.3 10.0
A veces 9 30.0 30.0 40.0
Casi siempre 8 26.7 26.7 66.7
Siempre 10 33.3 333 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 2
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Con respecto a la tabla 4, los datos obtenidos revelaron que las actividades diarias del

restaurant se planificaron con anticipacion de manera inconsistente, dado que el 33,3% (10

trabajadores) respondid que siempre se planificaban con orden, el 26,7% (8 trabajadores) casi

siempre, pero un 40% considerable (12 trabajadores) indic6 que a veces, casi nunca o nunca

se cumplia con dicha planificacion; esta dispersion en las respuestas evidencié una debilidad

estructural en la planeacion operativa, la cual no se ejecutdé de manera regular ni coordinada

en todos los niveles de la organizacion.
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Las funciones y responsabilidades de cada cargo estdn claramente definidas y

enunciadas por area

Tabla 5

Funciones y responsabilidades claras

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 1 3.3 33 10.0
A veces 9 30.0 30.0 40.0
Casi siempre 6 20.0 20.0 60.0
Siempre 12 40.0 40.0 100.0
Total 30 100.0 100.0

Figura 3

Funciones y responsabilidades claras
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Los resultados de la tabla 5, demostraron que las funciones y responsabilidades de cada
cargo no estuvieron claramente definidas para la totalidad del personal, ya que el 40% (12
trabajadores) manifestd que siempre estaban definidas, el 20% (6 trabajadores) casi siempre,
pero un 40% restante (12 trabajadores) respondid que a veces, casi nunca o nunca contaba con
claridad en sus funciones; esta situacion reflejé una ausencia de formalizacién documental y
de manuales de funciones que orientaran al recurso humano sobre sus responsabilidades

especificas por area.
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Se evita que dos trabajadores realicen la misma tarea de manera simultanea (duplicidad

de funciones)
Tabla 6

Duplicidad de funciones

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Nunca 4 13.3 13.3 13.3
Casi nunca 3 10.0 10.0 233
A veces 12 40.0 40.0 63.3
Casi siempre 3 10.0 10.0 73.3
Siempre 8 26.7 26.7 100.0
Total 30 100.0 100.0

Figura 4

Funciones y responsabilidades claras

50 -

40 -

30 -

Porcentaje

10 -

Nunca Casi nunca A veces Casi siempre Siempre

La tabla 6, arrojo resultados preocupantes respecto a la duplicidad de funciones, pues
solo el 36,7% (11 trabajadores) considerd que casi siempre o siempre se evitaba que dos
trabajadores realizaran la misma tarea, mientras que el 63,3% (19 trabajadores) sefiald que a
veces, casi nunca o nunca se prevenia esta situacion; dicho hallazgo evidencié una falta de
estructura funcional que delimitara adecuadamente las tareas por cargo, generando desperdicio

de recursos humanos y operativos dentro del restaurante.



59

La gerencia motiva al personal y genera un ambiente de trabajo comprometido
Tabla 7

Motivacion del personal

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 3 10.0 10.0 10.0
Casi nunca 4 13.3 13.3 233
A veces 9 30.0 30.0 533
Casi siempre 7 233 233 76.7
Siempre 7 23.3 23.3 100.0

Total 30 100.0 100.0
Figura 5
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Los resultados de la tabla 7, indicaron que la gerencia motivo al personal de manera
limitada, ya que solo el 46,6% (14 trabajadores) percibid que casi siempre o siempre se
generaba un ambiente de trabajo comprometido, mientras que el 53,3% (16 trabajadores)
respondid que a veces, casi nunca o nunca se sentia motivado; esta percepcion reveld carencias
en el liderazgo organizacional y en las estrategias de motivacion laboral aplicadas por la

direccidn del restaurant.
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La gerencia orienta al personal para resolver dificultades y toma de decisiones

considerando al equipo
Tabla 8

Resolucion de dificultades y toma de decisiones

Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje valido Porcentaje

acumulado

Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 2 6.7 6.7 133
A veces 11 36.7 36.7 50.0
Casi siempre 9 30.0 30.0 80.0
Siempre 6 20.0 20.0 100.0

Total 30 100.0 100.0

Figura 6

Resolucion de dificultades y toma de decisiones
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Con relaciéon a la tabla 8, se constatdé que la orientacion gerencial para resolver
dificultades y tomar decisiones considerando al equipo fue parcial, puesto que el 50% (15
trabajadores) indicd que casi siempre o siempre recibid orientacion, pero otro 50% (15
trabajadores) sefiald que a veces, casi nunca o nunca contaba con dicho acompafiamiento; este
dato evidencié que la gerencia no aplico de manera consistente un estilo de liderazgo

situacional o transformacional que integrara al equipo en los procesos de toma de decisiones.
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La comunicacion entre las diferentes areas del restaurant es clara y oportuna
Tabla 9

Comunicacion clara y oportuna

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 2 6.7 6.7 13.3
A veces 10 333 333 46.7
Casi siempre 8 26.7 26.7 73.3
Siempre 8 26.7 26.7 100.0

Total 30 100.0 100.0

Figura 7

Comunicacion clara y oportuna entre dareas
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En lo que respecta a la comunicacion entre areas, la tabla 9, mostr6 que el 53,4% (16
trabajadores) percibio que la comunicacion fue clara y oportuna casi siempre o siempre, pero
un 46,7% (14 trabajadores) considerd que a veces, casi nunca o nunca se cumplia con este
requisito; este resultado sugirid6 que los canales de comunicacién interna no operaron de
manera fluida, lo cual afecté la coordinacién entre las distintas 4reas operativas y

administrativas del establecimiento.
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La gerencia realiza seguimiento al desempefio de los trabajadores en sus funciones

diarias
Tabla 10

Seguimiento del desemperio

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 2 6.7 6.7 13.3
A veces 10 333 333 46.7
Casi siempre 8 26.7 26.7 73.3
Siempre 8 26.7 26.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 8
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De acuerdo con la tabla 10, el seguimiento al desempefio de los trabajadores fue

realizado con regularidad intermedia, ya que el 53,4% (16 trabajadores) indic6 que la gerencia

casi siempre o siempre supervisd sus funciones, mientras que el 46,7% (14 trabajadores)

respondid que a veces, casi nunca o nunca se realizo dicho seguimiento; esta inconsistencia en

el control operativo reflej6 una ausencia de mecanismos sistematicos de supervision y

evaluacion del desempeio laboral.
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Los trabajadores reciben retroalimentacion sobre los resultados de su trabajo y los errores

identificados
Tabla 11

Retroalimentacion de resultados y errores

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Casi nunca 6 20.0 20.0 20.0
A veces 8 26.7 26.7 46.7
Casi siempre 12 40.0 40.0 86.7
Siempre 4 13.3 13.3 100.0
Total 30 100.0 100.0

Figura 9

Retroalimentacion de resultados y errores
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La tabla 11, evidenci6 deficiencias significativas en el proceso de retroalimentacion,
puesto que el 53,3% (16 trabajadores) sefiald que casi siempre o siempre recibia
retroalimentacion sobre sus resultados y errores, pero un 46,7% (14 trabajadores) manifesto
que casi nunca o a veces accedia a este feedback; este resultado dejo entrever que el
restaurant no contaba con un sistema estructurado de evaluacion de desempeio ni de
comunicacion de resultados al personal, lo cual limito6 el aprendizaje organizacional y la

mejora continua.
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Usted conoce claramente quién es su jefe inmediato y cudl es la cadena de mando en

el restaurant

Tabla 12

Cadena de mando

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
A veces 1 33 33 33
Casi siempre 8 26.7 26.7 30.0
Siempre 21 70.0 70.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 10
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Los datos de la tabla 12, demostraron que la cadena de mando fue conocida con

claridad por la mayoria del personal, ya que el 96,7% (29 trabajadores) respondi6é que casi

siempre o siempre conocia quién era su jefe inmediato y cudl era la linea de mando, mientras

que solo el 3,3% (1 trabajador) indic6 que a veces la conocia; este resultado evidencioé que, a

pesar de la falta de formalizacién documental, la cadena de mando se transmitié de manera

empirica y fue comprendida por los colaboradores en su practica diaria.
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Los niveles de autoridad del restaurante (gerencia, jefes de area, personal operativo)

estan claramente definidos
Tabla 13

Niveles de autoridad

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 2 6.7 6.7 6.7
Casi nunca 2 6.7 6.7 13.3
A veces 5 16.7 16.7 30.0
Casi siempre 9 30.0 30.0 60.0
Siempre 12 40.0 40.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 11
Niveles de autoridad
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En cuanto a la tabla 13, los niveles de autoridad fueron percibidos como claramente
definidos por el 70% (21 trabajadores) de los encuestados, quienes respondieron que casi
siempre o siempre estaban definidos; sin embargo, un 30% (9 trabajadores) considerd que a
veces, casi nunca o nunca contaba con claridad sobre los niveles jerarquicos, lo cual sugirid
que, si bien existia una estructura de autoridad, esta no se encontraba plenamente formalizada
ni documentada para orientar al personal en términos de reportes y responsabilidades

jerarquicas.
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Las funciones asignadas a su cargo corresponden a sus habilidades y capacidades
Tabla 14

Funciones acorde a habilidades y capacidades

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Casi nunca 1 33 33 33
A veces 4 13.3 13.3 16.7
Casi siempre 7 23.3 23.3 40.0
Siempre 18 60.0 60.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 12

Funciones acorde a habilidades y capacidades
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La tabla 14, arrojo resultados favorables respecto a la correspondencia entre funciones
y habilidades, puesto que el 83,3% (25 trabajadores) indicd que casi siempre o siempre las
funciones asignadas a su cargo correspondieron a sus habilidades y capacidades, mientras que
solo el 16,6% (5 trabajadores) respondi6 que a veces o casi nunca; este dato permitio inferir
que, en términos generales, la empresa logré asignar tareas acordes al perfil de sus
trabajadores, aunque persistieron casos aislados de desajuste entre el talento humano y las

responsabilidades del puesto.
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Al incorporarse al restaurant, se le informa formalmente sobre las responsabilidades

de su puesto

Tabla 15

Responsabilidades del puesto

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 1 33 33 33
A veces 3 10.0 10.0 13.3
Casi siempre 5 16.7 16.7 30.0
Siempre 21 70.0 70.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 13
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Los resultados de la tabla 15, evidenciaron que la informacion formal sobre las
responsabilidades del puesto fue proporcionada en la mayoria de los casos durante la
incorporacion laboral, ya que el 86,7% (26 trabajadores) sefiald que casi siempre o siempre
recibié dicha informacion, mientras que el 13,3% (4 trabajadores) respondid que a veces o
nunca; no obstante, esta transmision de informacion se realizo de manera verbal o empirica
mas que a través de documentos formales, lo cual dejé vulnerabilidad ante la rotacion de

personal.
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El restaurant cuenta con normas o reglamentos internos que regulan el comportamiento

y las actividades laborales
Tabla 16

Normas y reglamento interno

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje

acumulado
Nunca 1 33 3.3 33
A veces 10 333 333 36.7
Casi siempre 10 33.3 33.3 70.0
Siempre 9 30.0 30.0 100.0
Total 30 100.0 100.0
Figura 14
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Con respecto a la tabla 16, 1a existencia de normas o reglamentos internos fue percibida
de manera dividida, puesto que el 63,3% (19 trabajadores) indicd que casi siempre o siempre
existian dichos reglamentos, pero un 36,6% (11 trabajadores) respondi6 que a veces o nunca
contaba con normas que regularan su comportamiento laboral; esta situacion reflejo la
ausencia de un reglamento interno de trabajo formalizado y aprobado por la autoridad

competente, lo cual expuso a la empresa a riesgos legales y operativos.
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Existen procedimientos establecidos que indican como realizar las tareas en cada area

y son aplicados de forma consistente
Tabla 17

Procedimientos establecidos en cada area

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Nunca 1 33 33 3.3
Casi nunca 2 6.7 6.7 10.0
A veces 9 30.0 30.0 40.0
Casi siempre 10 333 333 73.3
Siempre 8 26.7 26.7 100.0

Total 30 100.0 100.0
Figura 15

Procedimientos establecidos en cada area
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Finalmente, la tabla 17, revel6 que los procedimientos establecidos para indicar como
realizar las tareas en cada area fueron aplicados de forma inconsistente, ya que el 60% (18
trabajadores) sefald que casi siempre o siempre contaba con procedimientos, pero un 40% (12
trabajadores) respondi6 que a veces, casi nunca o nunca existia claridad en la forma de ejecutar
sus labores; este resultado evidencid la carencia de manuales de procedimiento que
estandarizaran las actividades operativas y administrativas, generando variabilidad en la

calidad del servicio y en la eficiencia operativa del restaurant.
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Discusion
El estudio reveld que a pesar de la ausencia de documentos formales el 96,7% del
personal operativo conoce su jefe inmediato y el 70% percibe que los niveles de autoridad

estan claramente definidos. Esta situacion sugiere la presencia de una cadena de mando

funcional, basada principalmente en acuerdos empiricos y en la experiencia cotidiana.

