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RESUMEN

El pais ha emprendido el camino de redisefiar una economia acorde a las condiciones de estos
tiempos, pues es imprescindible elevar la productividad del trabajo y la eficiencia empresarial,
mediante una politica de ahorro y la correcta utilizacién de los recursos humanos. El presente
trabajo responde a la necesidad de incrementar el rendimiento de los recursos humanos, en areas
claves del proceso de Alimentos y Bebidas (A&B) en el Hotel Brisas Guardalavaca. Este problema
se manifiesta en la gestidn de los recursos humanos (GRH) en la cocina restaurante Zaguan,
cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El Patio de los Artistas. Como via de solucién
al problema planteado se aplicé la metodologia propuesta por el MINTUR, para los estudios de
organizacion del trabajo, asi como lo legislado sobre el proceso de reordenamiento empresarial,
para contribuir a incrementar el rendimiento de los recursos humanos. Obteniéndose, de forma
general, un bajo aprovechamiento de la jornada laboral y la cantidad de trabajadores existentes no

es la optima.
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SUMMARY

The country has undertaken to redesign the way an economy according to the conditions of these
times, it is essential to raise labor productivity and business efficiency, through a policy of saving
and proper utilization of human resources. This work responds to the need to increase the
performance of human resources in key areas of food and beverage processing (A&B) at the
Brisas Guardalavaca Hotel. This problem manifests itself in human resource management (HRM)
in the kitchen restaurant Zaguan, kitchen restaurant La Trattoria and kitchen restaurant El Patio de
los Artistas. As a solution to the problem is the methodology proposed by the MINTUR, for studies
of work organization, as well as legislated on the corporate restructuring process, to help increase
the performance of human resources. Obtaining, in general, low utilization of working hours and

the number of existing workers is not optimal.
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INTRODUCCION

El mundo actual, regido por la globalizacién, el desarrollo de la informatica y las comunicaciones,
el auge de enfoques ecologistas, el impetuoso avance de la tecnologia, el incremento relativo de
los servicios y la competencia, ha hecho que Cuba asuma politicas de redisefiar una economia
acorde a las condiciones de estos tiempos, como una respuesta necesaria a los retos del ajuste
estructural real de las economias latinoamericanas, asegurando la introduccion de las
innovaciones tecnoldgicas y organizacionales del trabajo, sin abandonar el papel del Estado como

regulador de la economia.

Este contexto econdémico, hace necesario elevar la productividad y la eficiencia de los recursos

humanos y, con ello, un reordenamiento laboral para actualizar el modelo econémico cubano.

La organizacién del trabajo es un elemento del sistema de gestidn integrada del capital humano y
constituye ademas un sistema en las bases del proceso de perfeccionamiento empresarial.
Representa el incremento de los volimenes y calidad de la produccién, a partir del aumento de la
productividad y la satisfaccion de las expectativas de sus integrantes y sus clientes.* Una correcta
organizacion del trabajo es la via mas adecuada, para el incremento del rendimiento de los

recursos humanos.

En la actualidad es una realidad que el factor humano es considerado como el activo mas
importante de la organizaciéon; de ahi la necesidad de mejorar el desempefio de los recursos
humanos disponibles, para lograr niveles superiores de productividad, relaciones laborales
satisfactorias, asi como dar respuesta a las necesidades de las personas a las que se presta

servicio 0 adquieren los bienes materiales producidos.

Para el logro efectivo de lo anteriormente expuesto se requiere de niveles adecuados de eficacia y
eficiencia en el rendimiento del trabajo, o cual maximiza el desemperio laboral, la calidad en los

procesos y servicios asi como, la satisfaccion y realizacién de los trabajadores implicados.

El ordenamiento de la fuerza de trabajo, en el contexto de la actualizacion del modelo econémico,

es un medio, para el avance de la economia, la cual requiere pasar de su periodo de

! Nieves Julbe, A. La Organizacion del Trabajo. Importancia y antecedentes. La organizacién del Trabajo en Cuba.
Procedimientos que se han utilizado para realizar estudios de organizacion del trabajo.
http://moodle.uho.edu.cuf/file.php/383/la-organizacion-del-trabajo.doc. Consultado abril 2011


http://moodle.uho.edu.cu/file.php/383/la-organizaci�n-del-trabajo.doc
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supervivencia a una economia de desarrollo y progreso, aprovechando al maximo los recursos
disponibles y entre estos, los recursos humano; por ser este no solo el recurso mas importante,
sino el patrimonio intelectual creado con mayor probabilidad de acelerar el logro de un estado de

bienestar.

El proceso de reordenamiento laboral, catalogado por muchos como el mas importante de la
Revolucidn en sus mas de cinco décadas, es parte del plan de medidas que ha venido tomando el
pais debido a la necesidad de actualizar el modelo econémico cubano, es decir, encontrar una

nueva forma de incentivar la economia nacional.?

En la instalacion hotelera Brisas Guardalavaca se esta llevando a cabo procesos transformadores,
encaminados a lograr un desempefio laboral superior. La misma habia sido seleccionada desde el
afio 2007, para llevar a cabo un proceso gradual de estudios de organizacién del trabajo, por
areas previamente seleccionadas, y ahora se inserta en este proceso de reordenamiento, el cual

converge con la metodologia de estudios del trabajo.

Para realizar, con la calidad que se requiere, el estudio de organizacién del trabajo, se hace
necesario aplicar la guia metodoldgica para los estudios del trabajo elaborada por la catedra de
estudios del trabajo del IPEL Julian Grimau y la Resolucion 26/2006 del Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social (MTSS), de las cuales se deriva la metodologia orientada para las entidades
subordinadas al Ministerio del Turismo (MINTUR).

A partir de lo expresado anteriormente, asi como las orientaciones de la Direccion de
Perfeccionamiento Empresarial del Ministerio del Turismo y del Ministerio del Trabajo y Seguridad
Social, se plantea como problema cientifico de la presente investigacion: la necesidad de
incrementar el rendimiento de los recursos humanos, en las areas claves del proceso de

Alimentos y Bebidas (A&B) en el Hotel Brisas Guardalavaca.
El objeto de la investigacion lo constituye: la gestion de los recursos humanos (GRH) en las
areas claves del proceso de A&B en el Hotel Brisas Guardalavaca.

Para resolver el problema planteado, se propone como objetivo general aplicar la metodologia

propuesta por el MINTUR para los estudios de organizacion del trabajo, asi como lo legislado

> Rodriguez Gavilan, A. Rebelién. http://www.juventudrebelde.cu/cuba/2010-09-18/franqueza-racionalidad-y-

transparencia-en-reajuste-laboral/. Consultado en mayo 2011


http://www.juventudrebelde.cu/cuba/2010-09-18/franqueza-racionalidad-y-transparencia-en-reajuste-laboral/
http://www.juventudrebelde.cu/cuba/2010-09-18/franqueza-racionalidad-y-transparencia-en-reajuste-laboral/
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sobre el proceso de reordenamiento empresarial a las areas claves del proceso de A&B en el

Hotel Brisas Guardalavaca, para contribuir a incrementar el rendimiento de los recursos humanos.

