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RESUMEN EJECUTIVO

El trabajo que se presenta, tiene como fin aplicar una herramienta estratégica
como lo es el manual de funciones en la empresa de Catering Frank Lucumi,
mediante el estudio, se establece la importancia de la herramienta y la utilidad en la
orientacion de las actividades y tareas, que en cada puesto de trabajo se han de
ejecutar, como resultado del disefio y la aplicacién de la herramienta, se pretende
incrementar el rendimiento y desempefio de cada uno de los empleados, en especial
en el area de la produccion de alimentos y bebidas, para lograrlo, se inicia con la
definicion del problema, sus causas y efectos, con sus andlisis critico, se facilita la
justificacién del motivo para la creacion del manual, dicha creacion se fundamenta
en la opinion de su propietario, a quien se le aplico una entrevista personal,
mediante un cuestionario, se aplican ademas tres modelos, el grafico, que es una
descripcion visual de la solucion, el modelo verbal, que comprende la descripcion
de cada uno de los elementos del manual y se culmina con el modelo matematico,
Enel que se especifica la inversion que debe realizar la empresa para la puesta en
marcha de la propuesta, siendo de $ 161,80 ddlares americanos, siendo una cifra
baja, tomando en consideracion que de no poner en marcha el documento disefiado,
la empresa puede enfrentar problemas mas graves en un futuro cercano.

Palabras Clave: Alimentos y bebidas, herramienta estratégica, funciones, manual,
planificacion.
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ABSTRACT

The purpose of the work presented is to apply a strategic tool such as the
functions manual in the Frank Lucumi Catering company, through the study, the
importance of the tool and its usefulness in the orientation of the activities and tasks
to be executed in each job is established, as a result of the design and application of
the tool, it is intended to increase the performance and performance of each of the
employees, especially in the area of food and beverage production, to achieve this,
it begins with the definition of the problem, its causes and effects, with its critical
analysis, the justification of the reason for the creation of the manual is facilitated,
This creation is based on the opinion of its owner, to whom a personal interview
was applied, through a questionnaire, three models are also applied, the graphic
model, which is a visual description of the solution, the verbal model, which
includes the description of each of the elements of the manual and culminates with
the mathematical model, In which the investment that the company must make for
the implementation of the proposal is specified, being US$161.80, a low figure,
taking into consideration that if the designed document is not implemented, the
company may face more serious problems in the near future.

KEYWORDS: Food and beverage, strategic tool, functions, manual, planning.
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INTRODUCCION

Los seres humanos han utilizado a través del tiempo la administracion,
especialmente para la organizacion de sus actividades, aunque la mayor cantidad de las
veces, este uso es empirico, quienes lo hacen de manera técnica y cientifica, pueden
mirar en los resultados un desarrollo y progreso de dichos resultados, ademas para que
se generen los resultados, deben planificar procesos, organizarlos, dirigirlos y controlar
dentro de la institucion o empresa, cabe mencionar que, depende de la capacidad de
ejecutar dichos procesos, se puede lograr la sostenibilidad, llegando incluso a la
innovacion y sostenibilidad (Salazar, 2016).

Una de las herramientas que se pueden utilizar para llegar a las metas propuestas
por la organizacion, es el manual de funciones, considerando que, toda empresa tiene
una estructura, a la cual se la gestiona con la ayuda de instructivos, guias o formatos,
que faciliten no solo la aplicacion, sino la evaluacién, como medio para alcanzar la
gestion de la calidad.

Para Castro (2017), un manual es una herramienta en la cual se basa una
organizacion, porque le permite cumplir la mision, politicas y objetivos empresariales,
con eficiencia y eficacia.

Segun Vergara (2017), La importancia de los manuales, se debe a que sirven de
guias para la aplicacion y control de las politicas, procesos y procedimientos,
especificando la funcion del puesto, lo que permite disminuir la presencia de errores a
nivel operativo, administrativo e incluso financiero, facilitando la toma de decisiones
para alcanzar resultados Optimos para la empresa.

Dentro de este &mbito, el actual estudio, toma como referencia a la empresa Catering
Frank Lucumi, la cual inicid sus operaciones de manera empirica, el 25 de enero del
afio 2002, como respuesta a una oportunidad de negocio que se presentd hace varios
anos en la ciudad de Latacunga, sin embargo, el desconocimiento de las herramientas
administrativas y metodologicas, solamente se definieron las herramientas necesarias
para el trabajo, es decir, contar con un presupuesto, materias primas, algo de logistica,
y por supuesto la habilidad y destreza para la preparacion de alimentos, de su

propietario, cumpliendo de forma béasica con la gestién del negocio.



En sus inicios la empresa fue formada como una compafiia de transporte privado
interprovincial, que prestaba servicio entre las ciudades de Quito y Latacunga, teniendo
como cliente a la empresa EQR Ecuadorian Quality Roses, dedicada al cultivo y
cosecha de flores y rosas de calidad para la exportacion.

Transcurridos varios afos, y debido al estancamiento de los ingresos, su propietario
decide en el afio 2010, cambiar el giro del negocio, pasando a ser una empresa que
presta servicios de alimentacion, con el servicio de Catering, ampliando su cartera de
clientes y de servicios, es decir, atendiendo a otras empresas floricolas del sector de
Lasso y Latacunga, tal como se menciono anteriormente, este cambio, fue el resultado
de advertir la oportunidad que se generd, en base a la necesidad de las floricolas por
contar con alguien que les facilite y brinde los servicios de alimentacion, siendo este
segmento mas atractivo y lucrativo para el Sr. Lucumi.

Aunque se aprovechd la oportunidad en el momento que se presento, ahora se hace
necesario, actualizar e innovar la administracion de la empresa, de ahi que se ha optado
por realizar un analisis, que sirve de punto de partida para el presente estudio, se
considera entonces, el disefio de un manual, que aclare y fije las funciones dentro de la
organizacion, con el fin de optimizar no solo el personal, sino tiempos y recursos,
traduciéndose ademas, en un instrumento que mejore el desempefio del personal e
incluso el ambiente laboral dentro de la empresa.

El negocio de la preparacion de alimentos, es uno de los mas lucrativos, pero no
tiene sentido si no existen las herramientas administrativas, que faciliten y orienten
hacia donde quiere ir laempresa, esto es, se debe puntualizar lo que cada persona dentro
de la organizacion debe hacer, con el fin de lograr un servicio de calidad, con ello se
pretender obtener la preferencia de los clientes, obteniendo como resultado final
mejores ventas e ingresos.

Para concretar la meta de una mejor organizacion de las funciones, se establecen los
puestos necesarios para el funcionamiento del catering, junto con las responsabilidades
en cada uno de ellos, definiendo las jerarquias, tareas y actividades que en cada uno

deben ejecutarse, del mismo modo, la herramienta debe facil de comprender y utilizar,



considerando el mapa de proceso que se ajuste a las necesidades de la empresa,
detallando incluso los niveles en cada caso (Salguero, 2018).

Por lo tanto, se realiza un estudio pormenorizado, que identifique el problema que
enfrenta la empresa, pero siempre tomando en cuenta las normas gubernamentales, asi
como el reglamento propio de la institucion, en caso de tenerlo, de lo contrario, se
disefia la herramienta considerando las necesidades de este tipo de negocios, toda vez
que, tal como lo afirma Mondelo (2018), los manuales pueden ser disefiados para
cualquier sistema de gestion, siempre y cuando se consideren de manera clara las
normas de la organizacién, que se rigen por los procedimientos y politicas, en especial,

si tienen relacion con el registro y almacenamiento de materias primas e insumos.

El capitulo | contiene, el analisis y descripcion del problema y sus causas, asi como
una micro contextualizacion sobre el tipo de negocio, ademas de la justificacion tanto
de la investigacién, como de la herramienta a proponer, se complementa con la

definicion de los objetivos del estudio.

El capitulo Il contiene, la propuesta, la cual se basa en el desarrollo del modelo
operativos, esto es, en un modelo grafico, verbal y matematico, todos fundamentados
tedricamente, y se incluye un diagnoéstico interno, que sirve para la definicion de

puestos, funciones y actividades que contiene el documento.



CAPITULO |
EL PROBLEMA
Tema
MANUAL DE FUNCIONES DE LA EMPRESA DE CATERING FRANK LUCUMI

Contextualizacién

Micro contextualizacion

El segmento de la alimentacion esta en continuo crecimiento, y es cada vez méas
exigente, en especial sobre la calidad no solo de los alimentos, sino en cuanto al servicio
que se brinda a la hora de consumir los alimentos, de acuerdo a lo que manifiesta Acosta
(2018), para que el cliente considere al servicio de calidad, la empresa debe estar en la
capacidad de superar las expectativas de los clientes, si lo consigue, es muy probable
que los clientes se fidelicen con el producto y la empresa, traduciéndose este hecho en

un beneficio, generalmente de los ingresos y la permanencia en el mercado.

Parte de la planificacion que deben considerar las organizaciones, se relaciona con
el servicio, ya sea en atencion al cliente, comercializacion, informacion o cualquiera
sea su tipo, asi lo expresa Rios (2018), quien menciona que los servicios estan
relacionados con la satisfaccion de los clientes y los procesos o procedimientos, que se
aplican para alcanzar dicha satisfaccion, siendo esto un sintoma de lograr la calidad.

Dentro de esta apreciacion sobre la empresa y su planificacion, es bueno resaltar
que, en el segmento de las actividades del catering, han empezado a recuperarse, toda
vez que durante el afio 2020, este sector apenas alcanzé a facturar el 10% de lo que
acostumbraba en afios pasados, asi lo expone Lizardo (2021), quien menciona lo
manifestado por Milton Casanova, presidente de la Asociacion de Eventos y Catering
de Guayas — ASOCEG, quien a su juicio dice, que un 50% de las empresas del
segmento tuvieron que cerrar sus operaciones, teniendo como efecto el desempleo de

las personas que laboraban en dichas empresa, todo porque las ventas bajaron y no era



posible sostener el pago de las personas sin ingresos. Cabe resaltar que este segmento
genera alrededor de $80 millones de ddlares al afio.

Como se puede observar, el panorama es alentador, desde el punto de vista de la
recuperacion de las empresa, mas si se piensa que los servicios son parte importante en
la cotidianidad empresarial, pero esto se logra Unicamente si el producto es de calidad
y el cliente estéa satisfecho, para alcanzar esta satisfaccion, se tiene que tomar en cuenta
las funciones, procesos y procedimientos, que se aplican en las empresas, con el fin de
elaborar productos que cumplan con estandares de calidad y sobre todo con las
expectativas del mercado meta, siendo necesario organizar las actividades, sobre todo
en el area de produccion, garantizando tanto la asepsia, como la idoneidad en la

elaboracion de alimentos (Rios, 2018).