De este modo, los hallazgos coinciden con lo planteado por Piedra et al. (2024),
quienes sefialan que una cadena de mando bien definida permite establecer la linea de
autoridad y dividir el trabajo asignando responsabilidades especificas a cada departamento;
sin embargo, en el caso de Bar restaurant ‘Los Helechos’ dicha claridad se sostiene mas en la
practica diaria que en una estructura formalizada, lo que constituye una fortaleza operativa

pero una debilidad documental.

La ausencia de un organigrama formal y de un manual de funciones documentado se refleja
en la duplicidad de funciones percibida por el 63,3% del personal operativo, asi como en una
comunicacion interna deficiente para casi la mitad de los encuestados. Estos resultados se
relacionan directamente con lo encontrado por Salazar y Pérez (2023), quienes reportaron que
el 80% de los trabajadores indic6 que las funciones y responsabilidades no eran
suficientemente claras, generando ineficiencias en la distribucion de roles. En el caso Bar
Restaurant Los Helechos, la falta de delimitacion formal de funciones no solo reproduce este
patron, sino que incrementa el riesgo de conflictos entre dreas y de inconsistencias en la

atencion al cliente, incluso cuando los trabajadores identifican a su jefe inmediato.

Los resultados se ubican en la misma linea que Cruz y Pérez (2022), quienes
determinaron una incidencia directa significativa entre la estructura organizacional y la gestion
administrativa en el restaurant Las Jabitas de Trujillo; el coeficiente Rho de Spearman de 0,457
indicd que a mejor estructura organizacional mejor gestion administrativa. Aunque el presente
estudio tiene un alcance descriptivo y no estima coeficientes de correlacion, la evidencia
empirica en los Helechos muestra que la falta de formalizacion documental limita la capacidad
de la empresa para consolidar y escalar su operacion de manera sostenida. En particular, la
ausencia de organigrama y manuales dificulta replicar buenas practicas, estandarizar procesos

y delegar funciones cuando se incrementa la demanda en temporadas altas.

La dimension de planificacion operativa evidenci6 debilidades estructurales
significativas: el 40% del personal operativo sefialé que las actividades diarias se planifican

de manera inconsistente. Las entrevistas confirmaron que la planificacion se realiza ‘sobre la
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marcha’ mediante mensajes de WhatsApp, sin documentos ni herramientas formales que
orienten el proceso. Este hallazgo contrasta con lo establecido por Fayol citado por Espinoza
(2009), para quien la planificacion implica visionar el futuro y crear un plan de accion
estructurado. De este modo, la ausencia de una planeacién operativa sistematizada, segun
Pellicer y Castellanos (2023), impide definir objetivos a corto plazo, asignar recursos de
manera ordenada y anticipar las exigencias propias de las temporadas altas, lo que se traduce

en sobrecarga de trabajo y variaciones en la calidad del servicio.

En cuanto a la direccion y el liderazgo organizacional, las entrevistas revelaron que la
gerencia se autodefine con un estilo participativo basado en el ejemplo y la apertura a las
opiniones del equipo. No obstante, el 53,3% del personal operativo manifestd que casi nunca
0 a veces se siente motivado, evidenciando una brecha entre el estilo de liderazgo declarado y
la percepcion real de los trabajadores. Estos resultados se alinean parcialmente con Aldas et
al. (2006), quienes conciben el liderazgo organizacional como la capacidad de influir en el
equipo para que aporte voluntariamente al logro de objetivos. Asi pues, el liderazgo
transformacional descrito por Hermosilla et al. (2024), exige no solo liderar con el ejemplo,
sino también establecer mecanismos sistematicos de reconocimiento, retroalimentacion y

escucha activa, que en Bar Restaurant ‘Los Helechos’ atin no se han consolidado.

La comunicacion interna deficiente, percibida por casi la mitad del personal, coincide
con lo manifestado por Chavez y Coronel (2023), quienes sostienen que una comunicacion
interna clara y precisa fomenta la confianza de los trabajadores y reduce significativamente el
margen de error dentro de la empresa. En Bar Restaurant ‘Los Helechos’, la dependencia casi
exclusiva de WhatsApp como canal de comunicacién genera dispersion de la informacion,
mensajes no leidos o interpretados de manera parcial y en consecuencia, dificultades en la
coordinacion entre sala y cocina. Esta situacion se refleja en retrasos en la atencion,
confusiones sobre responsabilidades y una mayor probabilidad de errores en el servicio al

cliente.

La correspondencia entre funciones y habilidades del personal resulté favorable en un
83,3% de los casos, lo que indica que la empresa logra asignar tareas acordes al perfil de sus
trabajadores. Sin embargo, el 40% del personal consider6 que los procedimientos establecidos
para indicar como realizar las tareas en cada area se aplican de forma inconsistente. Esta
combinacidn revela que, aunque el talento humano posee las competencias técnicas necesarias,

la falta de manuales, segiin Martinez (2024), genera variabilidad en la forma de ejecutar las
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actividades y por ende, en la calidad del servicio. Asi pues, la eficiencia operativa se ve
comprometida no por falta de capacidades, sino por la ausencia de estandares claros y

documentados que guien la ejecucion diaria del trabajo.

En conjunto, los hallazgos confirman lo sefialado por diversos antecedentes: una
estructura organizacional formalizada y una gestion administrativa planificada constituyen
condiciones necesarias para mejorar la eficacia operativa y la calidad del servicio en empresas
de servicios. En el caso de Bar Restaurant ‘Los Helechos’, la coexistencia de una cadena de
mando empiricamente funcional con una débil formalizacion documental configura un
escenario donde las practicas operativas dependen en gran medida de la experiencia y del
liderazgo individual, més que de los procesos institucionalizados. Esta situacion justifica la
necesidad de avanzar hacia la elaboracion e implementacion de un organigrama y manuales

que permitan traducir las fortalezas actuales en estructuras y practicas sostenibles en el tiempo.
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Conclusiones

En respuesta al objetivo general de la investigacion , el estudio permitié diagnosticar
la gestion administrativa y la estructura organizacional de Bar Restaurant ‘Los Helechos’. Tras
el andlisis de las encuestas y las entrevistas, se concluye que la empresa opera bajo una
administracion de caracter empirico, en la que la cadena de mando se transmite de forma verbal
y la planificacion responde a las necesidades diarias del entorno turistico. Asimismo, se
evidencid que , pese a esta informalidad, el personal reconoce la jerarquia existente, aunque

esta no se encuentra plasmada en documentos institucionales.

En cuanto al primer objetivo especifico, orientado a describir la estructura
organizacional del restaurant en funcidn de sus niveles jerarquicos, organigrama y cadena de
mando, es comprendida por la mayoria del personal; sin embargo, la ausencia de un
organigrama formal genera duplicidad de funciones y confusion en la asignacién de

responsabilidades.

Respecto al segundo objetivo especifico, referido a caracterizar la gestion
administrativa del restaurant en sus dimensiones de planificacion, direccion y control, el
analisis evidencid que la planificacion es diaria y reactiva, que la direccion se sustenta en un
liderazgo participativo basado en la observacion directa, y que el control carece de
mecanismos sistematicos de evaluacion de desempefio. Estos hallazgos confirman que la
gestion administrativa requiere de herramientas formales que permitan estandarizar procesos

y mejorar la toma de decisiones.

Finalmente, dando cumplimiento al tercer objetivo especifico, se propusieron
lineamientos para fortalecer la gestion administrativa y la estructura organizacional del
restaurant mediante el disefio de un organigrama formal, fichas de perfiles de cargo, fichas de
manual de procedimientos y un plan de accidon. De este modo, la propuesta constituye una
herramienta viable para transformar la administracion empirica hacia un modelo proactivo que

garantice la sostenibilidad del negocio en el mediano y largo plazo.
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Recomendaciones

Formalizar la estructura organizacional del restaurant mediante la implementacion del
organigrama propuesto y su socializacién con todo el personal, de manera que cada trabajador
conozca su posicion dentro de la cadena de mando y se reduzca la duplicidad de funciones que

actualmente afecta la eficiencia operativa.

Elaborar y mantener actualizado el manual de funciones con los perfiles de cargo
definidos en la propuesta, revisando su contenido cada vez que se presenten cambios en las
actividades del restaurant, de modo que la descripcion de los puestos refleje siempre la realidad

operativa del negocio.

Establecer mecanismos formales de planificacion operativa semanal y mensual que
orienten la gestion administrativa hacia un esquema proactivo, apoyados en reuniones de
seguimiento periddicas que permitan verificar el cumplimiento de objetivos y asegurar que la

comunicacion interna fluya de manera transparente entre todas las areas.

Oficializar la utilizacion de los lineamientos propuestos dentro de los procedimientos
administrativos y operativos del restaurant, de manera que el manual de procedimientos se
convierta en un documento activo de consulta obligatoria que garantice una administracion

estructurada, eficaz y orientada al cumplimiento de los objetivos organizacionales.
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Capitulo IV
Propuesta
Introduccion
La presente propuesta se formula a partir de los hallazgos obtenidos en el diagndstico
de la gestion administrativa y la estructura organizacional del Bar Restaurant ‘Los Helechos’.
Los resultados del estudio permitieron evidenciar que la empresa mantiene una cadena de
mando empiricamente funcional, ya que la mayor parte del personal reconoce a su jefe
inmediato y distingue los niveles de autoridad; sin embargo, esta fortaleza operativa no se
encuentra respaldada por documentacion formal que oriente de manera uniforme el trabajo
diario. Del mismo modo, se identificaron debilidades relacionadas con la ausencia del
organigrama formal, la inexistencia de manuales, la planificacion reactiva, la comunicacion

interna poco sistematizada y el control sustentado principalmente en la observacion directa.