Para dar cumplimiento al mismo se establecieron los objetivos especificos siguientes:

1. Revisar y analizar la bibliografia relacionada con la organizacién del trabajo para conocer
técnicas y herramientas empleadas en los estudios de la organizacion del trabajo

2. Estudiar los documentos que respaldan el proceso de reordenamiento en las entidades del
Turismo

3. Estudiar la metodologia propuesta por el MINTUR para la realizacion de estudios del
trabajo
Aplicar la metodologia propuesta por el MINTUR en el departamento de cocina

Elaborar el informe técnico.

Definiéendose como campo de accién la organizacién del trabajo en las areas claves del proceso

de A&B en el Hotel Brisas Guardalavaca.

En correspondencia se plantea la hipétesis siguiente: la aplicacién de la metodologia propuesta
por el MINTUR para realizar los estudios de organizacion del trabajo, asi como lo legislado sobre
el proceso de reordenamiento empresarial, puede servir de base para el incremento del
rendimiento de los recursos humanos en las areas claves del proceso de A&B en el Hotel Brisas

Guardalavaca.

Para el desarrollo de la investigacion se aplicaron métodos cientificos del nivel teéricos y
empiricos, dentro de los que se destacan: técnicas y herramientas de la Ingenieria Industrial y
otras especialidades afines entre las que se encuentran: andlisis y sintesis, induccion deduccion,
analisis y critica de fuentes, modelado, entrevistas, muestreo por observaciones instantaneas, la

fotografia individual detallada y software profesional MedTrab.

El informe técnico, se encuentra estructurado en: resumen (espafiol e inglés), introduccion, dos
capitulos, conclusiones, recomendaciones, bibliografia y anexos.

El capitulo uno, constituido en epigrafes, aborda los fundamentos tedricos conceptuales, acerca
de importancia de la GRH asi como los elementos referentes a la organizacién del trabajo,
importancia de esta para la GRH, principales técnicas y herramientas para realizar estudios del

trabajo, la metodologia propuesta por el MINTUR para realizar estudios del trabajo con la
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correspondiente explicacién de los pasos y procedimientos a seguir para la ejecucion de las
siguientes fases definidas en el modelo.
El segundo capitulo muestra los principales resultados que se obtuvieron con la aplicaciéon de la

metodologia.
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CAPITULO 1 MARCO TEORICO METODOLOGICO REFERENCIAL DE LA INVESTIGACION

En el capitulo se recogen los fundamentos tedricos metodolégicos sobre los que se apoya la

investigacion, para alcanzar el objetivo planteado.

1.1. Turismo

El turismo es una actividad importante que con el paso del tiempo se fue perfeccionando hasta
convertirse en los dias de hoy en la industria sin chimeneas del globo terréqueo.3 Sus primeras
manifestaciones se reflejan en las diferentes épocas histéricas donde los hombres desarrollaban
algun tipo de viaje segun los medios materiales disponibles, los conocimientos adquiridos y las

necesidades o convicciones que presentaban.
En el desarrollo del turismo pueden distinguirse tres etapas:

La primera etapa tuvo lugar en la primera mitad del siglo XX, durante la cual se comienza a
estudiar el turismo como fendmeno social principalmente por la escuela alemana. En esta etapa
se destaca Mariotti (1922), publicando el texto La industria del forastero en lItalia: economia
politica del turismo. Morgenroth (1929), aporta una definicion del transito de forasteros y plantea:
es el transito de personas, que temporalmente se ausentan de su domicilio habitual, para
satisfaccion de exigencias vitales o culturales o deseos personales de diverso tipo, convirtiéndose

por otra parte en usuarios de bienes econémicos o culturales.

En 1933, Bormann, expresa que el movimiento de forasteros comprende los viajes emprendidos
por motivos de reposo, diversion, comerciales o profesionales iniciados en muchos casos por
acontecimientos o situaciones especiales, donde la ausencia de su vivienda es transitoria y que

excluye a los desplazamientos a lugares de trabajo.

Por otra parte Glicksmann (1935), define el movimiento de forasteros como la suma de las
relaciones entre personas que realizan su estancia circunstancialmente en un lugar y los
habitantes habituales del mismo. Hunziker y Krapf (1942), definieron al turismo como un conjunto
de relaciones y fendmenos producidos por el desplazamiento y la permanencia temporal de

personas fuera de su lugar de residencia habitual, sin que sean motivados por el lucro.

® Lloret Feijéo, M. y col. (s/f) El turismo y su incidencia en el desarrollo local de Villa Clara; Cuba
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En Cuba, a partir del triunfo revolucionario se impone un bloqueo econdémico por parte del
gobierno de Estados Unidos, restringiendo los viajes. Por otra parte, en estos primeros afios no se
tomaron medidas para desarrollar el turismo internacional lo que provocé que se convirtiera en

una actividad econémica casi nula.

Posteriormente surge, en la segunda mitad del siglo XX, el turismo de masas como un fenémeno
econdémico-social, debido a los cambios y transformaciones de la sociedad posterior a la Segunda

Guerra Mundial, y se consolida como una de las actividades productivas méas dinamicas.

En esta etapa se reconoce durante la conferencia de las Naciones Unidas sobre viajes y turismo
internacional en 1963, la influencia del turismo en las economias nacionales y en el intercambio
econdémico internacional. En el Congreso Internacional de Sociologia, celebrado en México
(1965), se definid el turismo como: el conjunto de interacciones humanas, como transportes,
hospedaje, servicios, diversiones, ensefianza, derivados de los desplazamientos transitorios,
temporales o de transelntes de fuertes nucleos de poblacién con propdésitos tan diversos como

son multiples los deseos humanos y que abarcan gamas derivadas de motivaciones.

La Unién Internacional de Organismos Oficiales de Turismo (1967), lo definié como: la suma de
las relaciones y de servicios resultantes de un cambio de residencia temporal y voluntario no

motivado por razones de negocios o profesionales.

En esta etapa desempefia un importante papel el turismo nacional en Cuba, amplidndose las
capacidades para el mismo y ofertdndoles las ya existentes. El turismo internacional es

practicamente nulo.

En una tercera etapa, surge el turismo moderno con el nacimiento de la Organizacién Mundial de
Turismo, que influye en la alineacion de las politicas turisticas nacionales y el reconocimiento de

la importancia de su contribucién en la economia.