En este sentido la empresa Catering Frank Lucumi, tiene como proposito brindar el
mejor servicio posible, ubicandose en ciudad de Latacunga, que segun el Inec (2021),
tiene una poblacion de 170.489 habitantes, mientras que el canton del mismo nombre
posee 205.624 personas, quienes laboran en las plantaciones de flores, siendo este el

principal mercado meta.

La empresa ha ganado reconocimiento local, por la calidad de sus productos y el
servicio que brinda a sus clientes, sin embargo, y debido a la competencia, cada vez es
mas complicado el mantenerse vigente en el mercado, es por ello que se hace necesario
tomas medidas y acciones que cambien este panorama, lo cual se pretende mediante la
elaboracion de una herramienta que organizase y puntualice las funciones que se deben
llevar a cabo, en el area de produccion.

Mediante la propuesta que se plantea, se aspira cambiar y mejorar el desempefio en
el area de produccion, lo que también incide en el rendimiento economico de la
empresa y como consecuencia en una mayor estabilidad para los empleados y la

permanencia de la empresa en el segmento de la preparacion de alimentos.



Andlisis Critico

El éxito en las organizaciones depende mucho de cémo se lleva a cabo una
administracion interna ya que, dentro de ella deben constar todos los detalles de coémo
organizar, planificar, coordinar y dirigir a todos los miembros de la empresa o grupos,
sin embargo, con todos los conocimientos que tiene el Administrador ha logrado
obtener buenos resultados.

Sin embargo, al aplicar de una manera técnica las estrategias administrativas, dicho
resultados serian muy superiores a los actuales, es por ello que en el caso de Catering
Frank Lucumi, se ha detectado como problema a la insuficiente gestion administrativa
en el area de produccion.

En la Figura 1, se observa el arbol de problemas, generado por las causas observadas
al interior de la empresa y el area en estudio, las cuales, generan varios efectos que
inciden o pueden incidir en corto o0 mediano plazo en el desempefio no solo de los
trabajadores, sino de la productividad y rentabilidad de la institucion.

La empresa enfrenta un problema relacionado con la insuficiente gestidn
administrativa en el area de produccion, teniendo como causas al bajo nivel de empatia
de los trabajadores, esto porque su sentido de pertinencia es también muy bajo, no se
identifican con la organizacion, laboran Gnicamente porque desean trabajar y nada mas,
esto provoca que exista desconfianza e insatisfaccion laboral, pese a que se han
mantenido en sus puestos de trabajo, es decir, no han sido despedidos, sino que se ha
respetado su lugar dentro de la empresa, sin embargo esto ha causado desinterés por

cumplir con las actividades laborales.
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Nota: en la figura se encuentran las relaciones de causas y efectos que producen el

problema

Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi

Otra de las causas es la inadecuada coordinacion en la recepcién y entrega de
materias primas e insumos para la produccién de alimentos, lo que se traduce en una
dificultad para el cumplimiento de las actividades en el area de produccion, esto afecta

y provoca que exista incumplimiento en la elaboracion de los productos alimenticios

terminados.




La siguiente causa es el inadecuado rendimiento de parte de los empleados en el
trabajo, porque poseen muchos de ellos un conocimiento empirico, especialmente
sobre las técnicas de manipulacion de alimentos, esto a su vez afecta y se genera una

desorganizacion de actividades, provocando una mala imagen hacia el cliente.

Justificacion

En el pais, toda empresa es importante, sobre todo porque aporta no solo en lo
econdmico, al pagar y contribuir con los impuestos, sino en la generacién de empleo
(Pozo, Importancia de la implementacion de manuales de funciones en empresas,
2020), es por ello, lamentablemente muchas se desempefian de manera empirica, es
decir, se basan en la direccion de sus propietarios o administradores, quienes tienen a
la experiencia como la guia administrativa en los negocios (Olmedo, 2018), es por esto
que todas deberian aplicar la administracion de un manera técnica y guiada, si lo que

desean es mantenerse vigentes en el mercado.

En cuanto al talento humano, es reconocido que, es un factor de gran importancia
en | organizaciones, toda vez, que son las personas quienes representan y presentan a
la empresa ante los clientes, ademas de que son ellos quienes manejan los procesos y
procedimientos al interior de las empresas, por lo cual, es necesario que se encuentren
capacitados, asi lo mencionan Mora y Mendez (2020), con la capacitacidn se garantiza
un mejor desempefio de los empleados y el consecuente incremento en el desarrollo de

las actividades.

Para identificar los inconvenientes que aquejan a una organizacion, estan
disponibles una serie de herramientas, las que facilitan el desarrollo organizacional, asi
lo exponen Uruefia y Moreno (2020), mencionado que, aportar para el mejoramiento
de los procesos internos, es necesario aplicar la investigacion mediante una entrevista
0 cuestionario a los trabajadores y directivos de la organizacion, para luego exponer

los resultados, con los que se pueden disefiar estrategias en beneficio de la empresa.



La siguiente investigacion es realizada para establecer las dificultades de la empresa
Catering Frank Lucumi, mediante la creacion de este documento, lo cual facilitara la

orientacion y conduccion del area de produccion.

Este documento de investigacion sirve como una guia para el mejoramiento en el
area que tiene dificultad, se recopilo informacion para analizar cuales son las molestias

directas y cuanto afectan en el desarrollo de sus actividades.

Objetivos
Objetivo General
Mejorar el funcionamiento del area de produccion, mediante el disefio de una

herramienta practica, que incremente el desempefio de la empresa y sus colaboradores.

Objetivos Especificos

e Realizar un analisis sobre los procedimientos actuales, relacionandolos con los
parametros administrativos en el area de produccion, utilizando para el analisis
un diagndstico interno.

e Establecer las funciones y actividades de los procedimientos que se ejecutan,
organizandolo para un buen desempefio de los colaboradores de la
organizacion.

e Disefiar el manual de funciones que organice las actividades, aplicando la
técnica administrativa para el cumplimiento del servicio y satisfaccion de los

clientes.



CAPITULO I
PROPUESTA

TEMA

MANUAL DE FUNCIONES DE LA EMPRESA DE CATERING FRANK LUCUMI
Objetivos de la propuesta

General

Elaborar el manual de funciones para el area de produccion de la empresa de Catering
Frank Lucumi, definiendo las actividades para la optimizacién de recursos en la
elaboracion de alimentos.

Especificos

e Examinar la forma actual en el manejo de las actividades y funciones que se
desarrollan en la preparacion y logisticas de alimentos, aplicando un
diagnostico a nivel interno.

e Establecer las actividades y funciones segun el puesto de empleo, tomando en
cuenta las necesidades operacionales, para el incremento del rendimiento del
personal

e Establecer la estructura del manual basado en las funciones por puesto de
trabajo, mediante un modelo que cumpla con las necesidades de la empresa.

MODELO OPERATIVO DE EJECUCION DE LA PROPUESTA

Segun Cabrera (2021), una empresa puede alcanzar el éxito, basdndose en una
buena planificacion de sus actividades, pero estas deben estar sujetas a las funciones
gue desempenia el puesto, por lo tanto, influye en la empresa, no solo en la parte
administrativa, sino en la comercial, toda vez que al estar definidas las funciones, se
pueden aprovechar de mejor manera las capacidades de los empleados y de paso las

oportunidades existentes en el mercado, sin embargo, la planificacion debe tener cierta
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flexibilidad, con el fin de adaptarse a las constantes variaciones del entorno y el

mercado.

MODELO GRAFICO

Para la presentacion de una alternativa de solucion al problema detectado en el
area de produccion de la organizacion, se aplica el modelo operativo, el cual contiene
a los modelos grafico, verbal y matematico, con los cuales se aprecia tanto el manual,
asi como la manera en que se ha planificado cada uno de los aspectos del manual de
funciones.

Figura 2

Modelo grafico del manual de funciones

Nota: La figura contiene la planificacion para elaborar el manual de funciones
Fuente: Importancia de la implementacién de manuales de funciones en empresas (Pozo, 2020).
Elaborado por: Janick Lucumi.

De acuerdo a la representacion gréafica de la Figura 2, se observa las fases o etapas
para la elaboracion del manual, este se inicia definiendo los aspectos preliminares como
la identificacion de la empresa, el indice y el prélogo.

La segunda fase o etapa contiene a los antecedentes, este contiene los antecedentes

de la empresa, luego se menciona la base legal, es decir, se describe de manera breve
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aspectos legales relacionados con el &rea de produccion, también e incluyen las
atribuciones, esto tiene que ver con las responsabilidades y los mandos de autoridad

que existen o debe existir en la empresa.

Luego esté la etapa de desarrollo, en donde se encuentra la estructura organica, con
sus niveles jerarquicos, establecidos en un organigrama, luego se exponen la mision y
vision de la empresa, las cuales orientan en las funciones, las cuales definen el puesto

del trabajador.

MODELO VERBAL

La empresa Catering Frank Lucumi, tiene una estructura sencilla, sin embargo,
enfrenta dificultades especialmente en el area de produccién, como son la falta de
definicion de las funciones de cada empleado, el desperdicio de recursos, incluido el
tiempo al no tener claro lo que se debe hacer, deficiente coordinacion en el
abastecimiento de materias primas para preparacion de alimentos y su manipulacion,
lo que por ahora influyen sobre el area de produccion, para solucionarlo se propone
organizar las actividades del area, basadas en las funciones que se desempefian en cada
uno de los puestos de trabajo, pero también deben tomarse en cuenta la filosofia
empresarial, esto porque mediante esta filosofia, la empresa orienta sus objetivos para
que se los cumpla aplicando la planificacion de una herramienta administrativa como
lo es el manual de funciones. La propuesta gira en torno a la definicion de los conceptos

del manual de funciones y plasma cada uno de los elementos que lo constituyen.