En este contexto, la propuesta se orienta a fortalecer la gestion administrativa y
formalizar la estructura organizacional del restaurant mediante herramientas técnicas y
administrativas que permitan mejorar la coordinacién interna, la asignacion de
responsabilidades, la comunicacion entre areas y la calidad del servicio. La propuesta ha sido
concebida como una guia practica y contextualizada, ajustada a la realidad operativa del

establecimiento y a las necesidades detectadas durante la investigacion.
Justificacion de la propuesta

La propuesta se justifica porque el diagndstico evidencioé que en Bar Restaurant "Los
Helechos’ se desarrollan sus actividades bajo practicas predominantemente empiricas, con
limitada formalizacion documental y escasa estandarizacion de procesos. Esta situacion genera
duplicidad de funciones, debilidades en la planificacion, inconsistencias en la comunicacion
interna y dificultades para ejercer un control sistematico del desempefio laboral, afectando la

eficiencia operativa y la coordinacion entre las distintas areas del negocio.

Desde una perspectiva administrativa, la propuesta busca transformar dichas
debilidades en oportunidades de mejora por medio de la formalizacion de la estructura
organizacional y del establecimiento de procedimientos claros. De esta manera, se pretende
consolidar una base organizativa que facilite la toma de decisiones, fortalezca el liderazgo
gerencial, reduzca los margenes de error y contribuya al posicionamiento competitivo del

restaurant dentro del entorno gastrondémico del canton Salinas.
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Objetivo general de la propuesta

Disefiar una propuesta de fortalecimiento administrativo para Bar Restaurant ‘Los
Helechos’, basada en la formalizacioén de su estructura organizacional y en la estandarizacion
de sus procesos, con el fin de mejorar la eficiencia operativa, la coordinacion interna y la toma

de decisiones.
Objetivos especificos

e Disefiar un organigrama formal que establezca niveles jerarquicos, cadena de
mando y relaciones de autoridad dentro del restaurant.

e Elaborar manuales que delimiten las responsabilidades, requisitos y
competencias de cada cargo

e Elaborar manuales que estandaricen las actividades criticas del restaurant y
reduzca la duplicidad de funciones.

e [Establecer un plan de accion con actividades, responsables, plazos e

indicadores para implementar la propuesta.
Alcance de la propuesta

La propuesta esta dirigida al equipo administrativo y operativo de Bar Restaurant ‘Los
Helechos’, incluyendo propietarios, gerente general, administradores, asistente administrativo,
Jefe de cocina, personal operativo de cocina, servicio, caja y captacion de clientes. Su alcance
comprende la formalizacion de la estructura organizacional, la delimitacion funcional de los
cargos y la estandarizacion de los principales procedimientos internos, sin modificar la

naturaleza comercial del negocio ni su modelo de atencion.



Componentes de la propuesta

Matriz FODA
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Los resultados del diagnostico permiten construir una matriz simplificada que refleja

la situacion actual de Bar Restaurant Los Helechos.

Tabla 18
Matriz FODA
Fortalezas Debilidades
F1. Cadena de mando comprendida por el DI. Gestioén empirica sin documentos
personal a pesar de la informalidad. formales.

F2. Supervision directa constante de la
gerencia.
F3. Sistema tecnoldgico de toma de
pedidos.
F4. Liderazgo participativo del equipo
gerencial.

Oportunidades
Ol. Crecimiento del turismo en Salinas y
Santa Elena.
02. Programas de capacitacion de
instituciones de educacion superior.

D2. Duplicidad de funciones entre areas.
D3. Planificacion diaria y reactiva.

D4. Ausencia de manual de funciones y
reglamento interno.
D5. Comunicacion interna deficiente.
Amenazas
Al. Proliferacion de restaurantes y
vendedores informales.
A2. Estacionalidad del turismo y rotacion de
personal.




78

Organigrama propuesto

El organigrama propuesto responde a una estructura funcional, en la cual se establecen de
manera clara los niveles de autoridad, subordinacion y coordinacion entre las distintas areas
del restaurant. Esta herramienta permitird al personal identificar su ubicacion dentro de la

organizacion, reconocer a su jefe inmediato y fortalecer la comunicacion vertical y horizontal.

Figura 16

Organigrama propuesto
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La implementacion del organigrama contribuira a clarificar la cadena de mando, evitar
superposicion de responsabilidades y facilitar la induccidn del personal nuevo, especialmente

en contextos de alta rotacion laboral propios del sector turistico.
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Propuesta de fichas de perfiles de cargo para utilizar como manual

Este manual constituye una herramienta administrativa orientada a delimitar con
precision las tareas, responsabilidades, relaciones jerarquicas y requisitos de cada puesto de
trabajo. Su elaboracion permitird ordenar el trabajo interno, mejorar la supervision, optimizar
la asignacion de responsabilidades y apoyar los procesos de capacitacion e induccion del

personal.
Metodologia para el diseiio del manual
Tabla 19

Metodologia para el disefio del manual

Etapa Descripcion

Diagnostico Aplicacion de entrevistas y encuestas para
identificar problemas organizacionales en Bar
Restaurant Los Helechos.
Clasificacion de informacion por éarea:

Analisis funciones reales, responsabilidades y flujos de
comunicacion detectados en el diagnostico.

Estructuracion  Uso del modelo normativo del manual
institucional como guia de disefio para la
construccion de fichas funcionales.

Construccion Desarrollo de fichas funcionales por cargo con
funciones, requisitos, competencias y relaciones
internas.

Justificacion de la estructura del manual

Se adopta el formato normativo de ficha funcional porque organiza la informacion de
forma clara y sistematica. En este sentido, facilita los procesos de auditoria interna y las
evaluaciones de desempefio con base en funciones concretas. De este modo, permite evaluar
el desempefio laboral a partir de responsabilidades bien definidas. Asi pues, se adapta el
modelo oficial garantizando una estructura validada y reconocida en el ambito empresarial
ecuatoriano, evitando copiar funciones genéricas y asegurando que cada ficha responda a la

realidad operativa del restaurant.



Desarrollo de las fichas de perfil del cargo — Bar Restaurant Los Helechos

Propietarios

Tabla 20

Perfil de cargo: Propietarios
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Cargo Propietarios

Area Direccion

Reporta a Ninguna instancia interna

Personal a cargo Gerente general

Propdsito Definir la direccion estratégica del restaurant, aprobar politicas

Funciones esenciales

Funciones secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias

técnicas

Competencias
conductuales

Indicadores de
desempefio

institucionales y garantizar la sostenibilidad financiera del
negocio.
e Aprobar el organigrama
Aprobar el manual de perfil de cargos
Aprobar el presupuesto anual.
Designar al gerente general.
Definir la mision y vision empresarial.
Representar legalmente el restaurant ante entidades
publicas y privadas.

Aprobar inversiones y contratos de alto impacto.
Evaluar el desempefio del gerente general.

Participar en eventos de representacion institucional.
Autoridad maxima para decisiones estratégicas.
Responsabilidad por la sostenibilidad financiera y legal
del restaurant.

e Experiencia en gestion empresarial o comercial.

e (Conocimiento del sector gastrondmico.

e C(Capacidad de inversion.
Planificacion estratégica, analisis financiero, toma de decisiones
bajo incertidumbre.

Liderazgo estratégico, vision comercial, compromiso con el
desarrollo local.

Cumplimiento de metas financieras anuales, rentabilidad del
negocio, retencion del gerente general.

Actualizacion anual de lineamientos estratégicos y documentos
institucionales.

Los propietarios constituyen la méxima autoridad del restaurant y asumen la responsabilidad

de definir la direccion estratégica del negocio. Su funcion principal consiste en garantizar la

sostenibilidad financiera mediante la aprobacion de presupuestos, la designacion del gerente

general y la representacion legal ante entidades publicas y privadas.
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Tabla 21

Perfil del cargo: Gerente general
Campo Informacion
Cargo Gerente general
Area Direccion
Reporta a Propietarios

Personal a cargo

Propésito

Funciones esenciales

Administrador, jefe de cocina, supervisor de sala, asistente
administrativo

Coordinar la totalidad de las operaciones del restaurant para
cumplir los objetivos de rentabilidad y calidad de servicio
establecidos por los propietarios.

e Planificar operativamente de forma mensual.

e Liderar la implementacion y seguimiento de indicadores de
gestion.

e Supervisar el desempefio del nivel medio.

Gestionar relaciones con proveedores estratégicos.

e Resolver conflictos internos.
Funciones e Participar en la seleccion de mandos medios.
secundarias e Revisar reportes de auditoria interna.
e Convocar y dirigir reuniones periddicas de coordinacién con
administradores y jefes de areas.
Autoridad y Autoridad para aprobar gastos operativos, validar contrataciones y
responsabilidades tomar decisiones clave que afectan los resultados empresariales.
Requisitos Titulo de tercer nivel en administracion de empresas, gastronomia o
carreras afines. Experiencia minima de dos afios en cargos
gerenciales del sector. Dominio de herramientas ofimaticas.
Competencias Planificacion operativa, analisis de estados financieros, gestion de
técnicas indicadores.
Competencias Liderazgo transformacional, comunicacion asertiva, orientacion a
conductuales resultados, gestion del talento humano.
Indicadores de Cumplimiento de metas mensuales, ejecucion presupuestaria,
desempefio rotacion de mandos medios.

El gerente general constituye la maxima autoridad ejecutiva del restaurant y asume la
responsabilidad de dirigir las operaciones administrativas y operativas del negocio. Su funcion
principal consiste en garantizar el cumplimiento de los objetivos institucionales mediante la
planificacion operativa mensual, el control de indicadores de gestién y la supervision del

desempeiio del nivel medio.

Administrador
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Perfil de cargo: Administrador

Campo Informacion

Cargo Administrador

Area Administracion

Reporta a Gerente general, propietarios

Personal a cargo

Propdsito

Funciones esenciales

Funciones secundarias

Autoridad y
responsabilidades
Requisitos

Competencias técnicas

Competencias
conductuales
Indicadores de
desempefio

Asistente administrativo, jefe de cocina, supervisor de sala, cajero,
meseros, enganchador, bartender

Garantizar la correcta operacion del area de servicio, la atencion al
cliente y el manejo de los ingresos diarios.

e Organizar los turnos de trabajo.

e Realizar reuniones breves al inicio de cada turno para
comunicar objetivos diarios, novedades y distribucion de
actividades.

Controlar la caja menor y de cierre.
Supervisar la calidad del servicio.
Atender reclamos de los clientes.

e Reportar diariamente las ventas al gerente general.
Coordinar con el jefe de cocina la disponibilidad de insumos. Apoyar
en la induccién de nuevo personal operativo.

Autoridad para organizar turnos, validar arqueos de caja y atender
reclamos dentro de politicas establecidas.

Titulo de tercer nivel o técnico en administracion, hosteleria o carreras
afines. Experiencia minima de un afio en supervision de restaurantes.
Conocimiento de sistemas de facturacion electronica.

Organizacion de turnos, manejo de caja, sistemas de facturacion.

Trabajo bajo presion, orientacion al cliente, resolucion de problemas
operativos, manejo de conflictos.

Cumplimiento de reportes diarios, control de caja sin discrepancias,
satisfaccion del cliente. Numero de incidencias operativas resueltas
por turno.

El administrador dirige las actividades del area de servicio y se encarga de garantizar

la correcta operacion diaria del restaurant. Su proposito consiste en coordinar el talento

humano operativo, controlar los ingresos diarios y velar por la calidad de la atencion al cliente.