En Paris (1985), la conferencia de la Organizacion Mundial de Turismo (OMT), propuso una
extension a la definicion de turismo conocida hasta esa fecha, para incluir todo movimiento de
personas sin tomar en cuenta sus motivaciones. Posteriormente, en la Conferencia Internacional
de Estadisticas de Turismo y Viajes (1991), reviso y actualizo la definicion, quedando enunciada
como: el turismo comprende las actividades de personas que viajan y permanecen en lugares

fuera de su ambiente usual durante no mas de un afio consecutivo con fines de gozar de tiempo

6
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libre, negocios u otros.” La Comision Estadistica de las Naciones Unidas (1993), asumid esta

definicion y se utiliza para definir y clasificar las actividades turisticas internas e internacionales.

En 1976 la industria turistica en Cuba, recibio el impulso econdmico necesario para recuperarse
con la creacion del INTUR, organismo disefiado para atraer a turistas internacionales. En la
Resolucién Econdémica aprobada por el V Congreso del PCC en 1977, se plantea que los
principales sectores que generan divisas deben garantizar crecientes aportes netos al pais para

posibilitar el financiamiento de otras importantes actividades.

El turismo no es una actividad de reciente creacion en Cuba, aunque si su eleccion como sector
estratégico de la economia nacional. Mediante el Decreto - Ley 147 sobre la modificaciéon de los
organismos de la Administracion Central del Estado, el 21 de abril de 1994 fue creado el
Ministerio de Turismo, para ejercer las funciones rectoras de direccion politica, regulacion vy

control del sector y la actividad empresarial en él.

Desde 1996, Cuba opta por consolidarse como destino del Caribe y mundial, convirtiendo al
turismo en un elemento esencial para el futuro del pais, de aqui la importancia de perfeccionar

cada uno de los procesos que lo integran.

El turismo es y serd una actividad en constante cambio. Esta es la causa de que surjan nuevas
tendencias que determinan coémo se comportara el sector en el futuro. Las tendencias son
patrones de comportamiento de los elementos de un entorno particular durante un periodo de

tiempo, es simplemente la direccién o rumbo del mercado.’

La industria turistica de Cuba, considerada como el sector mas dinamico de la economia nacional,
muestra un comportamiento favorable en su gestién, lo que ha provocado que desde inicios de
esta década, el turismo se haya convertido en una alternativa econdmica para el desarrollo de

Cuba y para el aumento del empleo, ocasionado por la creacién de nuevas ocupaciones.

En estos tiempos las expectativas de los clientes han cambiado y son cada vez mas exigentes,
por lo cual las organizaciones deben crear las condiciones para que sus empleados estén

motivados y preparados para enfrentar este nuevo reto.

* Turismo. http://es.wikipedia.org/wiki/Turismo. Consultado abril 2011
° Enciclopedia Wikipedia. Consultado febrero del 2008



UNIVERSIDA Dot HOLGUIN

OSCAR LUCERO MOYA

Avenida XX Aniversario, Via Guardalavaca, Piedra Blanca, Holguin, Cuba. Telf. 48 2501- 48 2380 www.uho.edu.cu

Las transformaciones en la actividad turistica han propiciado una evolucion en el significado del
término turismo. En sus inicios el turismo era practicado por pocas personas y de forma aislada,
por lo que era comun que los turistas fueran considerados simples forasteros, pero en su
desarrollo el turismo se convirtio en un fendmeno masivo y de importancia econémica, teniendo
en cuenta el andlisis desde un punto de vista estadistico y los indicadores que reflejaran su
comportamiento; por lo que resulta importante reconocer no solo el comportamiento del visitante,
sino también del receptor y las relaciones que se establecian entre ellos, asi como el impacto en

el destino visitado.

En la actividad turistica es fundamental concebir al hombre como un recurso que hay que
optimizar a partir de una concepcion renovada, dinamica y competitiva en la que se oriente y

afirme una verdadera interaccion entre lo social y lo econémico.

Las funciones de los recursos humanos tienen que estar interrelacionadas con las demas
funciones de la organizacion y orientadas hacia un objetivo Unico: satisfacer a clientes cada vez
mas exigentes, realizando las operaciones de forma Optima y sugiriendo mejoras; pero también

deben ser capaces de adaptarse al cambio.

El turismo es una de las industrias que aporta mayores ingresos a la economia del pais, pero
también requiere de gran cantidad de fuerza de trabajo, contribuyendo a la creacion de nuevos
puestos de trabajo en temporada alta, disminuyendo en la baja. Esto trae consigo la necesidad de
organizar la fuerza de trabajo de manera tal que permita su eficiencia y efectividad, para elevar la

calidad y cantidad de servicios.

La organizacion del trabajo en la actividad turistica sienta las bases para lograr procesos mas
eficientes que satisfagan las demandas de los clientes. A partir de obtener los resultados del
estudio y analisis de la organizacion, se determinan las medidas organizativas, de capacitacion y
desarrollo de los trabajadores, el mejoramiento de las condiciones de trabajo y los ingresos de los

mismos.

Con el estudio y andlisis de la organizacion del trabajo, se puede determinar la cantidad de fuerza
de trabajo necesaria para realizar una actividad, de manera que se utilice racionalmente esta,

bajen los gastos de trabajo innecesarios y los costos, elevando la calidad de los servicios.
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El reordenamiento laboral como una via para la optimizacion de la fuerza de trabajo en el turismo,
esta estrechamente vinculado con el andlisis que se efectle sobre los aspectos que tienen que
ver con el trabajo del hombre (salario, estimulacion moral y material, condiciones, seguridad y
salud, capacitacion, entre otros) y con los demas elementos que influyen en la eficiencia de la
empresa (tecnologia, organizacién de la produccion o los servicios, control y aseguramiento de la

calidad, entre otros).
1.2. La gestidon de los recursos humanos (GRH): Evolucion, definiciones y objetivos

Desde la época primitiva cuando los hombres comenzaron a formar grupos para alcanzar sus
objetivos que resultaban inalcanzables de modo individual, la administracién ha sido fundamental
para lograr la coordinacion del quehacer humano. La organizacion y la division del trabajo

generaron la necesidad de modelos para gestionar personas.

La forma de enfocar la gestion de los recursos humanos ha cambiado en correspondencia con la
dinamica del desarrollo social, influenciado por sucesos y filosofias como la Revolucion Industrial,

la Administracion Cientifica y la Psicologia Industrial.