Identificacion

Se lo conoce también como el encabezado del manual, en esta seccion constan una
serie de elementos que identifican al manual, como el nombre de la empresa, con su
logotipo, el tipo de manual, quien lo elabora, también tiene el nUmero de revision, es

decir, en este caso es el primero, pero a futuro cambiara, debido a la actualizaciones
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que debe tener el manual, también debe contener la fecha de elaboracion del manual,
estos elementos deben estar a manera de marco, que sostiene al contenido de la
herramienta, es decir, esta el indice, prologo, los antecedentes, la base legal,
atribuciones, estructura organica, el organigrama de la empresa, su filosofia
empresarial, la descripcion de puestos y sus funciones, en este caso al ser un manual
de funciones, no es necesario que contenga los procedimientos y sus diagramas de

flujo.
indice

Para O’Grady (2021) , el indice no es mas que la secuencia de la relacién entre los
distintos temas que se tratan en un documento, pero de una manera estructurada, se
inicia con la expresion del término o subtema, acompafiado de la pagina que lo
contiene, estableciendo un cruce entre el tema como entrada principal y la numeracion,

esto se aprovecha para visualizar en mejor forma los contenidos del documento.
Prologo

Este elemento del manual, se desataca porque aqui se presenta de una manera simple
y no muy extensa, la informacion que el manual contiene, interesando al lector para
una mejor comprension de lo que se encuentra mas adelante (Imaginario, 2019), con
esto se evidencia la importancia que tiene el disefio y aplicacion del manual para la
empresay su desempefio. En el caso del catering, se describe la forma en que se genera

o elabora este servicio para alcanzar la satisfaccion del cliente externo.

Los Antecedentes

La empresa de Catering Frank Lucumi, se fundd el 25 de enero del 2002, inici6
como una empresa dedicada a la transportacion de personas, con un relativo éxito, sin

embargo y por experiencia de su propietario el Sr. Frank Lucumi quien, en el afio 2010,
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decidio aprovechar la oportunidad de mercado y cambid el giro del negocio,
cambiandolo a un Catering, entendiéndolo como la prestacion de un servicio de
alimentos preparados para grupos de personas que laboran en otras empresas (Alaba,
2022), esto porque en el transcurso del tiempo de prestar el servicio de transporte,
observd que las personas que laboran en otras empresas se servian sus alimentos frios
y en muchos de los casos se repite el mismo alimento varios dias en la semana, lo que
provocaba una mala nutricion, y como consecuencia un bajo desempefio laboral (Parra,
2021).

Al cambiar el giro del negocio, se obtuvo mejores rendimientos econémicos, porque
poco a poco gand cuota de mercado, especialmente en el sector floricola de la ciudad
de Latacunga, aunque en los dos Ultimos afios se generaron condiciones adversas,
provocando desempleo que también afectd a las floricolas, como consecuencia también
disminuyd la demanda de servicios de catering, siendo la empresa del estudio una de

ellas.

Es necesario mencionar que la empresa es dirigida de manera empirica, su
administracion se basa en el conocimiento empirico de su gerente y propietario, quien
ha tomado conciencia del hecho y ha promovido el desarrollo de la presente
investigacion y documento. Por este motivo se ha decidido establecer como
herramienta para el levantamiento de informacion una entrevista (Ver Anexo 1),
efectuada el propietario, con el fin de identificar las necesidades mas urgentes de la

empresa.

Resultados de la entrevista al propietario

Como resultado a las preguntas hechas al propietario de la empresa, el Sr. Frank
Lucumi, ha sido un punto de partida para la planificacion de la herramienta estratégica,

como inicio, se plantea una descripcion sobre la idea de crear la empresa, siendo la
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respuesta del propietario, que se debe a un cambio en el tipo de negocio, pasando de
trasporte de personas a la preparacion de alimentos para las mismas personas, esto

porque existe mucha competencia en el segmento de la transportacion.

La siguiente inquietud planteada se relaciona con las oportunidades en el negocio,
teniendo como respuesta, que el futuro es promisorio, debido a que existe un
incremento de la produccion floricola, lo que se traduce en mayor demanda de mano
de obra en las plantaciones, por lo tanto, se incrementa la demanda por los servicios de

catering en | zona.

Otra de las inquietudes, se enfoca en las amenazas que enfrenta la empresa,
mencionando que la mayor de las amenazas son los nuevos competidores en el sector,
pero también la calidad de los ingredientes o materias primas, porque de ellos depende

la calidad de los productos finales.

Otro aspecto de la entrevista, es la intencion de advertir la debilidad de la empresa,
desde el punto de vista del propietario, quien menciona que la mayor debilidad actual
es el desempefio de los empleados, especialmente en la produccion de alimentos y
bebidas, ya sea por desconocimiento técnico, o porque no saben sobre las actividades

especificas que deben cumplir.

Finalmente se trata de averiguar sobre la aprobacion o no, del disefio de una
herramienta estratégica para mejorar el desempefio laboral, en especial en la
produccion de alimentos y bebidas, siendo la respuesta afirmativa, reconociendo la
importancia y versatilidad de un manual, sobre todo porque orienta de manera clara

sobre las funciones que debe ejecutar el empleado en su puesto de trabajo.

El servicio

En los actuales momentos, la produccidon de alimentos dentro del catering es llevada
a cabo de manera empirica, porque todo parte de las 6rdenes de su propietario, es decir,

se toman los pedidos, se planifica mentalmente los distintos mends que han de
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elaborarse en la semana, siendo anotados en un cuaderno, los detalles se exponen a los
empleados de manera verbal, mientras que las compras son realizadas bajo los
supuestos de la experiencia del propietario, por este motivo existe una cierta cantidad
que se desperdicia de las materias primas, esto mas, el deficiente aprovechamiento de
parte de los encargados, hace que la produccion no suficientemente eficiente,
desaprovechando el presupuesto semanal para compras de materias primas.

Los clientes establecen los contratos con el propietario del catering, pero en varios
casos se retrasan en los pagos, lo que disminuye o limita la capacidad de compra de la

empresa, siendo procedimientos que deben corregirse para evitar dichas pérdidas.
Servicio al cliente

Actualmente el servicio al cliente, segun lo exponen Casas y Gonzalez (Casas,
2020), méas que una simple estrategia, es un elemento que genera fidelizacion de los
clientes, ademas proporciona un mejor posicionamiento en el mercado y ante la
competencia, por lo cual, es muy bien vista por la administracion para la obtencion del

éxito o fracaso de un bien o servicio en el medio.

En este sentido el servicio de catering que ofrece la empresa, esta orientado a la
elaboracion de alimentos, utilizando materias primas de calidad, es decir, se provee de
un servicio de excelente calidad, que combina la preparacion y mezcla de los
ingredientes, con la oferta de un menu variado, en el que se incluyen bebidas, bocaditos,
asi también, como parte del servicio se ofrece la cuberteria, manteleria y los
conocimientos del cocinero, mesero y el personal de limpieza, que buscan la

satisfaccion de los clientes.

Diferenciacién

Segin Roman (2018), se entiende por diferenciacion a la capacidad que tiene la
institucion para ofertar productos distintos a los de la competencia, aprovechando las

caracteristicas de las materias primas, de los procesos, del servicio o cualquier otro
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elemento que haga que el cliente identifique y prefiera a los productos o servicios de la
empresa, demas, se puede transformar en una estrategia que, genere competitividad,

haciendo que el consumidor se fidelice con la empresa.

Generalmente la diferenciacion se basa en aspectos como la calidad, tamario, disefio,
estructura, atencion al cliente, ubicacion y post venta del servicio o productos
proporcionados (Romén, 2018), por lo tanto, los servicios del catering, pretenden lograr
la satisfaccion del cliente y su fidelizacion, mediante la preparacién de menus que
consideren un balance nutricional, promoviendo una buena alimentacién, para que esto

actie como un elemento motivador del desempefio del personal.
Base Legal

Se refiere a la normativa que rige a este tipo de empresas, sirve de guia para el
funcionamiento empresarial, basadas en las leyes de la Constitucién Politica del
Ecuador, en este caso se observan las leyes y normas para la manipulacion de
alimentos, asi como las de actividades comerciales (Afiez, 2022), a través de la base
legal la empresa certifica que sus productos y servicios estén protegidos, ademas que

se utilicen estandares que promuevan la calidad en la preparacién de alimentos.

Atribuciones

Sobre las atribuciones se comprenden las directrices que la ley otorga a la los
mandos dentro de la empresa, es decir, al existir una jerarquia y, considerando todos
los niveles, en cada puesto existen derechos y obligaciones, esto con el fin de alcanzar
los objetivos propuestos como empresa, pero sin olvidar que, cualquier accion,
actividad o funcion debe estar enmarcada en disposiciones de caracter juridico, basados

en los articulos de los reglamentos segun la jurisdiccion de la funcion.
Estructura Orgéanica de la empresa de Catering Frank Lucumi

De acuerdo a Paredes (2018), las funciones que ejecutan en cada puesto, sus relaciones
e interactividad, definen lo que se conoce como la estructura orgénica, su finalidad principal

es la de gestionar las interrelaciones y mejorar la competitividad de la empresa, en este caso
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el &rea de produccion del catering, su mayor ventaja es que organiza dichas funciones,
mediante la division del trabajo entre los empleados, por lo cual, facilita la optimizacion de
todos los recursos de la empresa. Cabe mencionar que la empresa Catering Frank Lucumi,
se ha venido desempefiando de manera empirica, basada en la experiencia de su
propietario, quien a su buen juicio y segun se hayan generado las necesidades, los ha
ubicado y definido las acciones que deben cumplir. De ahi que como un aporte extra

de la presente investigacion se propone una estructura para la organizacién general.
Organigrama

Para Huilcapi (2020), la definicion de un organigrama esté en funcion de la cadena de
mando, en el que se muestra la estructura organizacional de la empresa, estableciendo
justamente las relaciones o conexiones entre los distintos puestos de la entidad, de ahi
que ayuda a la definicién o determinacion del o de los puestos de trabajo, a los cuales
se deben asignar responsabilidades, pero con cierta autoridad, dependiendo de la
ubicacion o posicion del puesto.

Como parte no programada de la investigacién, sino méas bien como un aporte a la
empresa, se plantea el organigrama de la misma, en el cual, la empresa puede basarse
para reorganizar su estructura organizacional, esta contempla los puestos necesarios
para su mejor desempefio.