Jefe de cocina



Tabla 23

Perfil de cargo: Jefe de cocina

83

Campo Informacion

Cargo Jefe de cocina

Area Produccion

Reporta a Administrador, Gerente general, Propietarios

Personal a cargo Ayudantes de cocina

Proposito Dirigir el area de produccion alimentaria garantizando la calidad

Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales

Indicadores de
desempefio

de los platos, el control de inventarios y el cumplimiento de
normas sanitarias.

e Elaborar el menu.
e Controlar mermas y desechos.
e Supervisar la higiene del area de produccion.
e Comprar insumos frescos dentro del presupuesto
aprobado.
e Controlar tiempos de despacho con el area de servicio
para asegurar la entrega oportuna de platos.
e Capacitar a los ayudantes en técnicas de preparacion.
Proponer innovaciones en el ment. Coordinar con el
administrador la disponibilidad de insumos.

Autoridad para detener la produccion por riesgo sanitario, validar
compras de insumos dentro del presupuesto y supervisar la
higiene del area.

Titulo de chef profesional o técnico gastronomico. Experiencia
minima de dos afios como jefe de cocina. Conocimiento de
normas de manipulacion de alimentos.

Elaboracion de menu, control de mermas, normas sanitarias,
gestion de inventarios.

Creatividad culinaria, control de costos, liderazgo técnico,
cumplimiento de estdndares de higiene, trabajo en equipo con el
area de servicios.

Control de mermas, cumplimiento de normas sanitarias,
satisfaccion del cliente con los platos.

El jefe de cocina dirige el area de produccion alimentaria y se encarga de garantizar

que los platos cumplan con los estandares de calidad definidos por el restaurant. Su proposito

consiste en supervisar la preparacion de los alimentos, controlar los inventarios de insumos y

asegurar el cumplimiento de las normas sanitarias vigentes.

Asistente administrativo
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Perfil de cargo: asistente administrativo

Campo Informacion

Cargo Asistente administrativo

Area Administracion

Reporta a Administrador, gerente general, propietarios

Personal a cargo Ninguno

Proposito Apoyar la gestion documental, contable y administrativa del restaurant

Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales
Indicadores de
desempefio

para garantizar el cumplimiento de obligaciones legales y financieras.

e Registrar compras y ventas.

e Elaborar nomina.

e Tramitar documentos ante el SRI, IESS y Ministerio de Trabajo.
e Archivar contratos laborales.

e FElaborar reportes administrativos mensuales.

e Apoyar en la elaboracion del presupuesto operativo.

e Actualizar y custodiar el archivo fisico y digital del
organigrama, del manual de propuesta de perfiles de cargo y el
manual de fichas de procedimientos

e Coordinar con el administrador la documentacion de personal
operativo.

Custodiar documentacion confidencial, tramitar documentos ante
organismos externos y mantener archivos actualizados.

Titulo de técnico o tercer nivel en administracion, contabilidad o
carreras afines. Experiencia minima de seis meses en puestos
administrativos. Dominio de software contable.

Registro contable, elaboracion de nomina, tramites institucionales,
software contable.

Responsabilidad, confidencialidad, proactividad, manejo de
informacion sensible.

Oportunidad en tramites institucionales, exactitud de registros
contables, cumplimiento de plazos en némina.

El asistente administrativo brinda soporte directo a la gestion ejecutiva y se encarga de

organizar las actividades administrativas de alto nivel. Su proposito consiste en facilitar la

labor del administrador y el gerente general a través de la preparacion de reportes

administrativos, la gestion de documentacion legal y el cumplimiento de obligaciones ante

organismos de control.



Cajero
Tabla 25

Perfil de cargo: Cajero
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Campo Informacion

Cargo Cajero

Area Servicio / Caja

Reporta a Administrador, Gerente general

Personal a cargo Ninguno

Propdsito Recibir los pagos de los clientes, registrar las transacciones

Funciones esenciales

Funciones secundarias

Autoridad y
responsabilidades
Requisitos

Competencias técnicas

Competencias
conductuales
Indicadores de
desempefio

diarias y entregar el arqueo de caja al finalizar cada turno.

e Emitir facturas electronicas.

e Manejar efectivo y tarjetas. Registrar consumos en el
sistema.

e Reportar inconsistencias en los montos.

e Verificar de que toda venta registrada en sistema cuente
con su factura correspondiente.

e Entregar valores al administrador en el cierre de turno.

e Apoyar en la verificacion de caja base al inicio del turno
e (Coordinar con el mesero discrepancias en cuentas.

Registrar todas las transacciones, custodiar el efectivo durante el
turno y reportar discrepancias inmediatamente.

Educacion secundaria culminada. Experiencia minima de seis
meses en manejo de caja. Honestidad comprobada.

Manejo de sistemas de facturacion, arqueo de caja, manejo de
tarjetas de crédito y débito.

Integridad, atencion al detalle, rapidez en el manejo de
transacciones, trato cordial al cliente.

Exactitud en arqueo de caja, tiempo promedio de atencién en
caja, errores en facturacion.

El cajero se encarga de recibir los pagos de los clientes y de registrar de manera exacta

cada transaccion realizada en el restaurant. Su propdsito consiste en garantizar que los ingresos

diarios queden debidamente registrados y que el arqueo de caja al finalizar el turno coincida

con los reportes del sistema



Cocinero

Tabla 26

86

Perfil de cargo: Cocinero

Campo Informacion

Cargo Cocinero

Area Cocina

Reporta a Jefe de cocina

Personal a cargo Ninguno

Propdsito Transformar materia prima en alimentos aptos para el consumo,

Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales

Indicadores de
desempefio

cuidando la seguridad alimentaria garantizando la calidad de los
platos y el cumplimiento de normas sanitarias.

e Elaborar el menu.

e Controlar mermas y desechos.

e Supervisar la higiene del area de produccion.

e Controlar tiempos de despacho con el area de servicio

para asegurar la entrega oportuna de platos.

e Capacitar a los ayudantes en técnicas de preparacion.
Proponer innovaciones en el mena. Coordinar con el jefe de
cocina la disponibilidad de insumos.

Velar por el cumplimiento de las normas establecidas.

Titulo de chef profesional o técnico gastronomico. Experiencia
minima de seis meses. Conocimiento de normas de manipulacion
de alimentos.

Elaboracion de menu, control de mermas, normas sanitarias,
gestion de inventarios.

Creatividad culinaria, control de costos, liderazgo técnico,
cumplimiento de estdndares de higiene, trabajo en equipo con el
area de servicios.

Control de mermas, cumplimiento de normas sanitarias,
satisfaccion del cliente con los platos.

El cocinero transforma materia prima en alimentos aptos para el consumo, cuidando la

seguridad alimentaria, garantizando la calidad de los platos y el cumplimiento de normas

sanitarias.



Ayudante de cocina

Tabla

Ayudante de cocina
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Campo Informacion

Cargo Ayudante de cocina

Area Cocina

Reporta a Jefe de cocina

Personal a cargo Ninguno

Propdsito Transformar materia prima en alimentos aptos para el consumo,

Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales

Indicadores de
desempefio

cuidando la seguridad alimentaria garantizando la calidad de los
platos, proceso de la materia prima y el cumplimiento de normas
sanitarias.
e Controlar mermas y desechos.
e Supervisar la higiene del area de produccion.
e Controlar tiempos de despacho con el area de servicio
para asegurar la entrega oportuna de platos.

Proponer innovaciones en el mend. Coordinar con el jefe de
cocina la disponibilidad de insumos.

Velar por el cumplimiento de las normas establecidas.

Titulo de chef profesional o técnico gastrondmico. Experiencia
minima de seis meses. Conocimiento de normas de manipulacioén
de alimentos.

Control de mermas, normas sanitarias, gestion de inventarios.

Creatividad culinaria, liderazgo técnico, cumplimiento de
estandares de higiene, trabajo en equipo.

Control de mermas, cumplimiento de normas sanitarias,
satisfaccion del cliente con los platos.

El ayudante de cocina transforma materia prima en alimentos aptos para el consumo,

cuidando la seguridad alimentaria, garantizando la calidad de los platos, el proceso de la

materia prima y el cumplimiento de normas sanitarias.
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Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales
Indicadores de
desempefio

Posillero
Tabla 28
Posillero
Campo Informacion
Cargo Posillero
Area Cocina
Reporta a Jefe de cocina
Personal a cargo Ninguno
Propdsito Mantener limpia y en buen estado la cristaleria y ceramica del

area de la cocina, garantizar el cumplimiento de las funciones del
cargo.

e Lavar utensilios.
e Cumplir las normas.
e Coordinar con el equipo de trabajo

Apoyar otras actividades, participar en reuniones.

Velar por el cumplimiento de las normas establecidas.

Nivel de educacion basica.

Conocimiento del area.
Responsabilidad, trabajo en equipo.

Calidad, productividad y puntualidad.

El posillero es responsable de mantener limpia y en buen estado la cristaleria y cerdmica del

area de la cocina, garantizar el cumplimiento de las funciones del cargo.



Supervisor de sala
Tabla 29

Supervisor de sala
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Campo Informacion

Cargo Supervisor de sala

Area Servicio

Reporta a Administrador

Personal a cargo Meseros, Bartender y Enganchador
Propdsito

Funciones esenciales

Funciones
secundarias

Autoridad y
responsabilidades

Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales
Indicadores de
desempefio

Dirigir el area de servicio, garantizando la calidad de la atencion
al cliente y el cumplimiento de las normas.
e Supervisar atencion al cliente.
e Supervisar la higiene del area de servicio.
e Controlar tiempos de despacho con el 4rea de cocina para
asegurar la entrega oportuna de platos.
e Coordinar con el equipo.

Apoyar otras actividades, coordinar, capacitar y motivar al equipo.

Velar por el cumplimiento de las normas establecidas y
procedimientos.

Titulo o certificados de hosteleria o turismo, experiencia minima
de 2 afios en cargos similares.

Conocimiento en gastronomia y vinos, aplicacion de protocolos
avanzados de servicio.

Liderazgo técnico, responsabilidad, trabajo en equipo.

Calidad, productividad y puntualidad.

El supervisor de sala es el encargado de dirigir el area de servicio, garantizando la calidad de

la atencion al cliente y el cumplimiento de las normas.



Mesero
Tabla 30

Perfil de cargo: Mesero
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Campo Informacion
Cargo Meseros

Area Servicio
Reporta a Administrador
Personal a cargo Ninguno
Proposito

Funciones esenciales

Funciones secundarias

Autoridad y
responsabilidades
Requisitos

Competencias
técnicas
Competencias
conductuales

Indicadores de
desempefio

Brindar atencion directa a los comensales durante todo el ciclo de
servicio en el restaurant.

e Presentar el mend.

e Tomar pedidos.

e Coordinar con el area de cocina para la entrega oportuna de

los platos.
e Atender requerimientos adicionales durante el servicio.
e Mantener la limpieza de la zona asignada.

e Apoyar en la limpieza general del local al finalizar el turno.

e Comunicar al administrador sugerencias de los clientes.

e Participacion en reuniones de retroalimentacion sobre
servicio al cliente y operacion diaria.

Atender la mesa asignada, reportar pedidos de manera clara y
mantener la presentacion personal adecuada.