Los recursos humanos, hace algunos afios, constituian el ejemplo tipico de los recursos faciles y
abundantes. Era muy comun encontrar en las puertas de las fabricas y de las construcciones, un
contingente enorme de asiduos candidatos que aguardaban penosa y largamente que se les
atendiera. Hasta aquella época, los recursos humanos disponibles eran mas que suficientes para
las necesidades de las organizaciones. Los jefes de personal eran solicitados apenas para cuidar
de problemas de corta perspectiva temporal y de complejidad elemental relacionados con el

simple mantenimiento vegetativo y con el control austero y rigido de los recursos disponibles.

Las denominaciones dadas a la actividad de gestionar, administrar o dirigir personal, han sido
diversas, como diversos han sido los investigadores en el tema, pero todas han estado
encausadas al desarrollo del hombre en su relacion con la organizacién, ya sea administracion de
personal, direccion de relaciones humanas, direccion del desarrollo social o direccion de los
recursos humanos, hay que destacar la relevancia que ha tomado esta actividad dentro de la

organizacion teniendo en cuenta el contexto internacional actual.



UNIVERSIDA Dot HOLGUIN

OSCAR LUCERO MOYA

Avenida XX Aniversario, Via Guardalavaca, Piedra Blanca, Holguin, Cuba. Telf. 48 2501- 48 2380 www.uho.edu.cu

Evolucién de la GRH

Desde el surgimiento mismo de la produccion social, para la cual se contrataban obreros, de una
u otra forma se realizaban actividades relacionadas con la GRH, siempre se ha precisado
ensefar el trabajo a los recién llegados, ideando sistemas de retribucion equitativos en
dependencia del crecimiento en tamafio de las empresas, su complejidad, de la humanizacion del
trabajo y la creciente tecnificacion de los procesos de produccién, aunque no siempre estas

tareas fueron realizadas por una direccion de recursos humanos.®

La GRH es una ciencia relativamente joven, los primeros aportes en este sentido se le atribuyen a
Taylor y Fayol, representantes de la Escuela Clasica, reconocida como punto de partida de la
administracion contemporanea, constituyendo los primeros intentos sistematicos de organizar el

trabajo en funcién de criterios o principios.

Segun De Miguel (2003), en estos afios se han desarrollado multiples enfoques sobre la gestidn
de recursos humanos, entre ellos: Teoria de la Burocracia (Weber, 1909), Escuela de los
Principios de la Administracién (Fayol, 1916), Escuela de las Relaciones Humanas (Mayo y
Lewin, 1932), Teoria de las Decisiones (Simén, 1947), Teoria de los Sistemas (Bertalanfy, 1951),
Teoria de los Sistemas Socio Técnicos (Emery y Trist, 1953), Teoria Neoclasica de la
Administracion (Koontz y O’Donell, Newman y Drucker, 1954), Escuela del Comportamiento
(McGregor, 1957), Escuela del Desarrollo Organizacional (Bennis y Shein, 1962) y Teoria de las

Contingencias (Woodward, Lawrence y Lorsch, 1972).’

Estos enfoques dieron origen a las diferentes escuelas entre las que destacan: la Escuela
Clasica, la Escuela de la Ciencia del Comportamiento y la Escuela de la Ciencia Administrativa.
Ellas fundamentaron sus estudios basicamente en el comportamiento de la organizacion, el
comportamiento humano y la investigacion de operaciones, brindando aportes importantes a la

actividad de recursos humanos, pero también con limitaciones.

A pesar de las diferencias entre estos enfoques y las escuelas como exponentes, en todos se han

dado puntos comunes, entre ellos: el tratamiento, explicito o no, de la organizacion como un

® Chiavenato, |. (1993). Administracion de recursos humanos. México. Ed. McGraw-Hill. México D.F, 1993

" de Miguel Guzman, M. (2006) Tecnologia para la Planeacién Integral de los Recursos Humanos. Aplicacién en
entidades Hoteleras del destino Holguin. Tesis en opcion al grado cientifico de Doctor en Ciencias Técnicas.
Universidad de Holguin Oscar Lucero Moya. Cuba, Pag. 12
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sistema (Menguzzato y Renau, 1995 y Garcia Vidal, 2006)° y la vision del factor humano como
elemento determinante en el logro de los objetivos de la administracion, lo cual ha llevado a una

evolucion positiva de la gestidon de los recursos humanos.

Los actuales enfoques tienen una visibn mas general y moderna de la funcién social, la gestion de
personal va encaminada a desarrollar a los individuos en funcion del cambio, para que el avance
de la empresa sea dinamico y transformador, buscando modificacion y desarrollo en el proceso

organizacional.
Definicion de la GRH

La GRH tienen una gran influencia sobre el rendimiento individual, y por tanto, sobre la
productividad y el rendimiento de la organizacion, el término surge debido a la evolucién del
concepto de administracion de los recursos humanos, enmarcada en el decenio de los afios
1990. Este término, es empleado fundamentalmente por empresas que estan intentando integrar
las tradiciones con la préctica y conseguir que la funcién de relaciones laborales sensibilice a los

empleados y la sociedad con las necesidades de la empresa.

Becker (2002)°, plantea, “La inversion en talento como valor de futuro”, define recursos humanos
como la inversion en dar conocimientos, formacion e informacion a las personas; esta inversion
permite a la gente dar un mayor rendimiento y productividad en la economia moderna y

aprovecha el talento de las personas.

Besseyre, (1990) (citado por Vidal 2007)'° sefiala las diferentes denominaciones que ha tenido

esta actividad con el decursar del tiempo:

1) Direccion de administracion de personal: presenta una vision muy tradicional de la funcion
social, insistencia en el cumplimiento de las reglas internas y de la legislacion. Los resultados

tendian a ser tangibles, claramente medibles, y sus decisiones recibian respuestas rapidas.

2) Direccion de las relaciones sociales o industriales: presenta gran insistencia en las relaciones
con los interlocutores sociales, los elementos de gestion de personal se negocian a menudo

contractualmente.

® Citados por de Miguel, Pag. 12

° Becker (2002). La inversion en talento como valor de futuro-Rev. Capital Humano No 153 Pag. 26

1% vidal Gutiérrez, H. (2007) Disefio de Profesiogramas de Cargo para el personal del Hotel Brisas Guardalavaca en
areas seleccionadas. Trabajo de Diploma. Universidad Oscar Lucero Moya, Holguin, Cuba
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3) Direccion de relaciones humanas: insiste en los aspectos de la motivacion y satisfaccion del
personal, son prioritarias las consideraciones ligadas al salario y a la promocién a través de la

formacioén.

4) Direccion de personal: es la visidbn generalizada de la funcidon de personal, integracion de
técnicas de gestion de personal para incrementar la productividad global de la empresa,

preocupacion por pasar de una logica de costos a una logica de recursos.

5) Direccion del desarrollo social: es la vision generalista y, especialmente modernista de la
funcién social, la gestion de personal ha de organizarse para desarrollar a los individuos que,
motivados contribuirdn al avance de la empresa. La formacion y participacidbn son practicas

claves, pero siguen siendo especialmente reactivas.