En la Figura 3, se puede advertir la estructura actual de la empresa Catering Frank
Lucumi, a simple vista se observa que contiene deficiencias, porque no existe una
distribucion técnica, sino que ha sido elaborada conforme se necesita 0 se piensa que
se necesita para cumplir con las actividades, por ejemplo existen dos areas separadas
de cocina, una caliente y otra fria, mientras que el chef consta como una tercera area
independiente de las cocinas, esto genera que los puestos se vean dispersos e
incomunicados, por lo tanto no cumple con el principio de unidad y equipo de trabajo,
ademas que no existen funciones definidas para los empleados, para solucionar esta
debilidad, se platea una nueva estructura organizacional, que cumpla de forma técnica

para el funcionamiento de la empresa.
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Figura 3

Estructura actual de Catering Frank Lucumi

Gerencia
General

Nota: La figura muestra la estructura actual de la empresa de Catering Frank Lucumi.
Fuente: Caterin Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi

Filosofia empresarial

Para Burgos y Rojo (2018), para que una empresa, en especial si es micro empresa
o familiar, tenga éxito depende su capacidad de innovacion para cambiar o mejorar sus
procesos productivos y la comercializacion, pero eso a su vez depende de un cambio
en su filosofia empresarial, la cual se relaciona con actitudes y habilidades como el
liderazgo, con el compromiso de los empleados para trabajar juntos como equipo, pero
también con el ambiente en el trabajo y los incentivos a los colaboradores, toda vez que
necesitan no solo de empleo, sino de la remuneracion para satisfacer sus necesidades.

Cabe destacar que la relacion del propietario con los empleados es muy buena, pero

no se puede decir lo mismo en cuanto a la organizacion administrativa, la cual, como



se ha mencionado con anterioridad es de cardcter empirico, lo que motivo el trabajo
presente, de ahi que se plantean la mision, vision y los valores de la empresa, que
pretenden establecer un horizonte en el que puedan fijarse todos como una unidad en

el trabajo.

Mision

Preparar alimentos y bebidas de calidad, mediante procesos que garanticen la salud
de sus clientes, representando la mejor alternativa en servicios de alimentacién y
nutricion para grupos, comprometidos con la excelencia y personalizacion en cada uno

de los eventos planificados.

Vision
Ser una organizacion comprometida con la oferta de servicios de catering, brindando
alimentos saludables, basados en estandares y la experiencia de la manipulacion de

alimentos, en busqueda permanente de la satisfaccion de nuestros clientes.

Valores corporativos

Honestidad: brindar el mejor esfuerzo en la preparacion de alimentos, pensando en

el bienestar y nutricion de nuestros clientes.

Compromiso: aplicar procesos y procedimientos que garanticen la salud de los
clientes en la ingesta de alimentos preparados.

Responsabilidad: somos conscientes que la salud y nutricion de nuestros clientes

estd en nuestras manos, por lo tanto, actuamos con integridad y mucho profesionalismo

en cada actividad que realizamos en la preparacion de alimentos.
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Excelencia: aplicar métodos y procesos en la manipulacion de alimentos, con el fin
de superar las expectativas de nuestros clientes, ejecutando el trabajo con amabilidad,

responsabilidad y profesionalismo.

Eficiencia: utilizar y aplicar estandares en la preparacion de alimentos que

garanticen la calidad de los mismos, optimizando los recursos de la empresa.

Funciones

Toda empresa debe tener un horizonte al cual dirigirse, asi lo manifiesta Estrada
(2019), quien expresa que son los principios o bases en los que deben regirse las
instituciones organizacionales, para enfocarse tanto en su desempefio, asi como en la
meta a la que desean llegar. También menciona que esta filosofia obedece a una
estructura formal, en la cual se resumen de manera clara su actitud frente al desarrollo
y accionar de la empresa en el mercado, sin descuidar que para lograrlo debe contar
con la participacién y colaboracién de personas, denominadas empleados o
trabajadores.

En el caso de la empresa Catering Frank Lucumi, es necesario definir no solo su
estructura organizacional, sino también la definicion de manera técnica de los puestos
que se necesitan y sus funciones, de este modo se organiza las actividades basadas en
el perfil del puesto, con lo que se espera elevar el desempefio de los empleados, sobre

todo en el area de produccion.

Descripcion de puestos

De acuerdo a Pinto (2019), es la descripcion en detalle de las tareas o funciones que
una persona, denominada trabajador, debe realizar en un puesto determinado, dentro
de una estructura definida, esta organizacion de las actividades o tareas, debe estar
relacionadas con la experiencia y conocimientos necesarios que debe tener el empleado
con el fin de alcanzar el maximo de su rendimiento en el puesto, esto porque los

objetivos estan prestablecidos, logrando una planificacion adecuada y organizada.
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Segun lo descrito, se presenta la definicidn de los puestos para la empresa en estudio,
basados en la nueva organizacion estructural, con esto, se espera aclarar él trabaja que

debe desempefiar cada empleado.

Disefio del Manual

En la elaboracién del manual, se puso énfasis en las funciones y actividades que de
manera regular se aplican para la produccion de alimentos y bebidas, se tienen
presentes las caracteristicas de los puestos, e incluso las habilidades que debe poseer
cada uno de los trabajadores, segun el area de trabajo, esto garantiza que de aqui en
adelante se mejore y eleve el rendimiento de cada empleado en el area de produccién,

que ha sido el motivo de estudio en este trabajo.
Se describe el contenido del manual, con el fin de que sea utilizado como una

herramienta de apoyo para la a administracion y su propietario, por lo tanto, se exponen

cada uno de los items, de forma clara y sencilla para su mejor comprensién y uso.
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Introduccion

La empresa de Catering Frank Lucumi, es una de varias empresas que ofertan
servicios de preparacion de alimentos en la ciudad de Latacunga, ganando reputacion
gracias a la calidad de sus productos, siendo comidas equilibradas y con un excelente
sabor, siendo esta la principal caracteristica que admiran sus clientes, sin embargo y
debido a las condiciones cambiantes en el mercado, ya sea por situaciones externas,
politicas, econdémicas, ambientales o de cualquier otra indole, mas los problemas
internos que son frecuentes en toda mico empresa, han dejado al descubierto las
debilidades de la empresa, especialmente en los aspectos administrativos de
organizacion, afectando al desempefio no solo laboral, sino que puede traducirse en
un peligro para los ingresos de la institucion.

Al ser una micro empresa, por su capital y por el nimero de empleados que posee,
su desempefio ha ido decayendo, en especial por la poca optimizacion del talento
humano, quienes cometen errores, que pueden ser evitados, sobre todo si se aplica
una sencilla pero efectiva herramienta de la administracion, como lo es el manual de
funciones, el cual ha definido la estructura que debe actualizarse, asi como el
establecimiento de las funciones por cada puesto de trabajo de la empresa, se debe
mencionar, que ha venido funcionando de forma empirica, basado en la experiencia
de su propietario, siendo necesario, platear una solucion que ayude a la empresa a
enfrentar un futuro que se puede complicar, especialmente por las acciones de sus

competidores.

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Objetivos del manual

e Definir las funciones en cada uno de los puestos de trabajo, considerando las
actividades propias del giro de negocio.

e Organizar las funciones de los puestos en la empresa, mediante la aplicacion
de definicion de los perfiles de cada puesto de trabajo.

e Mejorar el desempefio de los empleados, orientando las actividades con
secuencias y responsabilidades para cada empleado.

e Establecer la estructura organizacional para el mejoramiento de las
actividades, mediante un nuevo disefio que se ajuste a las necesidades de la

empresa

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Antecedentes

La empresa estd domiciliada en la Provincia: COTOPAXI Cantén: LATACUNGA
Parroquia: TANICUCHI Barrio: LASSO Calle: PRINCIPAL Numero: S/N
Referencia: JUNTO A LA HOSTERIA LA CIENEGA. Edificio: EQR
EQUATOROSES C.A. Carretero: PANAMERICANA NORTE Kilometro: 19
Camino: VIA A TANICUCHIL.

La empresa tiene como Razén Social y marca el nombre de Catering Frank Lucumi,
que fue fundada el 25 de enero del 2002, como una empresa dedicada a la
transportacion de personas desde y hacia las empresas productoras de flores, pero a
partir del afio 2010, cambia de registro y actividad econémica para convertirse en
catering, empresa prestadora de servicios de alimentos y bebidas, con atencion
directa en los sitios que sus clientes los necesiten.

Su actividad principal es preparar alimentos y bebidas, que sustente la alimentacion
y nutricion del personal de las empresas que son clientes, para lo cual brinda
servicios de calidad, mediante su aseguramiento y garantia en la manipulacién de
alimentos, utilizando materias primas e insumos para una dieta sana y nutritiva,
restituyendo sus fuerzas, para un 6ptimo rendimiento en sus puestos de trabajo.
Para un mejor desempefio productivo y laboral, todo el personal debe tener claro que
su trabajo es importante, pero también cada trabajador debe saber lo que tiene que
hacer en el momento en que lo debe hacer, de ahi la importancia de conocer sus
funciones y actividades, con el objetivo de elevar su rendimiento, a la vez que se

asegura la ejecucion de los procesos en la produccion de los alimentos y bebidas.

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Base legal

Catering Frank Lucumi, al igual que toda empresa tiene que cumplir con la normativa
legal que rige las funciones y operaciones de un catering en el Ecuador, de tal manera
que su documentacion legal debe mantenerse en reglay actualizada, siendo necesario

mantener activo del RUC de persona naturales las cuales son:

e Original del documento de identidad
e Formulario del Registro Unico Tributario RUT
e Formulario Registro Unico Empresarial y Social RUES

e Cartulina Unica empresarial y anexos, segin corresponda Persona Natural

Para su desempefio legal debe tener actualizados certificados y permisos de

funcionamiento como:

e Patente del Municipio de la Latacunga

e Permiso de funcionamiento ARCSA

e Permiso de bomberos de la ciudad

e Certificados de capacitaciones en manipulacion de alimentos y bebidas

e Licencia anual de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Turismo
e Registro de alimentos y bebidas en el Ministerio de Turismo

e RUC

28




Para su desempefio operacional la empresa debe mantener normas de higiene y
condiciones sanitarias para evitar la propagacion de ETA (Enfermedades de

Trasmision Alimentaria), los contaminantes se dividen en:

e Fisicos. - Son cuerpos extrafios como cabello, papel, fragmentos de pléstico.

e Quimicos. — Son sustancias quimicas indeseables como productos de
limpieza, pesticidas, desinfectante. Al mezclarse con los alimentos los
contaminan inmediatamente.

e Biol6gicos. — Son aquellos microrganismos patégenos como bacterias,
hongos, virus, parasitos que pasan de un alimento a otro mientras los

manipulan.