Educacion secundaria culminada. Experiencia minima de tres meses
en atencion al cliente. Conocimiento basico de normas de servicio.
Toma de pedidos, manejo de bandejas, conocimiento del menu.

Orientacion al servicio, comunicacion verbal clara, trabajo en
equipo, resistencia a la fatiga fisica, presentacion personal
adecuada.

Satisfaccion del cliente, tiempo de respuesta a pedidos, ventas
adicionales sugeridas.

Los meseros representan la fuerza de servicio directo del restaurant y son responsables

de acompafiar al comensal durante todo el ciclo de atencién. Su propodsito consiste en

garantizar una experiencia gastronomica positiva mediante una atencion oportuna, cordial y

eficiente.



Enganchadores

Tabla 31

Perfil de cargo: Enganchador
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Campo Informacion

Cargo Enganchador

Area Servicio / Captacion

Reporta a Administrador

Personal a cargo Ninguno

Propdsito Captar clientes en la entrada del local y generar una primera

Funciones esenciales

impresion positiva que incentive el ingreso de los comensales.

e Dar la bienvenida a los transeuntes.

e  Presentar las promociones del dia.

e Orientar los clientes hacia las mesas disponibles.

e Apoyar en la organizacion de filas en temporada alta.
[ ]

Comunicar al administrador sobre la afluencia de clientes.

Funciones e Apoyar en la distribucion de ments.
secundarias e (Coordinar con el cajero la disponibilidad de mesas.
e Participacion en reuniones de retroalimentacion sobre
servicio al cliente y operacion diaria.
Autoridad y Orientar a los clientes hacia el interior del local, informar sobre
responsabilidades promociones vigentes y reportar la afluencia al administrador.
Requisitos Educacion secundaria culminada. Experiencia minima de tres
meses en atencion al publico. Conocimiento del entorno turistico
de Salinas.
Competencias Conocimiento de promociones, manejo de filas, comunicacion
técnicas con el area de caja.
Competencias Carisma, persuasion, energia, paciencia, capacidad de trabajo en
conductuales dias festivos y fines de semana.
Indicadores de Numero de clientes captados, satisfaccion inicial del cliente,
desempefio reporte oportuno de afluencia.

El enganchador cumple una funcién estratégica en la captacion de clientes y representa
la primera imagen del restaurant para los transetintes del malecon de Salinas. Su proposito
consiste en generar una primera impresion positiva que incentive el ingreso de los comensales

al local.



Bartender

Tabla 32

Perfil de cargo: Bartender
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Campo Informacion

Cargo Bartender

Area Servicio / Barra

Reporta a Administrador

Personal a cargo Ninguno

Propdsito Preparar y servir bebidas alcohdlicas y no alcohoélicas de acuerdo

Funciones esenciales

con los estandares de calidad del restaurant.

e Preparar cocteles y bebidas clésicas.
Mantener el inventario de licores y refrescos.
Limpiar la barra.
Apoyar en la atencion de pedidos de los meseros.
Cumplir normas de higiene en el area de bebidas.

Funciones e Sugerir combinaciones de bebidas a los clientes.

secundarias e Reportar al administrador insumos que requieran

reposicion.
e Participacion en reuniones de retroalimentacion sobre
servicio al cliente y operacion diaria.

Autoridad y Preparar bebidas segun recetas establecidas, mantener la higiene

responsabilidades de la barra y custodiar los insumos de licoreria.

Requisitos Educacion secundaria culminada. Experiencia minima de seis
meses en preparacion de bebidas. Conocimiento de técnicas de
cocteleria basica.

Competencias Preparacion de cocteles, manejo de inventario de barra,

técnicas conocimiento de medidas estandar.

Competencias Creatividad, higiene personal, agilidad manual, trato amable con

conductuales el cliente.

Indicadores de
desempefio

Exactitud en preparacion de bebidas, control de inventario de
barra, satisfaccion del cliente con las bebidas.

El bartender se encarga del area de bebidas y es responsable de preparar y servir los

productos de la barra conforme a los estdndares de calidad del restaurant. Su propdsito consiste
en garantizar que las bebidas solicitadas por los comensales se preparen de manera correcta,

oportuna y presentadas de forma atractiva.



Propuesta de fichas de procedimientos para utilizar como manual
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Las fichas de procedimientos constituyen una herramienta primordial en la administracion

tienen como finalidad estandarizar la ejecucion de las actividades criticas del restaurant,

definiendo paso a paso la manera en que deben realizarse los procesos, los responsables de su

cumplimiento y los controles minimos requeridos. Esta herramienta resulta fundamental para

asegurar uniformidad en el servicio, disminuir errores y mejorar la coordinacion entre areas.

Tabla 33

Procedimiento de apertura del restaurant

Codigo: Version: Fecha de aprobacion: Responsable:
Paso Actividad Responsable Registro o  Frecuencia
evidencia
1  Llegar quince minutos antes de la ~ Administrador
hora de apertura. Diaria
2 Verificar que el local se encuentre ~ Administrador  Lista de Diaria
en condiciones de higiene desde verificacion
el cierre anterior. (Checklist)
de apertura
3 Coordinar con el personal de
limpieza si existen areas que Administrador  Lista de
requieran atencion adicional. verificacion Diaria
(Checklist)
de apertura
4  Revisar el sistema de facturacion,
cargar papel térmico y contar la Cajero Formato de
caja base asignada. arqueo inicial Diaria
de caja
5 Verificar la refrigeracion de
insumos perecederos, la calidad Jefe de cocina  Formato de
de productos y confirmar que el inspeccion de
menu del dia puede atenderse sin cocina Diaria
contratiempos.
6  Realizar inspeccion visual
general antes de autorizar la Gerente general Diaria
apertura oficial al publico.
7  Revision inicial de mesas, ment 'y Meseros y Diaria
areas externas. enganchador.
8  Reunion breve de inicio de turno  Administrador  Bit4cora o acta
de inicio de Diaria

turno




Tabla 34

Procedimiento de atencion al cliente
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Codigo: Version: Fecha de aprobacion: Responsable:
Paso Actividad Responsable Registro o
evidencia

1 Saludar cordialmente a los transetntes Enganchador
presentando las promociones vigentes.

2 Acompanar al cliente hasta la mesa Enganchador
asignada y presentarlo con el mesero
responsable.

3 Entregar el ment, explicar las sugerencias  Mesero
del dia y confirmar verbalmente al cliente
su pedido.

4 Tomar el pedido en el sistema tecnoldgico. Mesero Comanda

Sistema
Ilarli

5 Transmitir automaticamente el pedido al
area de cocina y a la barra si incluye Mesero Comanda
bebidas. Sistema

Ilarli

6 Preparar las bebidas solicitadas y Bartender Comanda
entregarlas al mesero para su traslado a la Sistema
mesa. larli

7 Coordinar la preparacion de los alimentos  Jefe de cocina
y verificar los tiempos de coccion para Comandas
evitar demoras.

8 Realizar seguimiento discreto del servicio  Mesero
para atender requerimientos adicionales.

9 Entregar la cuenta al cliente y Mesero Factura
acompaiarlo hasta la caja para el pago fisica
correspondiente.

10 Registrar comentarios, sugerencias o Mesero/ cajero  Libro de

reclamos del cliente

sugerencias




Tabla 35

Procedimiento de manejo de caja
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Codigo: Version: Fecha de aprobacion: Responsable:
Paso Actividad Responsable  Registro o  Frecuencia
evidencia
1 Registrar cada consumo en el
sistema antes de recibir el pago.  Cajero Creacion de
mesa en el Cada turno
sistema
2 Verificar que el monto cobrado
corresponda exactamente al Cajero Realizar
valor de la cuenta emitida por el cobro en Cada turno
mesero. sistema de
venta
3 Oftrecer al cliente las opciones
de pago disponibles en efectivo, Cajero Foto de
tarjeta de crédito o débito. transferencia  Cada turno
realizada
4 Emitir la factura electronica
correspondiente solicitando los ~ Cajero Factura
datos necesarios al cliente. electronica Cada turno
5 Realizar el arqueo de caja
comparando los ingresos Cajero Cierre de
registrados con el efectivo fisico caja del
disponible. sistema
firmado por ~ Cada turno
cajero y
cierre de caja
manual en
libro.
6 Reportar cualquier diferencia
inmediatamente al Cajero Foto del
administrador antes de entregar detalle de la
los valores en la caja fuerte. observacion  Cada turno
enviada al
grupo de

WhatsApp




Tabla 36

Procedimiento de cierre y limpieza
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Codigo: Version: Fecha de aprobacion: Responsable:
Paso Actividad Responsable  Registro o  Frecuencia
evidencia
1 Autorizar el cierre del local una ~ Administrador Diaria
vez atendidos todos los clientes.
2 Verificar que ninguna mesa
permanezca activa en el sistema.  Administrador Cada turno
3 Recoger la vajilla, los cubiertos
y los restos de alimentos dejando  Mesero Cada turno
las mesas en condiciones de
limpieza.
4 Lavar los utensilios de la barra,
cerrar el inventario de bebidas
consumidas y reportar productos  Bartender Cada turno
que requieran reposicion.
5 Supervisar la limpieza del area
de produccion, el
almacenamiento de insumos Jefe de cocina/ Diaria
sobrantes y el apagado de los administrador
equipos de coccion.
6 Realizar lista de mercado Jefe de cocina/ Cada turno
administrador
7 Registrar las ventas del dia, Asistente Cada turno
consolidar las facturas emitidas y administrativo
respaldar la informacién en el
sistema contable.
Cada turno
8 Revisar el reporte de cierre antes  Gerente
de autorizar la salida del general/
personal. administrador




Tabla 37

Procedimiento de recepcion de insumos
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Codigo: Version: Fecha de aprobacion: Responsable:
Paso Actividad Responsable  Registro o Frecuencia
evidencia
1 Verificar la orden de compra
previa antes de recibir los Jefe de cocina  Lista de
productos. mercado/ Cada turno
cierre de
caja manual
2 Constatar que la cantidad y
calidad de los insumos Jefe de cocina/
correspondan a lo solicitado al administrador  Inventario Cada turno
proveedor.
3 Rechazar los productos que no
cumplan con los estandares de Jefe de cocina/  Foto del
frescura o presenten dafios. administrador ~ producto/
formulario  Cada turno
de
devolucion
4 Registrar la entrada de
mercancia en el sistema de Jefe de cocina/  Sistema
inventario y firmar el administrador  electrénico  Cada turno
comprobante de recepcion.
5 Validar la factura del proveedor
contra la orden de compra y Administrador/
autorizar el pago gerente Sistema
correspondiente dentro de los electronico  Cada turno
plazos establecidos.
6 Reportar cualquier discrepancia ~ Administrador
al gerente general para su Cada turno

gestion con el proveedor.