6) Direccién de recursos humanos: tiene vision contemporanea de la funcién social, las mujeres y
los hombres de la empresa son recursos que hay que movilizar, desarrollar, en los que hay que
invertir. Estos recursos son los primeros recursos estratégicos de la empresa, la propia funcion

social pasa a ser capital y adquiere el rango de gran funcion estratégica.

Segun Aguero (2004) los objetivos en los que la administracién de los recursos humanos debe de

apoyarse son:

e Objetivos sociales: es responsabilidad del departamento de Recursos Humanos estar al
tanto de las necesidades de la sociedad en general. Debe vigilar que se utilicen los recursos
posibles para el beneficio de la sociedad y asi poder evitar medidas restrictivas que pudieran

darse con respecto a determinadas legislaciones.

e Objetivos organizacionales: la administracion de recursos humanos esta para apoyar a los
dirigentes de la organizacion en los logros de los objetivos. Debe existir concordancia entre

esos dos niveles de metas que en no pocas ocasiones coinciden en la practica.

e Objetivos funcionales: se debe mantener la administracion de recursos humanos en un nivel
apropiado para la organizacion. Cuando las necesidades de la organizaciébn se cubren
insuficientemente o cuando se cubre en exceso (como en los casos en que se contrata a un

namero excesivo de personas), se incurre en ineficiencia de recursos.

12
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e Objetivos personales: todos los integrantes de una organizacion aspiran a diferentes metas
personales y ahi radica la importancia del departamento de Recursos Humanos en la cual
debe buscar como apoyar a los miembros de la organizacion para lograr sus propositos.
Cuando el trabajador se siente insatisfecho su rendimiento disminuira, y por ende resultari
baja produccion, mala calidad del servicio o producto, o inclusive aumenta la tasa de

rotacion.™
1.3. Organizacion del trabajo

La actividad de organizacion del trabajo se ha convertido actualmente en una necesidad de
desarrollo para las organizaciones, debido a que es la base que sustenta el incremento de la
productividad. La organizacién nacié de la necesidad humana de cooperar, debido a que los
hombres se han visto obligados a colaborar entre si para obtener sus fines personales, por razén
de sus limitaciones fisicas, bioldgicas, sociologicas y sociales. En la mayor parte de los casos,
esta cooperacion puede ser mas productiva 0 menos costosa si se dispone de una estructura de

organizacion.

La historia ensefia que todo transcurria con normalidad cuando la realidad empresarial y la
realidad social empiezan a enviar mensajes de cambio a gran velocidad. Se empiezan a descubrir
nuevas formas de concebir la empresa que sean capaces de responder a las demandas de la
sociedad real: nuevos tipos de contratacién (trabajo temporal, a tiempo parcial, y otros) y nuevas
formas, modelos y esquemas que se oponen radicalmente a las maximas sagradas del modelo
tradicional, por lo que se hace necesario descubrir nuevos y audaces enfoques que satisfagan a

las necesidades del negocio y a las aspiraciones de las personas.

Un exponente de la organizacion del trabajo fue el sistema de produccién taylorista, en el que se

disefia en torno a conceptos tales como tarea, especializacién y control.

La organizacion del trabajo en las entidades laborales integra a los recursos humanos con la
tecnologia, los medios de trabajo y los materiales, mediante el conjunto de métodos y

procedimientos que se aplican para trabajar con niveles adecuados de seguridad y salud,

1 Agliero, C. (2004). Disefio de un sistema de gestiéon de la calidad en la Empresa Carnica de Las Tunas, Tesis en
opcién al titulo de Master en Direccién. Centro Universitario Vladimir llich Lenin Las Tunas
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asegurar la calidad del producto o del servicio prestado y el cumplimiento de los requisitos

ergonomicos y ambientales establecidos.™

Varios han sido los autores que han definido la organizacion del trabajo, entre los que se

encuentran:

e Marsan Castellanos (1987), cuando plantea: “...aquello que se basa en los logros de la ciencia
y en las experiencias implantadas sistematicamente en la produccion, que permite relacionar
de la mejor forma, la técnica y las personas en el proceso de produccion, que garantice el uso
mas efectivo de los recursos materiales y laborables, y el aumento ininterrumpido de la
productividad del trabajo, que contribuya a la conservacion de la salud de la persona, y a la
conservacion permanente del trabajo en la primera necesidad vital”.*3

e Nieves Julbe (2008) expresa: “la organizacién del trabajo es un sistema integrado y dinamico,
dirigido a determinar la cantidad de trabajo vivo y coadyuvar a que el trabajo se convierta en la
primera necesidad vital del hombre. Comprende el estudio y andlisis de qué se hace, dénde,
como y con qué, con el fin de disefiar e implantar medidas dirigidas a perfeccionar la
participacion del hombre en el proceso de produccion o servicio, es decir, perfeccionar la
forma en que se ejecutan las actividades laborales de los hombres en su enlace mutuo y
constante con los medios de produccion, entre puestos, talleres, sectores productivos, entre
empresas y a nivel de la economia nacional.”**

e Almaguer Zucarino (2009): La organizacion del trabajo es una disciplina cientifica que busca la
optimizaciéon del uso de la capacidad laboral del hombre en el proceso de trabajo y la

elevacion de su calidad de vida laboral.*

La organizacién del trabajo tiene como objetivo general de estudio la conjugacion mas racional de
la técnica y los hombres en el proceso Unico de produccién, siendo su tarea fundamental la

revelacion y utilizacion de las mejores formas y meéetodos de aplicacion del trabajo vivo en el

'2 Ministerio del Trabajo y Seguridad Social. Resolucion 26 del 2006. Reglamento General sobre la Organizacion del
Trabajo

'3 Marsan Castellanos y otros (1987) la organizacion del trabajo. Tomo |. Editorial IPSJAE

' Nieves Julbe, Any Flor (2008) La gestion integrada del capital humano como base para implementar las normas del
ambiente de control interno en organizaciones cubanas. Propuesta de tesis doctoral. Universidad de Holguin Oscar
Lucero Moya

1 Almaguer Zucarino, Sadier (2009) Estudio de Organizacion del Trabajo en las Areas de Paisajismo del Hotel Brisas
Guardalavaca. Trabajo de Diploma. Universidad Oscar Lucero Moya Holguin. Cuba
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proceso de produccion para alcanzar las condiciones 6ptimas de union de las fuerzas fisicas y

espirituales del hombre con los medios de produccion.

Los procedimientos para llevar a efecto la organizacién del trabajo, abarcan una amplia gama de
técnicas que tienen condicionada su practica por el desarrollo econémico — social alcanzado por
las empresas y, a su vez, son avaladas por concepciones de clase que definen los objetivos

esenciales de su proyeccion.