Recomendaciones de higiene para la correcta limpieza y desinfeccion del personal

como de las materias primas:

e Evitar asistir enfermo al trabajo

e No manipular alimentos con heridas y/o quemaduras
e No probar los alimentos con los dedos

e Lavado de manos continuo

e Prohibicion de personas ajenas al area de produccion

e Precaucion al deshacerse de los desechos y residuos

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Estructura Organizacional de Catering Frank Lucumi
Figura 4
Estructura Organizacional
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Nota: La estructura contempla a todos los puestos que necesita el Catering.
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022).
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Figura 5
Mapa de procesos de Catering Frank Lucumi
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Nota: El mapa contiene los procesos estratégicos, operativos y gobernantes para la
empresa de Catering Frank Lucumi.
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022).
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Filosofia empresarial

Misidn

Preparar alimentos y bebidas de calidad, mediante procesos que garanticen la salud
de sus clientes, representando la mejor alternativa en servicios de alimentacion y
nutricion para grupos, comprometidos con la excelencia y personalizacion en cada
uno de los eventos planificados.

Vision

Ser una organizacion comprometida con la oferta de servicios de catering, brindando
alimentos saludables, basados en estandares y la experiencia de la manipulacion de
alimentos, en busqueda permanente de la satisfaccion de nuestros clientes.

Valores corporativos

Honestidad: brindar el mejor esfuerzo en la preparacion de alimentos, pensando
en el bienestar y nutricion de nuestros clientes.

Compromiso: aplicar procesos y procedimientos que garanticen la salud de los
clientes en la ingesta de alimentos preparados.

Responsabilidad: somos conscientes que la salud y nutricidén de nuestros clientes
esta en nuestras manos, por lo tanto, actuamos con integridad y mucho
profesionalismo en cada actividad que realizamos en la preparacion de alimentos.
Excelencia: aplicar métodos y procesos en la manipulacion de alimentos, con el
fin de superar las expectativas de nuestros clientes, ejecutando el trabajo con
amabilidad, responsabilidad y profesionalismo.

Eficiencia: utilizar y aplicar estandares en la preparacion de alimentos que
garanticen la calidad de los mismos, optimizando los recursos de la empresa

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Gerente General
Tabla 1
Descripcion de puesto: Gerente General
Informacién bésica
Puesto Gerente General
Jefe inmediato superior No Aplica
Supervisa a: Empleados administrativos

Naturaleza del puesto

Tiene a su cargo la responsabilidad de planificar de manera general todas las actividades,
organizarlas, direccionarlas y controlarlas, buscando el buen desempefio de la empresa,

ademas es quien representa de forma legal a la organizacion ante terceros.

Funciones

e Planificar y coordinar los planes y presupuestos por mes y al afio

o Estimar gastos de operaciones para compras

o Proyectar gastos de inventarios y
o Estimar ingresos por ventas

o Elaborar informes financieros de gastos e inversiones

o Realizar ajustes financieros

logistica

e Planificar las actividades de compras de insumos y materias primas e implementos

e Negociar con proveedores de materias primas, implementos e insumos

o Mantener base de datos de proveedores

o Mantener contacto permanente con proveedores actuales y futuros

o Realizar de manera periddica investigacién sobre equipos, herramientas y
maquinas que se puedan utilizar en el negocio

o Realizar un sondeo periddico sobre precios de insumos, materias primas,
maquinas, equipos y herramientas en el mercado

Vigilar el cumplimiento de presupuestos

Establecer la estructura organica de la empresa
Desarrollar actividades especificas de presupuesto anual

Determinar y velar el cumplimiento de politicas y objetivos en la empresa

o Crear cuentas especificas de inventarios, compras e ingresos, sueldos y

salarios
o Estimar gastos imprevistos

o Realizar proyecciones para inversiones

Continua en la pagina siguiente...
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Viene de la pagina anterior

e Planificar y autorizar capacitaciones para los empleados
o Identificar temas y actividades para capacitacion
o Buscar cursos de capacitacion que cumplan las necesidades de la empresa
o Negociar con proveedores de cursos de capacitaciones
o Organizar cronograma y plan para capacitaciones
e  Supervisar el cumplimiento de procesos de control en la manipulacién de alimentos
e Establecer sistemas y herramientas para el control de actividades
e Elaborar informes financieros mensuales y anuales
e  Gestionar la publicidad y promocion de la empresa y sus servicios
o Realizar investigacion sobre tendencias en publicidad
o Seleccionar y contactar proveedores de publicidad
o Negociar precios de planes o campafias de publicidad
e Representar de forma legal a la empresa
o Mantener registros y documentacién legal necesaria para el funcionamiento en
vigencia
o Gestionar documentacion y permisos legales para funcionamiento de la empresa
Representar a la empresa en caso de conflicto con terceros
o Tomar decisiones y comunicarlas a toda la empresa sobre planificacién anual

(©]

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Ing. en Administracion, Economia y/o Talento Humano
Experiencia 1 afio comprobable
Habilidades e Manejo del idioma inglés
e Toma de decisiones
e Capacidad analitica
e Pensamiento critico
e Liderazgo, creatividad y motivacion
e  Capacidad de trabajo en equipo
Formacion Conocimiento de Talento Humano, Finanzas
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Asistente de Gerencia
Tabla 2
Asistente de Gerencia
Informacién basica
Puesto Asistente de Gerencia
Jefe inmediato superior Gerente
Supervisa a: No Aplica

Naturaleza del puesto

Tiene a su cargo asistir y apoyar a las actividades de gerencia en el catering, facilitando la
comunicacion entre el mando directivo y los operativos.

Funciones

e Coordinar con gerencia para la planificacién de actividades diarias

e Supervisar inicio de operaciones de acuerdo a horarios y tiempos establecidos
o Revisar registros de ingresos y salidas de personal
Realizar reportes de asistencia de personal

(@]
o Organizar y coordinar actividades de asistencia a logistica
(@]

Mantener contacto con proveedores y clientes para entrega y recepcién de

materias primas o pedidos

o Coordinar horarios con proveedores para recepcion de materias primas

o Coordinar horarios con clientes para entrega de servicios

o Analizar e informar sobre desempefio

Verificar la asistencia del personal en el horario establecido
Colaborar con gerencia en la induccion de nuevo personal
Mantener un registro de actividades pendientes y cronogramas de actividades
Mantener bases de datos de proveedores de materias primas, implementos e insumos
Colaborar para el cumplimiento de politicas y objetivos en la empresa

o Mantener informados a los empleados de politicas de la empresa
o Recordar a equipos de trabajo las actividades planificadas para produccion
o  Supervisar trabajo de produccion

o Informar de novedades a gerencia

o Mantener comunicacion con equipos de trabajo

Informar a gerencia de novedades en cualquiera de las areas de la empresa

Continua en la pagina siguiente...
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e Realizar busquedas de informacion que solicite gerencia
o Investigar en el mercado informacion sobre materias primas y proveedores
o Sugerir materias primas y proveedores
o Elaborar bases de datos por materias primas y proveedores

o Presentar resimenes e informes sobre informacion solicitada
O Elaborar informes de actividades cuando lo requiera gerencia

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Tecndloga/o en Administracion, Economia y/o Talento Humano
Experiencia 3 afio comprobable

Habilidades

Manejo fluido del idioma
Orientacion al cliente

Pensamiento critico

Liderazgo, creatividad y motivacion
Capacidad de trabajo en equipo
Capacidad de trabajo a presion

Formacion Conocimiento de sistemas de informacién

Elaborado por: Janick Lucumi
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Descripcion de puesto: Chef
Tabla 3
Descripcion de puesto: Chef

Informacion basica

Puesto Chef
Jefe inmediato superior Gerente General
Supervisa a: Personal de area de cocina

Naturaleza del puesto

Tiene como responsabilidad la organizacidon de la cocina y la preparacion de los alimentos,
dispone los menus y orienta a los subordinados en las actividades productivas, supervisa la
produccion y al personal de cocina.

Funciones

Planificar la produccion y preparacion de alimentos y bebidas basada en menus
o Elaborar mends por dia'y semana
Realizar célculo para uso de materias primas e insumos
Organizar actividades para preparacion de alimentos
Prever demanda diaria
Supervisar preparacién de alimentos y bebidas
Controlar consumos
o Preparar y supervisar presentacion de platos
Gestionar la organizacién y distribucion de tareas en la cocina
Gestionar produccion considerando tiempos y preparacion de alimentos
Realizar tareas administrativas para la supervision del personal y materias primas
Actualizar menus y cronogramas de actividades de cocina
o Revisar y actualizar informacion de mends
o Disefiar nuevos menus
o Proponer nuevos platos o diversificacién de los mismos
o Verificar cumplimiento de tiempo por actividades de cocina
Realizar presupuestos para compra de materias primas
o Elaborar listado de materias primas e insumos
o Elaborar presupuestos de compra de materias primas e insumos
o Presentar informes de presupuestos para compras de materias primas e
insumos
Informar a gerencia y personal de la elaboracion de platos especiales
o Proponer produccién de platos propios de la empresa
o Presentar cronograma de elaboracion de platos segiin men( propuesto
Elaborar informes sobre produccion de platos especiales

O O O O O

Continua en la pagina siguiente...
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e Organizar la disposicién de maquinas, equipos, herramientas y utensilios de cocina
e Delegar tareas para acciones de produccion
e Supervisar y verificar la presentacion de platos
o Establecer tiempos de coccidn y preparacion de alimentos y bebidas
o Supervisar y controlar tiempos de ejecucion en produccion de alimentos
o Preparar y supervisar decoracion de platos
e Modificar recetas para la satisfaccion de clientes
e Controlar el horario de ingreso y salida
e Vigilar el consumo de materias primas
e Encargar la baja de los productos en mal estado
e Realizar busquedas de informacion que solicite gerencia
o Investigar en el mercado informacion sobre materias primas y proveedores
o  Sugerir materias primas y proveedores
o Elaborar bases de datos por materias primas y proveedores
o Presentar resimenes e informes sobre informacidn solicitada
O Elaborar informes de actividades cuando lo requiera gerencia

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Chef de cocina o ejecutivo

Experiencia 3 afio comprobable en cargos similares
Habilidades Trabajo bajo presion y organizacion
Capacidad de toma de decisiones
Trabajo en equipo

Pensamiento critico

Liderazgo, creatividad y motivacion
e  Cumplimiento de objetivos

Formacion Conocimiento en gastronomia

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Cocinero
Tabla 4
Descripcion de puesto: Cocinero

Informacion basica

Puesto Cocinero
Jefe inmediato superior Gerente General
Supervisa a: Ayudantes de cocina

Naturaleza del puesto

Tiene a su cargo la organizacion del &rea de cocina fria o caliente, disponiendo materiales,
equipos y utensilios que deben utilizarse en la preparacion de los alimentos, ejecuta las
ordenes de produccién y verifica que se apliguen métodos de coccidn de alimentos.