Plan de accion

Tabla 38

Plan de accion
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Objetivo especifico Actividad Indicador Medio de Responsable Tiempo
verificacion
Disenar el organigrama  Levantar y validar la estructura ~ Organigrama Documento del Gerente general/ Corto plazo
formal jerarquica actual del restaurant.  elaborado organigrama administradores (Semana 1)
Socializar la estructura ~ Realizar reunion de 100% del personal Lista de asistencia Gerente general/ Corto plazo
organizacional presentacion del organigrama al  informado administradores (Semana 2)
personal.
Elaborar manual de Redactar fichas de perfiles de Manual de fichas Documento del Gerente general y Corto plazo
fichas de perfil del cargo cargo. elaboradas manual de fichas administrador (Semanas 2 a 4)
aprobado
Capacitar sobre Desarrollar jornadas de Personal Registro de Administrador/ Corto plazo
funciones induccidn por areas. capacitado capacitacion gerente (Semanas 5)
Elaborar manual de Redactar fichas de Manual de fichas ~ Documento del Administrador/ Corto plazo
fichas de procedimientos procedimientos. elaboradas manual de fichas gerente (Semanas 3 a 5)
aprobado
Implementar Aplicar listas de verificacion Reduccion de Administrador/ Corto plazo
procedimientos por area y por turno errores operativos  Checklist de control gerente (semana 6 en
adelante)
Fortalecer la Establecer reuniones breves por  Reuniones Bitacora de Administrador/ permanente
comunicacion interna turno y formatos de novedades  ejecutadas novedades gerente
Implementar Definir indicadores basicos de ~ Reporte de Informe mensual Administrador/ Mensual
seguimiento y control gestion y revisarlos indicadores gerente general

periddicamente
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Presupuesto
Tabla 39
Presupuesto
Objetivo especifico Actividad Recurso requerido Cantidad Costo Costo
unitario total

Socializar la estructura Realizar reunion de presentacion del Sala de reuniones 1 100 100

organizacional organigrama al personal. Equipo audiovisual 1 $70 $70
Pacas de botellas de 3 $2.30 $6.90
agua

Elaborar manual de fichas de Redactar fichas de perfiles de cargo. Materiales de oficina e 1 $100 $100

perfil del cargo impresion

Capacitar sobre funciones Desarrollar jornadas de induccién por Sala de reuniones 1 $100,00 $100,00

areas. Pacas de agua 3 $2.30 $6.90

Refrigerio 35 $2,00 $70,00
Equipo audiovisual 1 $70,00 $70,00

Elaborar manual de fichas de Redactar fichas de procedimientos. Materiales de oficina e 1 $100 $100,00

procedimientos impresion

Implementar procedimientos Aplicar listas de verificacion por area y por Materiales de oficina e 1 $100 $100,00

turno impresion

Fortalecer la comunicacion Establecer reuniones breves por turno y Materiales de oficina e 2 $30 $60,00

interna formatos de novedades impresion

Implementar seguimiento y Definir indicadores basicos de gestion y Materiales de oficina e 1 $30 $30,00

control revisarlos periddicamente impresion

Total 813,80
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Conclusiones de la propuesta

La propuesta permitio definir con precision las funciones, responsabilidades y limites
de autoridad de cada cargo dentro del organigrama de Bar Restaurant Los Helechos. Esta
estructuracion elimind la duplicidad de actividades y aclaro la relacion jerarquica entre areas,
lo cual mejora la coordinacion interna y brinda una ruta clara para la ejecucion de las tareas

operativas y administrativas.

La construccion de los documentos funcionales hizo factible perfilar cualquier puesto,
fijando los conocimientos requeridos, periodos de practica y habilidades necesarias a fin del
cargo. Esta especificacion hace posible una mejor disposicion del personal, da mas claridad en

la eleccion y ajusta el trabajo a las habilidades requeridas para ejecutarlo.

El manual establecio6 los canales comunicativos, las lineas de autoridad y los medios
entre departamentos. Con ello se reforzo el control de las iniciativas y la gestion entre
divisiones, lo que contribuye al logro de objetivos, mejora el entorno laboral y disminuye la

incertidumbre durante la toma de decisiones.

La validacion del manual con los responsables de cada area verificara que la propuesta
se adapte a la vida real. La evaluacion interna asegura que el documento sea relevante, esté

actualizado y sea legitimado por las personas que lo utilizaran como herramienta de trabajo.

En este sentido, el manual de funciones se consolidé como una herramienta estratégica
para Bar Restaurant Los Helechos, debido a que organiza las tareas por puesto, define
competencias, mejora la comunicacion y fortalece el control de los procesos. Su aplicacion
genera orden, optimiza recursos humanos y contribuye al cumplimiento de los objetivos

organizacionales.



101

Referencias

Acosta, E. T. C., Caraballo, O. L. P., Pérez, A. G., & Delgado, F. M. (2020). Manual de
trabajo para disenar los perfiles de cargos por competencias laborales en las
Universidades. Revista Uniandes Episteme, 7(2), 207-219.

Acuna, M. P., & Salom, J. L. G. (2020). Descripcion de puesto y necesidades de
capacitacion en el Area de Logistica y Distribucién de SALUS S.A. en el aiio 2020
[Universidad Catolica de Salta].
https://bibliotecas.ucasal.edu.ar/ark:/49597/nt90hv5vzr

Alay Toéala, D. A. (2024). “Estructura organizacional y su incidencia en la gestion
administrativa de la asociacion zapateros y anexos del canton Jipijapa”
[bachelorThesis, Jipijapa-Unesum].
http://repositorio.unesum.edu.ec/handle/53000/5971

Aldas, J., Coscollar, A., Dolz, C., Ferrer, C., Cruz, F., Iborra, M., & Puig, V. (2006).
Fundamentos de direccion de empresas. Conceptos y habilidades directivas.
Ediciones Paraninfo, S.A.
https://www.google.com.ec/books/edition/Fundamentos_de direcci%C3%B3n_de e
mpresas_Co/hvSAEHYf80Y C?hl=es&gbpv=1&dq=liderazgo+empresarial+concepto
&pg=PA292&

Amon, E. J. G. (2021). Manual de funciones para la asignacion de cargos en el
departamento de marketing para la empresa central pecuaria S.A.
https://digitk.areandina.edu.co/server/api/core/bitstreams/dbf9e 146-4ca8-4e 1-9021-
d8ca5d758af4/content

Arias, J. (2021). Disesio y Metodologia de la Investigacion (primera). Enfoques Consulting

eirl. https://gc.scalahed.com/recursos/files/r161r/w26022w/Arias_S2.pdf



102

Asamblea Nacional Registro Oficial 449,2008. (2021). Constitucion de la Republica del
Ecuador. https://www.defensa.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2021/02/Constitucion-de-la-Republica-del-
Ecuador act ene-2021.pdf

Avila Morales, H., Palumbo Pinto, G. B., De la Cruz Rios, H. A., & Ogosi Auqui, J. A.
(2022). Toma de decisiones estratégicas en la gestion publica para el desarrollo
social. Revista Venezolana de Gerencia: RVG, 27(Extra 7), 648-662.

Bernal, C. A. (2010). Metodologia de la investigacion.
https://www.ispsn.org/sites/default/files/documentos-
virtuais/pdf/metodologia de la investigacion tercera- bernal.pdf

Bernal, J. (2017). Principios basicos de administracion. https://www.zaragoza.unam.mx/wp-
content/2023/Publicaciones/libros/csociales/Principios basicos de administracion.p
df

Burbano Ronquillo, M. B., Curi Diaz, N. D. J., Villacrés Jinez, P. E., Pérez Caicedo, S. M.,
Pérez Chavez, M. M., Guaman Pilatasig, S. B., Acosta Camino, D. F., & Aiza
Pastuia, E. C. (2025). Administracion, evolucion, proceso. Centro de Investigacion y
Desarrollo Ecuador. https://doi.org/10.33996/cide.ecuador. AE2679369

Cardona, C. E. R., Salazar, M. del P. R., & Salazar, C. F. R. (2022). Fundamentos de
administracion—>5ta edicion. Ecoe Ediciones.

Carvajal Quintero, C. A. (2024). La evaluacion al desempefio laboral como mecanismo de
cumplimiento de las metas institucionales. Un estudio de caso en el SENA, regional
Risaralda. Region Cientifica, 3(2), 19.

Castro Quiroz, J. E. (2021). La estructura organizacional y su incidencia en la gestion
administrativa de la empresa Manuel Cendra S.A.C., Lima 2019 [Universidad

Ricardo Palma - URP]. https://hdl.handle.net/20.500.14138/4034



103

Chavez, L., & Coronel, R. (2023). Comunicacion interna y su influencia en las empresas.
Horizonte Empresarial, 10(1), 170-184. https://doi.org/10.26495/rce.v1011.2482

Chiavenato, 1. (with Fuente Chavéz, C. L. D. L., & Montafio Serrano, E. L.). (2006).
Introduccion a la teoria general de la administracion (7a ed). McGraw-Hill
Interamericana.

Chiavenato, 1. (2019). Introduccion a la teoria general de la administracion: Una vision
integral de la moderna administracion de las organizaciones (10a.ed.). McGRAW-
HILL INTERAMERICANA EDITORES, S.A. de C.V.
https://escuelaesam.pe/biblioteca/assets/uploads/libro_689bbd5c9128d.pdf

CIESS. (2015). Nivel jerarquico | Glosario de términos de la seguridad social en América.
Bidies CIESS. https://biblioteca.ciess.org/glosario/content/nivel-jer%C3%A1rquico

Cuzco Zambrano, C. A. (2022). Diserio de la Estructura Organizacional de la Empresa
Publire Ubicada en la Ciudad de Guayaquil.
https://dspace.formacion.edu.ec/handle/123456789/243

Defensoria del Pueblo. (s. f.). Ley Organica de Defensa del Consumidor. Recuperado
https://www.dpe.gob.ec/wp-
content/dpetransparencia2012/literala/BaseLegalQueRigeLalnstitucion/LeyOrganica
delConsumidor.pdf

Dominguez Orrala, K. X. (2022). Estructura organizacional y proceso administrativo en la
compaiiia de taxi Transoloncomsa S.A., de la comuna Sinchal, provincia de Santa
Elena, aiio 2021. https://repositorio.upse.edu.ec/handle/46000/8794

Gambino, A., & Pungitore, J. L. (2020). El concepto de organizacion: Revisitando la obra de

algunos autores clésicos. Técnica administrativa, 19(83), 2.



104

Garcia, J. (2023). La normativa laboral ecuatoriana en la expedicion de reglamentos
internos de trabajo para el sector privado: Lagunas y vacios.
https://repositorio.puce.edu.ec/items/c55070b8-382b-4574-bbba-65bf8f7b0867

Gob. ec. (2024). Constitucion electronica de compaiiias | Ecuador—Guia Oficial de
Tramites y Servicios. https://www.gob.ec/scvs/tramites/constitucion-electronica-
companias

Gob. ec. (2025). Aprobacion de reglamentos internos de trabajo | Ecuador—Guia Oficial de
Tramites y Servicios. Ministerio de Trabajo.
https://www.gob.ec/mt/tramites/aprobacion-reglamentos-internos-trabajo

Hermosilla Perez, D., Amutio Careaga, A., & Martinez Taboada Kutz, C. (2024). El
liderazgo transformacional. Psicologia de los grupos: esencia dinamica de la
persona y de lo social, 2024, ISBN 9788419786357, pags. 261-284,261-284.
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=10462838

Hernandez Sampieri, R., & Fernandez-Collado, C. F. (2014). Metodologia de la
investigacion (P. Baptista Lucio, Ed.; Sexta edicion). McGraw-Hill Education.