La organizacion del trabajo exige una labor sistemética y permanente de estudio y analisis de las
distintas actividades del proceso de produccion o servicios, para su perfeccionamiento, aun
cuando se hayan obtenido resultados superiores, por lo que cada entidad tiene que elaborar y
aplicar una estrategia que conciba la deteccion de los problemas existentes, identificar las
reservas, las soluciones e instrumentar los planes de accion correspondientes para perfeccionar

los procesos de trabajo.

Actualmente la sociedad cubana busca el empleo racional y 6ptimo de su capital humano, por lo
que la gestion de los recursos humanos debe estar sustentada en la organizacion del trabajo, las
condiciones de trabajo, seguridad y salud, junto a las exigencias ergonémicas y la organizacion
del servicio o la produccién y ademas dirigida al aumento de la productividad y de la satisfaccion

laboral, vinculados a las condiciones de trabajo.

Es por ello que en la actualidad se hace necesario e imprescindible el fortalecimiento de la
organizacion del trabajo mediante el estudio y andlisis sistematico y la introduccién continda de
medidas para su perfeccionamiento, como factores claves para el incremento sostenido de la
eficiencia y la productividad del trabajo, el logro de una mayor calidad en la produccién o el
servicio prestado, mayores niveles de seguridad y salud en el trabajo, y de satisfaccién laboral en

general.

La organizacién del trabajo, para nuestra sociedad, debe implicar realmente una relacion distinta
entre los trabajadores; de caracter y contenido de trabajo que rompa con el marco conceptual y los
principios tradicionales establecidos, y permita alcanzar no so6lo niveles superiores de calidad,

eficiencia, competitividad de la empresa, sino también desarrollo integral de las personas.
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1.4. Reordenamiento laboral

En el crecimiento constante de la cantidad y calidad de los servicios juega un papel decisivo la
organizacion del trabajo, por ello es necesario, lograr la maxima efectividad en el empleo de la
fuerza de trabajo y de los recursos materiales en el proceso productivo y de servicio. A esto se le

denomina actualmente reordenamiento laboral.

El proceso de reordenamiento laboral, es considerado por especialistas econdmicos y de otras
areas como uno de los mas importantes procesos desarrollados en el pais después del triunfo
revolucionario, es parte del plan de medidas que ha venido tomando el pais debido a la
necesidad de actualizar el modelo econdémico cubano, es decir, encontrar una nueva forma de

incentivar la economia nacional.

Este proceso representa un gran reto para el pais, teniendo en cuenta las circunstancias actuales
en las que este se desarrolla. Las bases de este proceso emergen de la necesidad de elevar la
productividad de los diferentes sectores de la economia nacional, a partir del estudio y andlisis del
por qué de las pérdidas econdmicas en el pais y el incremento indiscriminado de importaciones
de productos, muchos de ellos histéricamente producidos en la nacion. Otro aspecto que atenta
contra la productividad efectiva es el incremento de la indisciplina laboral y el desinterés por el
trabajo, asi como la enorme inflacién de plantillas en los centros laborales, por mantener bajos
indices de desempleo y ubicar la gran cantidad de graduados de universidad y escuelas

politécnicas.

Para realizar el proceso de reordenamiento lo mas transparente posible y demostrar la idoneidad
de cada trabajador, se conforma una comisibn de expertos, que incluye el sindicato, la
administracion, y el resto de los factores y trabajadores del centro. Esta comisiéon es la encargada
de tomar la decision mas acertada en cada caso particular, pues se encuentra en juego el rumbo

gue tomaran las vidas de mas de un millon de familias cubanas.

Este proceso favorecera la incorporacion al empleo de personas capacitadas y formadas
profesionalmente en condiciones de trabajar, como forma de contribuir a los fines de la sociedad
y a la satisfaccion de sus necesidades. Las personas que queden libres en las entidades pueden
acceder al trabajo en el sector no estatal, como una alternativa mas de empleo, en dependencia

de las nuevas formas organizativas de la produccion y los servicios que se establezcan.
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Desarrollar un proceso de reordenamiento laboral en el turismo, en el que la idoneidad
demostrada de cada uno de sus trabajadores es un principio insoslayable del sector turistico,
para que este proceso contribuya a eliminar las plantillas infladas y los tratamientos paternalistas
y a su vez estimular la necesidad de trabajar y reducir los gastos de la economia y el presupuesto

del estado.

Acometer a corto plazo un proceso de reordenamiento organizativo y de reestructuracion de la
organizacion del trabajo en la actividad turistica que permita la eliminacion del
sobredimensionamiento de estructuras y plantillas, asi como las transformaciones técnico-
productivas y gerenciales requeridas, es uno de los objetivos fundamentales del Hotel Brisas

Guardalavaca.

En el Hotel Brisas Guardalavaca es necesario elevar los niveles de productividad; y hacer un uso
optimo de la fuerza de trabajo, para contribuir con la economia nacional y elevar los indices de
efectividad y eficiencia. El estudio de organizacion del trabajo permite hacer un analisis del
aprovechamiento de la jornada laboral, ajustar el nimero de trabajadores a los niveles de
eficiencia requeridos por la entidad, elevando sustancialmente la cantidad y calidad de los

servicios, de manera que satisfaga las exigencias de los clientes y trabajadores.
1.5. Jornada laboral. Concepto y aprovechamiento

La organizacién del trabajo, tienen como objetivo econdmico fundamental, obtener el maximo de
produccion, en una unidad de tiempo, con la calidad requerida y el minimo de gastos materiales,

sobre la base de disminuir el consumo de energia fisica y mental.

La jornada laboral (JL) es el tiempo que de acuerdo a la legislacion vigente debe permanecer
todo trabajador en su centro de trabajo, entiéndase por centro de trabajo a estos efectos, las
areas laborales que componen la empresa o unidad administrativa a cuya plantilla pertenece el
trabajador, u otras areas a las cuales sea remitido en funcion del trabajo.16 El estudio de la

jornada laboral debe permitir:

e El estudio del estado de la organizaciéon de trabajo y utilizacion del tipo de trabajo que

permitan localizar las pérdidas de tiempo y las causas que lo originan

'® Orlov, P. (1985) Manual de economia del trabajo en Cuba. Tomo I. Unidad de produccién N. 3 del EIMAV, Empresa
de Produccion y Servicio del Ministerio de Educacion Superior. Mayo 1985. Cuba
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e La determinacion del grado de necesidad de los gastos de tiempo de trabajo y su racionalidad

y la localizacion de los gastos de trabajo injustificados asi como las causas que los originan

e El estudio y analisis mas profundo de los gastos de tiempo que se manifiestan en la utilizacion

de los equipos y su interrelacion con el tiempo de trabajo del operario

e La determinacion del gasto de tiempo necesario para el cumplimiento de determinada

operacion o trabajo y los elementos que lo componen.