Funciones

e Organizar la programacion para la preparacién de alimentos
o Establecer las recetas que deben prepararse cada dia
e Solicitar y verificar la disposicidon de materias primas para preparacion de alimentos
o Coordina con gerencia compras de materias primas e insumos
o Realizar pruebas de inocuidad de alimentos y bebidas
o Sugerir proveedores y materias primas por calidad y cantidad
e Planificar y dirigir la preparacion de alimentos y actividades culinarias
e Verificar cumplimiento de estandares de calidad en la preparacion de alimentos
o Supervisar que subordinados utilicen vestimenta adecuada
o Verifica inventarios y cantidades de materias primas e insumos
o Verifica estado o condicion de materias primas e insumos
o Selecciona materias primas para utilizarse en preparacion de platos
o Realizar estimaciones sobre necesidades de materias primas o implementacion de
cocina
o Realizar calculos sobre requerimientos de materias primas e insumos
Sugerir proveedores de materias primas e insumos
Verificar estado de materias primas e insumos
Informar sobre estado, condicion y cantidades de materias primas e insumos

O O O

Continua en la pagina siguiente...
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e Dirigir y controlar actividades de ayudantes de cocina

e Resolver problemas en la preparacion de alimentos

e  Cumpliry supervisar el cumplimiento de normativas sanitarias y de salud en la

manipulacion de alimentos

o ldentificar normativa legal para preparacion de alimentos
o Verificar cumplimiento de normas sanitarias por el equipo de trabajo
o ldentificar y registrar novedades en el cumplimiento de normas sanitarias
o Informar sobre novedades de cumplimiento de normas sanitarias

e Registrar tiempos de ingresos y salidas del personal de cocina

e Confeccionar el mend semanal

o Distribuir el trabajo entre el personal

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Tecndlogo en gastronomia o similares
Experiencia 3 afio en puestos similares
Habilidades e  Trabajo bajo presion y organizacion
e Capacidad de toma de decisiones
e Trabajo en equipo
e Pensamiento critico
e Liderazgo, creatividad y motivacion

e  Cumplimiento de objetivos

Formacion Conocimiento en gastronomia

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Ayudante de cocinaly 2

Tabla b

Descripcion de puesto: Ayudante de cocina 1y 2

Informacion basica

Puesto Ayudante de cocina
Jefe inmediato superior Cocinero
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Colabora en la preparacion de alimentos y bebidas, organiza las estaciones de trabajo,
ingredientes y el mise en place, sigue disposiciones de chef y cocinero para el cumplimiento

de objetivos.

Funciones

Seguir instrucciones para la preparacion de alimentos y bebidas
e Llevar el control de inventarios de materias primas de cocina

o Llenar formularios para el control de inventarios
o Realizar calculos de ingresos y salidas de materias primas de cocina
o Informar a chef sobre novedades acerca de materias primas e insumos

e Mantener el inventario abastecido para la preparacion de solicitud diaria

o Llevar el control de cantidades que ingresa y salen
o Seleccionar materias primas e insumos que no cumplan condiciones para

preparacion de alimentos

o Desecha materias primas e insumos que hayan caducado o en estado de

descomposicién

o Informar sobre desecho de materias primas e insumos

e  Preparar y organizar mesas para la preparacion de la produccién de alimentos

o Enlistar articulos para prestacién de servicio de alimentos

o Preparar la disposicion de vajillas y utensilios de cocina

o Colaborar en disposicion de platos, segun indicaciones de chef
o Prepara la disposicion de mesas e instrumentos del servicio

o Limpiar mesas de trabajo luego de preparacion de alimentos

e Realizar acciones basicas de cocina, como disminucion de salsas, escalar alimentos

Continua en la pagina siguiente...
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Colaborar en la preparacién de alimentos o recetas sencillas, como ensaladas,
entrantes y bajativos.
o ldentificar men(s y recetas para preparacion
o Seleccionar materias e insumos para preparacién de alimentos
o Verifica estado de materias primas e insumos para preparacion de alimentos
o Seguir las indicaciones del chef para la preparacion de alimentos y bebidas
o Colaborar en disposicién de alimentos en recipientes
o Colaborar en el cuidado de méaquinas, equipos e instrumentos de cocina
Organizar espacios de la cocina, verificando el estado y condicion del &rea
Cumplir con normas y reglamentacién para la manipulacién y preparacion de
alimentos
Colaborar en tareas que le asignen sus superiores
Preparar las salsas
Proporcionar las porciones tales como carne, lomos, pollo, pescado, etc.

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Bachiller de preferencia con conocimientos de cocina
Experiencia 1 afio en puestos similares
Habilidades e Trabajo a presion
e  Cumplimiento de objetivos
e Manejo de herramientas y utensilios de cocina
e Excelente condicion fisica
e Comunicacion asertiva
e Trabajo en equipo
Formacion Conocimiento en preparacion de alimentos
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Pastelero

Tabla 6

Descripcion de puesto: Pastelero

Informacion basica

Puesto Pastelero
Jefe inmediato superior Chef
Supervisa a: Ayudante de pasteleria

Naturaleza del puesto

Tiene como responsabilidad la planificacion y preparacién de productos pasteleros, panes,
galleteria, tartas entre otros bocaditos pasteleros, elaborar y decorar productos para que su
presentacion sea apetitosa para los clientes.

Funciones

o Planificar y coordinar actividades de pasteleria

o

O
O
O

Elabora planificacién para produccidn diaria, semana y mensual de productos
de panaderia y pasteleria

Planifica cantidades para produccion de productos

Supervisa condicion y funcionamiento de maquinas y equipos para
produccion de panaderia y pasteleria

Organiza secuencia de produccion

Dispone métodos de produccion

e  Preparar productos pasteleros tradicionales o modernos, siguiendo recetas establecidas
e Crear presentaciones de productos pasteleros que impacten la visualizacién de los

clientes
o Planifica presentacion de productos de pasteleria y panaderia
o Dispone instrumental para presentacién de productos
o Decora productos de panaderia y pasteleria
o Organiza distribucién de productos segin menu diario
e  Supervisar y controlar técnicas y métodos de coccidn y preparacion de productos de
pasteleria
o Establece métodos de preparacion de productos de pasteleria

o O O

Planifica produccion de productos de panaderia y pasteleria
Dispone ejecucion de trabajos para productos de panaderia y pasteleria
Controla ejecucidn de actividades para productos de panaderia y pasteleria

Continua en la pagina siguiente...
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e Controlar inventarios de materias primas, maquinas, equipos, herramientas y utensilios
para pasteleria

@)
@)

@)
@)

Verifica existencia de materias primas para pasteleria

Verifica estado o condicién de maquinas, equipos y herramientas para
pasteleria

Informa de novedades sobre estado de equipamiento de pasteleria

Llena formularios de inventarios de materias primas e insumos para
pastelerias

Supervisa estado o condiciones de materias primas e insumos para pasteleria
Planifica cantidades para elaboracién de productos de pasteleria

e Verificar estado o condicion de maquinas, equipos, herramientas y utensilios de cocina
para pasteleria

e Verificar y controlar estado fisico de area de trabajo

e Cumplir con normas y reglamentos de salud y sanitarios para manipulacion de
alimentos

e Manejar el stock minino de los productos para el aérea

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Tecnologo pastelero/ Pastelero
Experiencia 3 afio comprobable
Habilidades e Trabajo a presion
e  Cumplimiento de objetivos
e Manejo de herramientas y utensilios de cocina
e  Excelente condicion fisica
e Comunicacion asertiva
e Trabajo en equipo
Formacion Conocimiento en pasteleria y gastronomia
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Ayudante de pasteleria
Tabla 7
Descripcion de puesto: Ayudante de pasteleria

Informacién bésica

Puesto Ayudante de pasteleria
Jefe inmediato superior Pastelero
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Es responsable de colaborar en la preparacion de productos pasteleros y de panaderia, sigue
instrucciones y respeta normas de salud y sanitaria para la preparacion de alimentos.

Funciones

Preparar productos pasteleros y de panaderia

Seguir instrucciones de pastelero para produccion diaria

Decorar productos de panaderia y pasteleria

Verificar existencias de materias primas para preparacion de productos de pasteleria y

panaderia

o Verificar condicidn y calidad de materias primas, maquinas, equipos, herramientas y
utensilios para pasteleria y panaderia

e  Preparar instrumentos y materiales para produccion de panaderia y pasteleria

e Mantener en buenas condiciones el estado de area de trabajo

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Tecndlogo pastelero/ Pastelero
Experiencia 1 afio comprobable
Habilidades e Trabajo a presion
e  Cumplimiento de objetivos
e Manejo de herramientas y utensilios de cocina
e  Excelente condicion fisica
e Comunicacion asertiva
e Trabajo en equipo
Formacion Conocimiento de Talento Humano, Finanzas
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Bodeguero

Tabla 8
Bodeguero
Informacién bésica
Puesto Bodeguero
Jefe inmediato superior Gerente
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Es responsable de mantener, custodiar, controlar y distribuir las materias primas y
suministros para la produccion dentro de la empresa.

Funciones

e Mantener inventarios de materias primas e insumos para produccion
o Llevar control de formularios de inventarios
o Realizar registros de entradas y salidas de materias primas e insumos,
maquinas, equipos
o Verificar estado de maquinas, equipos y herramientas
o Sugiere proveedores y mejoras para resguardo de materias primas
o Maneja sistema de inventarios contables y electronicos
e Planificar compras para mantener inventarios
e  Sugerir proveedores, materias primas e insumos que cumplan con caracteristicas de
calidad para la produccién de alimentos y bebidas
o Maneja base de datos de proveedores de materias primas
o Coordina con asistente de gerencia contacto con proveedores de materias
primas
o Autoriza ingresos y salidas de materias primas e insumos
o Autoriza movilizacién de instrumental para prestacion de servicios
e Verificar existencias de inventarios y solicitar su reposicion
e Coordinar con chofer compras y salidas de mercaderias
o Mantiene contacto con chofer para logistica de servicios
o Dispone listado de materias primas para compras
o Verifica condicién de materias primas e insumos para inventarios
Elaborar informes periddicos sobre estado de ingresos y salidas de inventarios
o Maneja sistemas para inventarios
o Realiza informes para presentacion a gerencia sobre bodega

Continua en la pagina siguiente...