Ibarbo, M. M. P., Salas, K. L. M., Jaramillo, L. G. N., & Chilan, R. Y. T. (2026). Gestion
Administrativa y Logistica como Factor de Exito en las Operaciones de Comercio
Exterior. Polo del Conocimiento, 11(5), 146-171.
https://doi.org/10.23857/pc.v1115.11580

Koontz, H., Weihrich, H., & Cannice, M. (2012). Administracion. Una perspectiva Global y
Empresarial (14a.). McGRAW-HILL/INTERAMERICANA EDITORES S.A. DE
C.V. https://gc.scalahed.com/recursos/files/r161r/w24756w/administracion-una-
perspectiva-global-y-empresarial-14-edi-koontz.pdf

Martinez, V. (2024). Manual de procedimientos para el departamento de contabilidad de

una compariia Broker de seguros en Ecuador [Instituto Tecnoldgico Universitario de



105

Formacion]. https://dspace.formacion.edu.ec/server/api/core/bitstreams/883964d2-
5477-4968-a17d-b33al6dbd5d5/content

Maximiano, A. C. A. (2009). Fundamentos de Administracion. Pearson Educacion.
https://uachatec.com.mx/wp-content/uploads/2019/09/252175923-109426991-
Fundamentos-de-Admin.pdf

Mera Choez, C. N., & Rodriguez Franco, J. D. (2025). Diserio organizacional para mejora
continua de la gestion del talento humano en Aquafit S.A, aiio 2024.
https://repositorio.upse.edu.ec/handle/46000/12550

Meza, M. (2021). Evaluacion de los procesos administrativos para el disenio de la estructura
organizacional y modelo de planificacion estratégica en una empresa de buques
atuneros [Universidad Catolica Santiago de Guayaquil].
http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/15968/1/T-UCSG-POS-MAE-339.pdf

Ministerio de Turismo. (2023). Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas.
https://www.gob.ec/sites/default/files/regulations/2023-
02/REGLAMENTO_ TURISTICO DE_ALIMENTOS Y BEBIDAS.pdf

Ministerio del Trabajo. (2023). Codigo-de-Trabajo-ecuador.pdyf.
https://drive.google.com/file/u/0/d/1_dKmzRLj3Xx2WX F4jQe7003Ws7HEN79/vi
ew?usp=embed_facebook

Ministerio del Trabajo. (2024). Decreto-Ejecutivo-255-Reglamento-de-Seguridad-y-Salud-
de-los-Trabajadores.pdf. https://www.trabajo.gob.ec/wp-
content/uploads/2024/01/DECRETO-EJECUTIVO-255-REGLAMENTO-DE-
SEGURIDAD-Y-SALUD-DE-LOS-TRABAJADORES.pdf

Mintzberg, H. (1991). Mintzberg y la direccion. Ediciones Diaz de Santos.

Muiios, L., Napa, Y., Pazmifio, W., & Posligua, M. (2020). Procesos administrativos: Un

estudio al desarrollo empresarial de las PYMES. UNESUM - Ciencias. Revista



106

Cientifica Multidisciplinaria, 4(4), 29-40. https://doi.org/10.47230/unesum-
ciencias.v4.n4.2020.334

Pachon, A. A., Carmona, L. C., & Bertel, D. P. (2022). Distribucion de cargos y asignacion
de funciones IPS Divina Misericordia.
https://repositorio.cun.edu.co/server/api/core/bitstreams/0a7718c1-8cda-4370-8bc1-
al728cf11f004/content

Palafox, M. O. P. (2025). Estructura organizacional a través de las teorias administrativas.
Global Business Administration Journal, 9(1), e6448-¢6448.
https://doi.org/10.31381/gbaj.v911.6448

Palma Palma, S. J. (2022). Proceso administrativo y el sistema de ventas de la microempresa
lubrirepuestos El Sambo del canton La Libertad, provincia Santa Elena, ario 2021.
https://repositorio.upse.edu.ec/handle/46000/6801

Pellicer, R., & Castellanos, G. (2023). Vista de Procedimiento de planificacion operativa
como alternativa de articulacion de los niveles de la planificacion [Revista cientifica
del Centro de Estudios de Direccion Empresarial y Territorial]. Retos de la direccion.
https://retos.reduc.edu.cu/index.php/retos/es/article/view/349/399

Piedra-Mayorga, V. M., Piedra-Guzmén, M. L., & Vazquez-Alamilla, M. A. (2024).
Decision de una estructura organizacional para la mejora del impacto de la
distribucion de autoridad. Revista Ciencia & Sociedad, 4(2), 152-163.

Pineda-Pizarro, V. P., & Erazo-Alvarez, J. C. (2021). La Estructura Organizacional y su
relacion con los procesos administrativos en Instituciones Educativas privadas.
Revista Arbitrada Interdisciplinaria Koinonia, 6(12), 37-68.

Pino Marchito, A. del. (2025). Redefiniendo el liderazgo situacional: Un modelo innovador
para el desarrollo directivo (p. 1) [Http://purl.org/dc/dcmitype/Text, Universidad de

Huelva]. https://dialnet.unirioja.es/servlet/tesis?codigo=399161



107

Reyes Neira, S. L. (2021). Estructura organizacional en empresa de transporte turistico.
https://repositorio.upse.edu.ec/handle/46000/5715

Robbins, S. P., & Coulter, M. K. (2005). Management (octava). Recording for the Blind &
Dyslexic. Administracion Stephen, Robbins; Mary, Coulter

Rodriguez-Toala, A. J., & Pefiafiel-Loor, J. F. (2022). Gestion Administrativa y su incidencia
en la operatividad de la micro empresa PALIM. Dominio de las Ciencias, 8(1), 1056-
10609. https://doi.org/10.23857/dc.v811.2621

Segura, R. D. R. (2024). Estructura organizacional y la Gestion administrativa en el servicio
de suministro de energia eléctrica en el Pert, 2019. SCIENDO INGENIUM, 20(1),
75-87. https://doi.org/10.17268/rev.cyt.2024.01.06

Soltura, A., & Cuesta, A. (2008). Diserio estratégico de perfiles de cargos por competencias.
Una contribucion al alineamiento del desemperio individual con el desemperio
organizacional. 39(8). https://www.redalyc.org/pdt/3604/360433565003.pdf

Storner, J., Freeman, E., & Gilbert, D. (1996). Administracion (6a.). Pearson.
https://alvarezrubenantonio.milaulas.com/pluginfile.php/76/mod _resource/content/1/
LIBRO%20DE%20ADMINISTRACION.pdf

Tamayo, G. (2001). Disefios muestrales en la investigacion. Semestre economico, 4(7), 12.

Tauro, M., & Iparraguierre, C. (2021). Principios de administracion.
https://iutamaracay.com.ve/iuta_webpage/archivos/principios_de administracion.pdf

Tetrick, L. E., & Camburn, M. K. (2004). Organizational Structure. En C. D. Spielberger
(Ed.), Encyclopedia of Applied Psychology (pp. 747-753). Elsevier.
https://doi.org/10.1016/B0-12-657410-3/00525-0

Thompson, 1. (2023). Definicion de organigrama. PromonegocioS.net.

https://www.promonegocios.net/organigramas/definicion-organigramas.html



108

UNIR Ecuador. (2021). ;Qué es el direccionamiento estratégico? Objetivos e importancia.
Universidad Virtual. | UNIR Ecuador - Maestrias y Grados virtuales.
https://ecuador.unir.net/actualidad-unir/direccionamiento-estrategico/

Yépez Villalva, M. del C. (2022). Diserio de estructura organizacional para la empresa
Eventos Innolvidables Annrosse en la ciudad de Guayaquil [Instituto Superior

Universitario de Formacion]. https://dspace.formacion.edu.ec/handle/123456789/289



Matriz de consistencia

Apéndice

109

NOMBRES Y APELLIDOS JENIFFER LISSETH TUFINO BALLESTEROS FECHA: 4/5/2026
TITULO PROBLEMA OBJETIVOS IDEA A DEFENDER VARIABLES DI INE INDICADORES METODOLOGIA
¢Cuéles la situacion de la gestion GENERAL Direccionamiento estratégico institucional
. vay L
administrativay laestructura ) ) R Variable 1 Dimensiones V1 Enfoque: Mixto |Cuantitativo - Cualitativo.
organizacional del Bar Restaurant ""Los Diagnosticar la gestién administrativay la
Helechos" durante el ano 20257 estructura organizacional del Bar Definicién de objetivos y metas
Restaurant "Los Helechos".
5 fi P Planificacién operativa o X
SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA OBJETIVOS ESPECIFICOS Planificaciéon Disefio No experimental, transversal.
Estructura funcional
Asignacion y delimitacion de Tipode
. N L De campo.
investigacion
Formalizacién documental
Organizacion
1) (Cémo se ejecuta la estructura 1) Describir la estructura organizacional Liderazgo Organizacional
organizacional del Bar Restaurant Los del Bar Restaurant Los Helechos
Helechos en términos de niveles considerando niveles jerarquicos, . Comunicacion Interna -
jerarquicos, organigrama, distribucién de | organigrama, distribucién de cargosy G'e?"o" . Alcance Descriptivo
cargos y formalizacién de funciones? formalizacién de funciones. administrativa Toma de decisiones administrativas
Direccién
Inductivo-Deductivo
La gestion administrativa del Bar Métodos Analitico-Sintético
Restaurat "Los Helechos" presenta Seguimiento de actividades Descriptivo.
Gestion administrativa y estructura debilidades relacionadas con la
del bar forr 6n organizacional, Control Evaluacién de desempefio laboral
"Los Helechos", cantén claridad de funciones y mecanismos
Salinas,2025. de control ?d‘mmvlstratlvo,vafectando Cumplimiento de metas laborales Entrevista (propietarios/administrador),
la eficiencia operativay P .
T L Técnicas encuesta (personal), observacion
organizacional. directa (procesosy funciones).
2 g‘C.ual es. ta situacién de a gesn.on 2) Analizar la gestion administrativa del PR
administrativa del Bar Restaurant "Los N N Niveles jerarquicos
Helechos " en las funciones de Bar R:j;i‘:;i;“s d:ost'::ilf?g:;; enlas » Cuia de entrevista semiestructurada,
planificacién, organizacion , direcciény neton ¢ P ! 3 Variable 2 Estructura formal Cadena de mando Instrumentos cuestionario escala de Likert, ficha de
organizacion, direcciény control . observacién,
control? ’
Departamentalizacion funcional
Poblacién Personal administrativo y operativo del
Perfily competencias del cargo Bar Restaurant Los Helechos.
Distribucion de cargos Responsabilidades laborales
Descripcién de puestos Muestra Muestreo Censal ( debido a la limitada
P P poblaciény la accesibilidad a ellos)
Estructura
3) ¢ Qué lineamientos permitirian organizacional
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JENIFFER L

ISSETH TUFINO BALLESTEROS

VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES ITEMS/PREGUNTAS TECNICAS INSTRUMENTOS ESCALA
Variables Dimensiones V1 Guia de entrevista
Entrevista N
semiestructutrada
¢La empresa cuenta con misién y visién claramente definidas? ; Son conocidas y
comunicadas a todos los trabajadores?
¢, Como planifica las actividades del restaurant ante situaciones normales y ante Cuestionario de
Planifi L. imprevistos? ¢ Existe algun documento o herreamienta que oriente esa planificaciéon? omcuoats Likert
anificacion Direccionamiento estratégico institucional Encuesta
La gerencia comunica claramente los objetivos y metas del restaurant a los trabajadores. Nunca
Planeacién operativa Casi nunca
Las actividades diarias del restaurante se planifican con anticipacion y de manera Aveces

Definicion de objetivos y metas

organizada.