El estudio de la jornada laboral tiene gran importancia, pues permite realizar un analisis de como
la fuerza de trabajo utiliza el tiempo durante el proceso productivo o de servicio, y de esta forma
poder determinar si existen pérdidas de tiempo y sus causas, para luego tomar las medidas
necesarias que eliminen las mismas, lograndose un mayor aprovechamiento de la jornada laboral

y un aumento del rendimiento de los recursos humanos.

El aprovechamiento de la jornada laboral (AJL) se puede definir como un indicador que muestra
en que medida el hombre o conjunto de hombres invierte su tiempo de manera productiva para
lograr objetivos propuestos por la entidad. Para el célculo del AJL se utilizaron un conjunto de
técnicas e instrumentos entre las cuales se pueden nombrar: la fotografia individual detallada, el

muestreo por observaciones instantaneas y el software profesional MedTrab.
Estructura de la jornada laboral

La jornada laboral esta estructurada con los distintos tipos de tiempos en que pueden agruparse
todas las acciones que los trabajadores realizan atendiendo a las incidencias que tienen en los
resultados de trabajo, a esas agrupaciones se les denomina tiempos componentes de la jornada
laboral, los cuales pueden tener una mayor o menor subdivisibn en dependencia del grado de
desarrollo alcanzado por la organizacion del trabajo, los mismos se desglosan y dividen de la

manera siguiente:

Tiempo de trabajo (TT): es el tiempo durante el cual el trabajador realiza las acciones que
aseguran el cumplimiento del trabajo encomendado, tiempo que se emplea en transformar los

objetos de trabajo y crear las condiciones necesarias para ello. Tiene dos componentes:

1. Tiempo de trabajo relacionado con la tarea (TTR): es el que el trabajador emplea en la

preparacion y cumplimiento directo y aseguramiento necesario de la tarea de produccion o
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servicio que se ejecuta en el puesto de acuerdo con las caracteristicas del proceso de trabajo

y de su clasificacion. Tiene 3 componentes fundamentales:

a) Tiempo preparativo conclusivo (TPC): es el tiempo que el trabajador (o grupo de trabajadores)
utiliza para preparar la tarea a cumplir y las acciones relacionadas con su terminacion. Tiene
lugar solo antes y después de la misma por lo que su magnitud esta en dependencia de las
caracteristicas del mismo, hay ocasiones que puede repetirse varias veces en el transcurso

de la jornada laboral

b) Tiempo operativo (TO): es el utilizado por uno o varios trabajadores para cambiar o contribuir
al cambio de la forma, dimensiones, propiedades y disposicion en el espacio de un objeto de
trabajo y en el cumplimiento de acciones auxiliares indispensables para realizar dichos

cambios

c) Tiempo de servicio (TS): es el tiempo que necesita el trabajador para la atencion y
mantenimiento del orden y limpieza en su puesto de trabajo que garantice que su trabajo sea

productivo.

2. Tiempo de trabajo no relacionado con la tarea (TTNR): es el tiempo que el trabajador invierte
en tareas no previstas en su contenido de trabajo y se debe fundamentalmente a deficiencias

de la tecnologia, deficiencias en la organizacion del trabajo y deficiencias del ejecutor.

Tiempo de interrupciones (TI): es el tiempo que el trabajador no participa en el proceso

productivo o de servicio y tiene dos componentes fundamentales:

1. Tiempo de interrupciones reglamentadas (TIR): es el tiempo que el trabajador no labora por

razones previstas e inherentes al propio proceso y tiene dos componentes fundamentales:

a) Tiempo de interrupciones reglamentados por causas técnico - organizativas (TIRTO): es el
tiempo de interrupciones iliquidables determinado por la tecnologia y la organizacion del

proceso

b) Tiempo de descanso y necesidades personales (TDNP): es el tiempo de caracter necesario

gue consume el trabajador a fin de poder mantener su capacidad normal de trabajo.

2. Tiempo de interrupciones no reglamentadas (TINR): es el tiempo que el trabajador no labora

por alternativas del proceso normal de trabajo y tiene cuatro componentes fundamentales:
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a) Tiempo de interrupciones técnico - organizativas (TITO): es el tiempo que el trabajador no
labora por causas que no dependen de él y estan dadas por las deficiencias técnicas y (u)

organizativas del proceso

b) Tiempo de interrupciones determinado por la disciplina y organizacion (TIDO): es el tiempo

que no labora por violacion de la disciplina

c) Tiempo de interrupciones casuales (TIC): es el tiempo que el trabajador no trabaja por causas
totalmente ocasionales (paros por causas climatoldgicas, falta de energia eléctrica que no

dependen del centro de trabajo, entre otros)

d) Tiempo de interrupciones por otras causas (TIOC): no se labora por causas organizativas no

relacionadas con la organizacion de la produccion.
1.6. Técnicas e instrumentos empleados

En este epigrafe se comentan las técnicas e instrumentos que se emplearon en la recoleccion de

los datos necesarios para la realizacién de este trabajo.
1. Fotografia individual detallada

La fotografia se aplica preferentemente cuando se trata de tareas no repetitivas, aunque por sus
caracteristicas es una técnica ampliamente utilizada. Consiste en efectuar la observacion al
trabajador seleccionado, de forma directa y continua, situAndose el normador en una posicién
conveniente de manera que no interfiera al trabajador en la ejecucion de sus labores y al mismo
tiempo le sea posible ver sin dificultad lo que hace, para ir efectuando una descripcion detallada
de todo lo que ocurre dentro de la JL y medir todo gasto de tiempo utilizando un reloj,

registrandolo todo en un modelo convenientemente habilitado para ello. Sus objetivos son:
e Determinar la existencia y magnitud de los tiempos variables y los tiempos constantes

e Detectar los tiempos no normables y las causas que los provocan, con el fin de proyectar

medidas técnico - organizativas para su eliminacion
e Determinar el volumen de produccion
e Célculo de normas
e Determinacién del aprovechamiento de la jornada laboral.
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2. Muestreo por observaciones instantaneas (MOI)

El muestreo por observaciones instantaneas permite realizar estudios de AJL y normaciéon del
trabajo. Est4d basado en la teoria de las probabilidades y se utiliza fundamentalmente para
estudiar el aprovechamiento del tiempo de trabajo a gran cantidad de trabajadores y normas de
servicio. Consiste en efectuar las observaciones directas a los trabajadores de forma aleatoria y
discontinua a través de recorridos, los cuales tienen puntos de detencidn previamente
determinados desde los cuales se efectla recorridos visuales a varios de los trabajadores
abarcados, sin tomar los tiempo, sino solo registrando en que tipo de clasificacion de tiempo de la
estructura de la jornada laboral se encuentra al instante de ser observado. Cuando se realizan las
observaciones se revelan las pérdidas directas y los gastos irracionales de tiempo. Se debe
resaltar que el MOI preferentemente debe utilizarse cuando se trata de estudiar el AJL de un

grupo considerable de trabajadores Sus objetivos son:
e Estudio del AJL de un grupo de trabajadores

e Descubrir las pérdidas de tiempo y sus causas.