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Viene de la pagina anterior

Funciones

e Almacenar materias primas e insumos de forma adecuada
o Contabiliza cantidades y volimenes de materias primas e insumos
o Verifica disponibilidad de espacios para almacenaje de materias primas e

insumos

o Ubica materias primas e insumos segln su condicién y estado de

conservacion

e Facilitar la distribucién de inventarios para produccién diaria

e Verificar estado y condicidn de materias primas e insumos

e Mantener en buenas condiciones el estado de area de trabajo

e Ayudar al encargo de compras
o  Establecer estdndares de las materias primas
e Conseguir una calidad constante de las materias primas

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional

Experiencia

Habilidades

Tecndlogo en Gastronomia, Administracién, Economia y/o
Talento Humano
1 afio comprobable

Trabajo a

Excelente

presién

Cumplimiento de objetivos
Manejo de TIC’s

condicion fisica

Comunicacién asertiva
Trabajo en equipo

Formacion

Conocimiento de bodega

Elaborado por: Janick Lucumi

Revisado por:
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Descripcion de puesto: Chofer
Tabla 9
Descripcion de puesto: Chofer

Informacion basica

Puesto Chofer
Jefe inmediato superior Gerente General
Supervisa a: Pantry

Naturaleza del puesto

Es responsable de la distribucion y transporte de alimentos y bebidas para el servicio de
catering hasta los lugares de destino, supervisando la disposicion de la carga y su estado,
cumpliendo con tiempos establecidos para entregas puntuales.

Funciones

o Verificar condicién del vehiculo para transporte de alimentos y bebidas

e Planificar y coordinar rutas de transporte

Supervisar y organizar disposicion de productos al interior del vehiculo, asegurando la
carga para su traslado en éptimas condiciones

Colaborar en el empacado y almacenaje en el vehiculo de productos preparados
Entregar productos en las mejores condiciones

Coordinar tiempos de entrega y traslado

Descargar productos para la prestacion del servicio

Confirmar entrega de productos

Informar sobre novedades con traslado de productos o condiciones fisico-mecanicas
del vehiculo

¢ Realizar mantenimiento preventivo de vehiculo

e Apovyar en logistica del servicio

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Chofer Profesional con licencia Tipo E
Experiencia 3 afio comprobable
Habilidades e Trabajo a presion
e Cumplimiento de objetivos
e  Conduccion profesional de vehiculos
e Excelente condicion fisica
e Comunicacion asertiva
e Trabajo en equipo
e Amabilidad
Formacion Conocimiento de normas de transito
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Pantry
Tabla 10
Descripcion de puesto: Pantry

Informacion basica

Puesto Pantry
Jefe inmediato superior Chofer
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Tiene como responsabilidad apoyar en la disposicion y manejo de snack o comidas frias,
entradas, ensaladas, sdnduches, entre otros. Colabora con el chofer para la ubicacion de
carga y descarga de productos para prestacién de servicio.

Funciones

e Colaborar en la preparacion de alimentos frios que no requieren de coccién

e Verificar estado de instrumentos, equipos y articulos para traslado de productos en
vehiculo

e Colaborar en orden y disposicion de productos en estantes y recipientes para su buena
conservacion

e Ayudar en la carga y descarga de productos alimenticios para la prestacion del
catering

e Colaborar en las acciones que le soliciten sus superiores

e Colaborar en la presentacion de guarniciones, salsas y ensaladas

e Disponer el mise en place en los lugares de prestacion del servicio

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Bachiller, Estudiante de gastronomia
Experiencia 1 afio comprobable
Habilidades e Trabajo a presion
e Cumplimiento de objetivos
e Manejo de herramientas y utensilios de cocina
e Excelente condicion fisica
e Comunicacion asertiva
e Trabajo en equipo
Formacion Conocimiento de Talento Humano, Finanzas
Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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Descripcion de puesto: Lava vajillas
Tabla 11
Descripcion de puesto: Lava vajillas

Informacién bésica

Puesto Lava vajillas
Jefe inmediato superior Gerente General
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Tiene como responsabilidad garantizar el aseo y limpieza de las vajillas, cristaleria, ollas y
demas articulos para la preparacion de alimentos, aplicando métodos de limpieza

establecidos, ademas debe mantener un buen de la zona de trabajo

Funciones

o Recolectar vajillas, platos y cristaleria utilizada en la prestacion del servicio o

preparacion de alimentos

e Lavar y desinfectar artefactos y recipientes para preparacion de alimentos

e Secary organizar vajillas, cristaleria e instrumentos o equipos utilizados para la
preparacién de alimentos o prestacion del servicio

e Vaciar restos de alimentos o contenidos en recipientes de basura para su buena

disposicién y traslado
e Mantener limpia su zona de trabajo

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Bachiller

Experiencia 1 afio en puesto similar

Habilidades Trabajo a

presion

Cumplimiento de objetivos
Manejo de herramientas y utensilios de cocina
Excelente condicion fisica
Comunicacion asertiva
Trabajo en equipo

Formacion Conocimiento de gastronomia

Elaborado por: Janick Lucumi

Revisado por:
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Descripcion de puesto: Lava pisos
Tabla 12
Descripcion de puesto: Lava pisos

Informacién bésica

Puesto Lava pisos
Jefe inmediato superior Gerente General
Supervisa a: No aplica

Naturaleza del puesto

Su responsabilidad es la de mantener limpias todas las areas de la empresa, resguardando la
seguridad y salud de los trabajadores, limpiar las impurezas, derrames u obstruccién de
productos, residuos o sustancias que puedan afectar a las actividades labores.

Funciones

e Coordinar las actividades de limpieza de pisos y estructuras fisicas que sean de uso
para el servicio

e Llevar el inventario de materiales y herramientas para limpieza

e Aplicar métodos de limpieza acordes a las necesidades de los espacios fisicos

o Realizar trabajo de limpieza de acuerdo a normativas de seguridad para el trabajo

e Utilizar implementacion, herramientas y equipos necesarios para las acciones de
limpieza

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Bachiller
Experiencia 1 afio comprobable

Habilidades Trabajo a presion

Cumplimiento de objetivos

Manejo de herramientas y utensilios de cocina
Excelente condicion fisica

Comunicacion asertiva

Trabajo en equipo

Formacion Conocimiento de manejo de materiales de limpieza y
desinfeccion

Elaborado por: Janick Lucumi Revisado por:
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CRONOGRAMA

En el cronograma constan las actividades que se aplicaron en el disefio,
investigacion y elaboracion del manual, en el mismo se advierte que, para la puesta en

marcha se establecen seis meses desde el inicio de su aplicacion.

Figura 6

Cronograma de actividades para disefio de manual

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
123412341234123412341234

Cronograma

Identificacion de necesidades
Planificacion para investigacion

Revisién preliminar
Desarrollo de investigacion
Revisién preliminar
Desarrollo de modelos

Revisién preliminar

Desarrollo de conclusiones vy
recomendaciones

Revision final

Presentacion final I

Nota: La figura contiene la programacién de las actividades planteadas en la

investigacion para la elaboracion del manual.
Fuente: Gestion de Investigacion
Elaborado por: Janick Lucumi
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MODELO MATEMATICO

En el costo del manual se han tomado en cuenta, tanto las actividades de
investigacién como los tiempos de ejecucion de la misma, que han sido asumidas por
el investigador, sin embrago existen rubros que tienen que financiarse para su

distribucion y socializacion con los empleados de la empresa.

Tabla 13
Presupuesto
Valor Valor al
Detalle Unidad  Cantidad  unitario afo
uUsSD usSD
Levantamiento de informacion Pqte 1 4,50 4,50
Elaboracion de manual Unid 1
Suministros de oficina Pgte 1 10,00 10,00
Induccion del manual Unid 1 72,30 72,30
Impresion de manual Unid 1 5,00 75,00
Total 161,80

Nota: Las cifras corresponden a las actividades e insumos necesarios para cumplir con
la planificacion que consta en el manual. Los gastos estan calculados para el periodo

de un afio.
Fuente: Gestion de Investigacién
Elaborado por: Janick Lucumi
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CONCLUSIONES

Como resultado del estudio realizado, se identifica que el manejo actual, a mas de
ser empirico, estd provocando que las actividades y funciones se encuentren
distorsionadas, aungue se ejecuta el servicio, esto estd causando pérdidas como el
desperdicio de materias primas, tiempo, subutilizacion de las capacidades de los

empleados, entre otros aspectos que afectan su normal desenvolvimiento.

Para la definicion de las funciones y actividades, se partié de una nueva estructura
organizacional, con esto se han definido los perfiles y puestos, el resultado de la nueva
organizacion es un mejor desempefio laboral, disminucion en la pérdida o desperdicio
de los recursos, favoreciendo incluso un mejor ambiente en el trabajo, especialmente
al momento de la manipulacion de alimentos para la elaboracion de los distintos menus

y platos que se ofertan como productos de la empresa.

El disefio del manual ha tomado en cuenta la nueva estructura, asi también las
necesidades empresariales e incluso las caracteristicas de los empleados, asi como sus
habilidades a la hora de trabajar en la empresa, por lo tanto, el manual esta hecho a la
medida y necesidades de Catering Frank Lucumi, para lograrlo se ha seguido la
metodologia plasmada en un modelo gréfico, uno verbal y el matematico, que han

guiado en su disefio y elaboracion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que la empresa amplie a futuro el estudio, es decir a las demas areas
de la empresa, con esto se logra un analisis integral y el mejoramiento e innovacion
seria total, de esta manera se dispondria de una herramienta mas efectiva, ademas de

un mejor y mayor control de todas acciones que ejecute la institucion en el mercado.

La mejor manera de tener un mejor control en la ejecucion de las actividades, es
mediante la aplicacion de un manual de funciones, porque se dispone de manera clara
cada una de las actividades que cada empleado a cumplir en su puesto de trabajo, por

lo tanto, se sabra quién tiene la responsabilidad en cada caso.

El manual tiene que aplicarse tal como ha sido elaborado, porque se ha disefiado
bajo las condiciones y caracteristicas de la empresa, de no hacerlo, se mantendra las
dificultades actuales, impidiendo el desarrollo y avance de la organizacién, afectando

en poco tiempo los ingresos.
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ANEXOS
Anexo 1 Entrevista a propietario
¢Como nacio la idea de crear una empresa de catering?

Bueno, al principio yo me dedicaba al negocio de transporte de personas, porque se
generd la oportunidad con la creacion de varias empresas floricolas en la provincia y
el cantdn, por lo tanto, no tenian transporte para llevar a las personas hasta las fincas,
pero pronto ingresaron competidores con vehiculos mas apropiados, lo que disminuyo

las ganancias.

Pero al mismo tiempo que transportaba a los trabajadores, ellos me comentaban que
tenian problemas para alimentarse, porque las floricolas no tenian u bar o almacén que

les provea de alimentos, snacks o bebidas, ahi nacion la idea de cambiar de negocio.
¢Cudles son las oportunidades que usted mira en este negocio?