Casi siempre

Variable 1 .
Guia de entrevista
¢La empresa cuenta con un organigrama formal y un manual de funciones semiestructutrada
documentado? ¢ Los trabajadores conocen y aplican las funciones asignadas a su
cargo?
Estructura funcional
. . o . . (;Cémc‘v‘se distr_ibuyen las re‘sponsal?ilidades entre las éregs de coci_na_. servicio, c_aja y Cuestionario de .
Asignacion y delimitacion de funciones captacion de clientes? ; Qué mecanismos existen para evitar la duplicidad de funciones? " t Likert
Entrevista encuesta
formalizacién documental Las funciones y responsabilidades de cada cargo estan claramente definidas y Nunca
enunciadas por area. Casi nunca
Aveces
Se evita que dos trabajadores realicen la misma tarea de manera simultanea (duplicidad Casi siempre
Organizacion de funciones) Siempre
Encuesta
¢ Coémo describe su estilo de liderazgo y de qué manera motiva a su equipo de trabajo Guia de entrevista
para el cumplimiento de las metas del restaurante? semiestructutrada
Gestion ¢ Como se lleva a cabo la comunicacion interna entre areas? ;Como toma las
Administrativa. decisiones importantes del restaurante: basandose en registros, en experiencia o
consultando al equipo? Cuestionario de Lik
Liderazgo Organizacional encuesta fkert
La gerencia motiva al personal y genera un ambiente de trabajo comprometido.
Comunicacién Interna Nunca
La comunicacién entre las diferentes areas del restaurante es clara y oportuna. Casinunca
Toma de decisiones administrativas Aveces
La gerencia orienta al personal para resolver dificultades y toma de decisiones Casi siempre
Direccion considerando al equipo Siempre
N Guia de entrevista
X L . o . Entrevista .
< De qué manera realiza el seguimiento de las actividades diarias (tiempos de semiestructutrada
preparacion, atencion al cliente, manejo de caja, limpieza)
Seguimiento de actividades " . " " = B " N
9 ¢ Existe algun mecanismo de evaluacion del desempeno de los trabajadores? ¢ Con qué Cuestionario de Likert
. _ frecuencia se aplica y cémo se comunican los resultados al personal? encuesta
Control Evaluacion de desemperfio laboral
P La gerencia realiza seguimiento al desempefio de los trabajadores en sus funciones Encuesta Nun}:a
Cumplimiento de metas laborales ag Casi nunca
diarias.
Aveces
Los trabajadores reciben retroalimentacién sobre los resultados de su trabajo y los Cf‘s' siempre
errores identificados. Siempre
¢ Cuantos niveles jerarquicos existen actualmente? ¢;La empresa cuenta con documentos
formales, reglamento interno, perfiles de cargo o manuales de procedimientos, y son
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Variable 2 Estructura formal Niveles jerarquicos
Cadena de mando ¢ Cudles considera que son las principales debilidades en la gestiéon y la organizacion
actual del restaurant? ;Qué cambios o mejoras considera prioritarios para fortalecer su
: i : funcionamiento? Entrevista
Departamentalizacion funcional Guia de entrevista
Usted conoce claramente quien es su jefe inmediato y cual es la cadena de mando en el semiestructutrada
Perfil y competencias del cargo restaurante.
Distribucion de cargos . . PR . N
g Responsabilidades laborales Los niveles de autoridad del restaurante (gerencia, jefes de area, personal operativo)
estan claramente definidos. Encuesta Cuestionario de
Analisis y Descripcion de puestos encuesta Likert
Las funciones asignadas a su cargo corresponden a sus habilidades y capacidades.
Estructura
organizacional . Al incorporarse al restaurante, se le informoé formalmente sobre las responsabilidades de
Reglamentacién Interna Su puesIo,
P - Nunca
i i imi ini " Casi nunca
Formgllzacnénl Procedimientos administrativos El restaurante cuenta con normas o reglamentos internos que regulan el comportamiento Aveces
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Aplicacion de normativa Institucional asi siempre
Siempre

Existen procedimientos establecidos que indican como realizar las tareas en cada area y
son aplicados de forma consistente.
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Entrevista

Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena
Facultad de Ciencias Administrativas
Carrera de administracion de empresas

Trabajo de investigacion: Gestion Administrativa y Estructura Organizacional del Bar Restaurant "Los
Helechos”

Datos informativos

Técnica Entrevista semiestructurada

Instrumento: Guia de entrevista

Dirigido a: Personal administrativo (propietario, gerente, jefes de areas)
Caracterizar la gestion administrativa y la estructura organizacional del Bar Restaurant

Objetivo: 'Los Helechos' desde la perspectiva gerencial, para fundamentar el diagndstico y la
propuesta de lineamientos de mejora.

Duracién estimada: 25 a 30 minutos

Registros: Grabacion de audio con autorizacion previa y/o notas de campo

Cargo del Entrevistado:

La informacién proporcionada tiene caracter estrictamente académico y confidencial. Su identidad no sera
revelada en ningtin apartado de este proyecto de investigacion.

L Planificaciéon
1. ¢La empresa cuenta con una misién y vision formalmente definidas? ¢Son conocidos y
comunicados a todos los trabajadores?
2. ¢Coémo planifica las actividades del restaurante ante situaciones normales y ante imprevistos?
¢ Existe algun documento o herramienta que oriente esa planificacion?
1l. Organizacion
3. ¢Laempresa cuenta con un organigrama formal y un manual de funciones documentado? ;Los
trabajadores conoceny aplican las funciones asignadas a su cargo?
4. ¢Como se distribuyen las responsabilidades entre las areas de cocina, servicio, cajay captacion
de clientes? ;Qué mecanismos existen para evitar la duplicidad de funciones?

1. Direccion
5. ¢Coémo describe su estilo de liderazgo y de qué manera motiva a su equipo de trabajo para el
cumplimiento de las metas del restaurante?
6. ¢Como se lleva a cabo la comunicacién interna entre areas? ;Cémo toma las decisiones
importantes del restaurante: basandose en registros, en experiencia o consultando al equipo?

Iv. Control
7. ¢De qué manera realiza el seguimiento de las actividades diarias (tiempos de preparacion,
atencidn al cliente, manejo de caja, limpieza?
8. ¢Existe algun mecanismo de evaluacién del desempefio de los trabajadores? ; Con qué
frecuencia se aplicay coémo se comunican los resultados al personal?

V. Estructura Organizacional
9. ¢Cuantos niveles jerarquicos existen en el restaurante? ;La empresa cuenta con documentos
formales, reglamento interno, perfiles de cargo o manuales de procedimientos, y son utilizados
en la practica?
10. ¢Cuales considera que son las principales debilidades en la gestion y la organizacién actual del
restaurante? ;Qué cambios 0 mejoras considera prioritarios para fortalecer su funcionamiento?
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Encuesta
Encuesta N°:
Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena
Facultad Ciencias Administrativas
Carrera de administracion de empresas Fecha:
Encuestas a dirigida a personal operativo
Objetivo: Describir la percepcion del personal operativo sobre la gestion administrativa y la estructura organizacional del
Bar Restaurant 'Los Helechos', periodo 2025.
Estimado/a colaborador/a:
El presente cuestionario tiene fines exclusivamente académicos. Sus respuestas son anénimas y confidenciales. Marque con
una X la opcidén que mejor describe su experiencia
Escala de valoracion
Nunca Casi nunca A veces Casi siempre siempre
1 2 3 4 5
N°e Planificacion 1 2 3 4 5
1 La gerencia comunica claramente los objetivos y metas del restaurante a los
trabajadores
2 Las actividades diarias del restaurante se planifican con anticipacion y de manera
organizada.
L. Organizacioén
3 Las funciones y responsabilidades de cada cargo estan claramente definidas y
enunciadas por area.
4 Se evita que dos trabajadores realicen la misma tarea de manera simultdnea
(duplicidad de funciones)
1L Direccion
5 La gerencia motiva al personal y genera un ambiente de trabajo comprometido
6 La comunicacion entre las diferentes areas del restaurante es clara y oportuna
7 La gerencia orienta al personal para resolver dificultades y toma de decisiones
considerando al equipo
III. Control
9 La gerencia realiza seguimiento al desempefio de los trabajadores en sus funciones
diarias
10 Los trabajadores reciben retroalimentacion sobre los resultados de su trabajo y los
errores identificados
Iv. Estructura formal
10 Usted conoce claramente quien es su jefe inmediato y cudl es la cadena de mando
en el restaurante
11 Los niveles de autoridad del restaurante (gerencia, jefes de area, personal
operativo) estan claramente definidos
V. Distribucién de cargos
12 Las funciones asignadas a su cargo corresponden a sus habilidades y capacidades
13 Al incorporarse al restaurante, se le informé formalmente sobre las
responsabilidades de su puesto
VL Formalizacion organizacional
14 El restaurante cuenta con normas o reglamentos internos que regulan el
comportamiento y las actividades laborales
15 Existen procedimientos establecidos que indican como realizar las tareas en cada
area y son aplicados de forma consistente
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Modalidad de Titulacion: Trabajo de Integracion Curricular

116

HORA RESULTADOS DE APRENDIZAIJE
No. FECHA INICIO FIN DESCRIPCION DE TEMAS DESARROLLADOS DEL CONTENIDO
1 2/4/26 12:00 13:00 Socializacion de manera virtual dfel icema del trabajo de investigacidn con el areeC;:;'Y;rlaelrI;z :/ni(;rrrr\;agci;on:a\;arlilzdjepara
docente tutor y el docente especialista. . .
consistencia.
Revision del tema para su aprobacidon con el docente tutor y el docente especialista, Abrobacién del tema v correccién de
2 28/4/26 12:00 13:00 | revision y aprobacion de la matriz de consistencia e indicaciones para elaboracién de mF;triz de consistenciay
introduccion y del capitulo I. '
Recibo retroalimentacion para corregir la
. . ., . introduccid itulo I, mejoro |
3 29/4/26 12:00 13:00 | Revision de manera virtual de la introduccién y capitulo I. m, roduccion y capitu 0. , mejoro 1
busqueda de informacién e
interpretacion de la misma.
4 4/5/26 12:00 13:00 | Revisién de capitulo | y aprobacion del capitulo I. Re.apo y analizo la retroalimentacion
recibida por parte del tutor.
. . . Recib lizo la retroalimentacié
5 13/5/26 12:00 13:00 | Revision de la idea a defender y sistematizacion del problema. ec.l .0 ¥ anallzo fa retroalimentacion
recibida por parte del tutor.
6 15/5/26 12:00 13:00 Revisidn de manera virtual de la justificacidn, idea a defender y mapeo, ademds de | Analizo las correcciones por parte del
) ) parte del capitulo I, como revision de literatura y desarrollo de teorias y conceptos. | tutor y pongo en practica.
7 3/6/26 12:00 13:00 Revisidon de manera virtual de la guia de encuestas y entrevistas para proceder hacer | Revisidon y aprobacion de parte del tutor
' ' validar los instrumentos de recoleccidn de datos de los instrumentos.
8 22/6/26 Revisidon de manera virtual y envio del capitulo lll, referente el proyecto de titulacidn. | Revision y aprobacion del capitulo.
9 24/6/26 Revisidon de manera virtual y enviod del capitulo IV, referente el proyecto de titulacién. | Revision y aprobacion del capitulo.
10 27/7/26 10:00 11:30 | Revisién del proyecto por la plataforma Compilacion. Tutoria de manera virtual para

verificacion de tesis
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