Existen muchas oportunidades, porque el mercado de las flores esta en crecimiento,
esto hace que las empresas necesiten de mas trabajadores, por lo tanto, mas
posibilidades para el negocio del catering, ademas las empresas que son clientes
disponen de espacios para facilitar la prestacion del servicio, por lo que, no es necesario

tener una gran infraestructura fisica.
¢Cuéles son las mayores amenazas que advierte en este tipo de negocios?

La mayor amenaza es la competencia, pero también hay problemas con la calidad de
los productos que utilizamos para la preparacion de los platos, eso desde el punto de
vista externo, ahora existen muchas personas que han decidido ponerse como negocio
la oferta de comida para las empresas, pero muchos de ellos no tienen, o no siguen
estandares de produccion, en algunos casos se crea la empresa porque el duefio o la
duefia cocinan y piensan que su sazén es muy buena, pero no se dan cuenta que dafian
el mercado, pienso que tienen derecho de iniciar en el negocio, pero deberian hacerlo

de forma mas técnica.
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¢Cual cree usted es la mayor debilidad que tiene su empresa en este momento?

La mayor debilidad de la empresa en este momento es el desempefio del personal en el
area de produccion, porque en muchas ocasiones, se les da las 6rdenes, pero hacen lo
contrario o lo que ellos piensan que deben hacer, es decir no hay un solo criterio, eso
afecta a la produccion porque el chef dice una cosa y el ayudante hace lo que cree que
debe hacer, o también si se encarga la compra de materias primas, buscan lo méas
econdmico, esto puede ser un grave problema, porque generalmente si el precio es muy
bajo de la fruta, hortaliza, vegetal o la materia prima que sea, es porque ya no esta en
perfecto estado, 0 porque su produccién viene con un exceso de quimicos, por lo tanto,
también es un problema para mi empresa, porque esto afecta al producto final y puede

causar rechazo en los consumidores.

¢ Esté usted de acuerdo en utilizar una herramienta estratégica que le ayude a corregir
los errores que se estan cometiendo en la produccién de alimentos y bebidas?

En lo personal, estoy consciente que no tengo conocimientos muy técnicos sobre la
administracion de empresas y menos aun sobre produccion técnica de alimentos, pero
he leido sobre el temay siempre estoy interesado en aprender, pero comprendo que hay
limitaciones, en especial en la produccion alimenticia, pero estoy interesado en este
proyecto porque, estoy seguro que al definir las funciones, los empleados sabran lo que
tienen que hacer cada uno, eso también es bueno para la direccion, porque ya no tendré

que estar repitiendo una y otra vez las cosas a los empleados.
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REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES

...le hace bien al pais!

NUMERO RUC: 1710312487001

APELLIDOS Y NOMBRES: LUCUMI ESPINOZA FRANKLIN MARCELO
NOMBRE COMERCIAL:

CLASE CONTRIBUYENTE: OTROS OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD:  SI
CALIFICACION ARTESANAL: SIN NUMERO: SIN
FEC. NACIMIENTO: 20/01/1969 FEC. INICIO ACTIVIDADES: 25/01/2002

FEC. INSCRIPCION: 25/01/2002 FEC. ACTUALIZACION: 01/10/2019

FEC. SUSPENSION DEFINITIVA: FEC. REINICIO ACTIVIDADES:

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL
ACTIVIDADES DE CONTRATISTAS DE SERVICIO DE COMIDAS COMO LAS COMPARIAS DE TRANSPORTE, CATERING

DOMICILIO TRIBUTARIO

Provincia: PICHINCHA Canton: QUITO Parroquia: CARCELEN Calle: FRANCISCO SANCHEZ URB 29 JULIO Numero: 130 Interseccion: CALLE K Referencia:
DIAGONAL AL IESS SAN FRANCISCO Telefono: 023813907 Email: f.lucumi@hotmail.com Celular: 0987515782

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS

* ANEXO RELACION DEPENDENCIA

* ANEXO TRANSACCIONAL SIMPLIFICADO

* DECLARACION DE IVA

*DECLARACION DE RETENCIONES EN LA FUENTE

Son derechos de los contribuyentes: Derechos de trato y confidencialidad, Derechos de asistencia o colaboracion, Derechos econémicos, Derechos de informacion,
Derechos procedimentales; para mayor informacion consulte en www.sri.gob.ec.

Las personas naturales cuyo capital, ingresos anuales o costos y gastos anuales sean superiores a los limites establecidos en el Reglamento para la aplicacién de la ley
de régimen tributario interno estan obligados a llevar contabilidad, convirtiéndose en agentes de retencion, no podran acogerse al Régimen Simplificado (RISE) y sus
declaraci de IVA deberan ser p tadas de manera .

Recuerde que sus declaraciones de IVA podran pi de manera siempre y cuando no se encuentre a llevar contabilidad, tr bienes o
preste servicios tnicamente con tarifa 0% de IVA y/o sus ventas con tarifa diferente de 0% sean objeto de retencion del 100% de IVA.

# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS
#DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS 2 ABIERTOS 2
JURISDICCION \ ZONA 3\ COTOPAXI CERRADOS 0

Cédigo: RIMRUC2020000820723
Fecha: 06/04/2020 17:53:46 PM

Pag. 1de 2
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REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES
S N ...le hace bien al pais!

NUMERO RUC: 1710312487001
APELLIDOS Y NOMBRES: LUCUMI ESPINOZA FRANKLIN MARCELO

ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS

No. ESTABLECIMIENTO: 001 Estado: ABIERTO - MATRIZ FEC.INICIOACT:  25/01/2002
NOMBRE COMERCIAL: FEC. CIERRE: FEC. REINICIO:

ACTIVIDAD ECONOMICA:

ACTIVIDADES DE CONTRATISTAS DE SERVICIO DE COMIDAS COMO LAS COMPARIIAS DE TRANSPORTE, CATERING

DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

Provincia: COTOPAXI Canton: LATACUNGA Parroquia: TANICUCHI Barrio: LASSO Calle: PRINCIPAL Numero: S/N Referencia: JUNTO A LA HOSTERIA LA CIENEGA
Edificio: EQR EQUATOROSES C.A. Carretero: PANAMERICANA NORTE Kilometro: 19 Camino: VIA A TANICUCHI Telefono Domicilio: 023813907 Telefono Trabajo:
032719528 Celular: 0987514761 Email: f.lucumi@hotmail.com Email principal: alexdanem1@hotmail.com

No. ESTABLECIMIENTO: 002 Estado: ABIERTO - LOCAL COMERCIAL FEC. INICIO ACT.: 14/08/2014
NOMBRE COMERCIAL: FEC. CIERRE: FEC. REINICIO:

ACTIVIDAD ECONOMICA:

ACTIVIDADES DE CONTRATISTAS DE SERVICIO DE COMIDAS COMO LAS COMPARIIAS DE TRANSPORTE, CATERING

DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

Provincia: COTOPAXI Canton: LATACUNGA Parroquia: TANICUCHI Barrio: SAN JOSE DE TANICUCHI Calle: PRINCIPAL Numero: S/N Referencia; A DOSCIENTOS
METROS DE LA PLANTACION BLOOMING ACRES Camino: VIA ATOACASO Celular: 0987514761 Telefono Domicilio: 023813907 Email: flucumi@hotmail.com
Telefono Trabajo: 032719528 Email principal: alexdanem1@hotmail.com

Cadigo: RIMRUC2020000820723
Fecha: 06/04/2020 17:53:46 PM
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Anexo 3 MenUs por semana

Tabla 14

Menus por semana

EQR-EQUATOROSES C.A.

FECHA | MENUS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
GUISO DE
FUERTE:| SALCHICHAY | HUEVORANCHERO | ESTOFADODE | ESTOFADODE | ESTOFADO DE MAJADO CON
17 AL 22 DE | ENSALADADE | CON PAPAS FRITAS POLLO CARNE HIGADO HUEVO FRITO
AGOSTO LECHUGA
. COLADA DE
CAFE MACHICA AVENA SLATANG TAPIOKA QUAKER
FECHA | MENUS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
SOPA DE SOPAALA
SOPA: MACARONE SOPA DE QUINUA | CREMA DE POLLO | SOPA DE VERDE ULIANA SOPA DE VERDE
17 AL 22 DE
AGOSTO CARNE FRITACON | ESTOFADO DE
FUERTE: PACPS:RCC? N | TORTILLADEYUCAY |  CARNE CON CE\;'OCLHLEDE POLLO AL JUGO CHAULAFAN
ENSALADA ENSALADA FRIA
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JUGO: FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE
) TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA
FECHA MENUS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
CABELLO DE SOPA DE LOCRO DE COL SANGO DE VERDE
SOPA: ANGEL MENUDENCIA SOPA DE LENTEJA CON CARNE SANCOCHO CON ATUN
17 AL 22 DE TROPZ(())LSLiLEJTJGO ARROZ RELLENO C/-\ERNNSEAE,I::;: SSN TALLARIN DE ESTOFADO DE
AGOSTO FUERTE:| ENSALADA DE BE‘ZEE EELCT’éi';iY CON RODAJA DE | CHOCLO BROCOLI ATUN CON MOLLEJAS CON
TOMATE Y TOMATE ZANAHORIA Y PLATANO FRITO PAPA AL VAPOR
LECHUGA ALBERJA
JUGO: TAPIOKA AGUA AROMATICA CANELA TE HIERBA LUISA CAFE
JUGO: CAFE CHOCFELCAJ: CON AGUA DE CANELA CHOCOLATE CAFE AGUA DE CANELA
17 AL 22 DE FEURTE: SANDUCHE DE SANDUCHE DE SANDUCHE DE SANDUCHE DE SANDUCHE DE SANDUCHE DE
AGOSTO ‘| MORTADELA QUESO MORTADELA QUESO MORTADELA QUESO
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Anexo 4 Espacios para servicios de Catering

Figura 7

Cliente de Catering Frank Lucumi

Nota: La figura corresponde a la empresa Ecuador Quality Roses, cliente de la empresa

Catering Frank Lucumi.
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi

Figura 8

Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi

Nota: Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi (Finca San José).
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi
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Figura 9

Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi

Nota: Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi (Finca EI Pedregal).
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi

Figura 10

Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi

Nota: Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi (Finca Sierra Flor).
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi
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Figura 11

Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi

Nota: Instalaciones de cocina de Catering Frank Lucumi (Finca San José).
Fuente: Catering Frank Lucumi (2022)
Elaborado por: Janick Lucumi
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