3. Entrevista

Es el instrumento de mayor utilizacién (en cuanto a la recopilaciéon de informacion); a través de
ella se produce una comunicacién directa con el sujeto portador de la informacién. Mediante su
realizacion es posible obtener informacion de forma amplia y abierta. Su composicién usualmente
se caracteriza con ciertos rasgos fundamentales como son:

e Su duracion debe ser lo més breve posible

e De ser posible no debe causar molestias al entrevistado

e La seleccién de las preguntas a efectuar debe facilitar el registro de todos los hechos

relevantes.

Para el logro de lo previamente mencionado se disefia un grupo de preguntas con el fin de

formularlas con mayor frecuencia.
4. Diagrama de recorrido

Es un plano a determinada escala que incluye las instalaciones o puestos de trabajo sobre el cual

se trazan los desplazamientos de los objetos de trabajo que se efectuan entre los diferentes
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puestos o areas de trabajo, utilizando los simbolos del diagrama del proceso para expresar las
actividades que se efectian en los diferentes puntos de parada. Estos dos ultimos diagramas

pueden ser utilizados para reflejar los desplazamientos de los obreros, el equipo y la maquinaria.
5. Diagrama en planta

Se usa en el estudio de puesto de trabajo estacionario, en aquellos puestos que por sus
caracteristicas comprende un grupo mas o menos amplio de equipos o dispositivos, que
necesitan tener una adecuada distribucién en el espacio. Muestra la disposicién en el espacio de
la organizacion del equipamiento tecnoldgico y técnico-organizativo. Es un diagrama a escala,
donde todo el equipamiento debe situarse a escala y exactamente en la posicién que ocupa en el
puesto, debe reflejarse la posicion del obrero y si éste se desplaza en el area, debe indicarse su

recorrido.
6. Software profesional MedTrab

MedTrab es un software que se utiliza para procesar los datos de las técnicas de estudio de
tiempos para la normacion del trabajo mediante calculos estadisticos. Esta elaborado utilizando la
herramienta de programacion Delphi con lenguaje de programacion Pascal. Esta es la version 2.0

y presenta la siguiente estructura:
e Formulario principal
e Formulario de la técnica de la fotografia
e Formulario de la técnica del muestreo por observaciones instantaneas
e Formulario de la técnica del cronometraje
e Formulario de resultados
e Formulario del informe.

Fue elaborado por estudiantes de 5to afio de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad

de Holguin, Oscar Lucero Moya.

Con MedTrab se puede procesar los datos de las técnicas de la fotografia, el muestreo por
observaciones instantaneas, el cronometraje y sus combinaciones, con una fiabilidad en los

calculos requeridos en el procesamiento de datos, una disminucion del tiempo de procesamiento
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y un aumento del tiempo analitico. Brinda ademas la posibilidad de hacer una evaluacién
econdmica del estudio realizado, determina la tasa salarial a partir de la norma calculada, guarda

los datos y resultados y elabora un informe en pagina web con los resultados obtenidos.

1.7. Metodologia para los estudios de organizacion del trabajo en las entidades
subordinadas del MINTUR

Este epigrafe ha sido elaborado tomando como base la Resolucion 26/06 emitida por el MTSS y la
guia metodoldgica para los estudios del trabajo elaborada por la catedra de estudios del trabajo
del IPEL Julian Grimau. Se adecua partiendo de la elaboracion de un dossier donde se
contemplan los métodos y técnicas que son apropiadas para el estudio de los procesos y

procedimientos propios en los procesos claves de las entidades subordinadas del MINTUR.
Etapas para larealizacion del estudio del trabajo en el area seleccionada

|. Etapa organizativa
La presente etapa recoge, de manera general, los datos especificos de la instalacion estudiada

para una mejor visualizacion y comprension.

I.I. Caracterizacion de la entidad

En esta etapa se debe de:

a) Conocer del hotel, la mision y los objetivos de la entidad y del area donde se desarrolle el
estudio del trabajo

b) Hacer una caracterizacion de la instalacion: emplazamiento del hotel (playa o ciudad),
instalaciones, categoria del hotel, capacidad, ofertas, tipo de cliente, cantidad de trabajadores,

indicadores de trabajo y salario.
I.Il. Reunidén del 6rgano de direccién

Tiene como fin determinar los objetivos fundamentales de la organizacion del trabajo, apoyados en
los objetivos estratégicos elaborado por la entidad para dar cumplimiento a la misién de la

organizacion. Deben tener participacion las organizaciones politicas y de masas (PCC, UJC, CTC).
[.Ill. Reunidn con todos los trabajadores implicados en el estudio

Se da a conocer los objetivos que se persiguen con el estudio, explicando la necesidad de la

participacion activa de los trabajadores, comprometiéndolos con la actividad. Pueden agregarse o
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modificarse los objetivos proyectados anteriormente. Esta asamblea se puede hacer por area o

con todos los trabajadores de la organizacion dependiendo de las caracteristicas de la entidad.
I.IV. Formacién de grupos y preparacion del personal

Se deben formar los grupos de apoyo y (0) comité técnico interno de estudio del trabajo, con
compafieros que posean las condiciones minimas imprescindibles: que tengan experiencia y
conozcan la actividad que se realiza en el area y al menos uno del grupo debe tener conocimiento
de las técnicas de registro y de analisis aplicable a la organizacion del trabajo, graduado de

Ingenieria Industrial y (0) técnico en economia del trabajo.

Deben prepararse los integrantes del grupo en las técnicas que se van a aplicar, de forma tal que
dominen su contenido para desarrollar y aplicar el estudio en la entidad. Para esto se habilitaran

cursos de estudios del trabajo en la escuela de FORMATUR del organismo.
Il. Etapa de inicio de larealizacion de los estudios del trabajo en el area seleccionada

La etapa a continuacién es la encargada de recoger los datos referentes para garantizar el

involucramiento de la parte organizativa asi como su compromiso con el estudio a realizar.
Il.I. Estrategia sobre los estudios del trabajo en las entidades subordinadas del MINTUR

Para instrumentar la aplicacion de la Resolucion 26/2006 del MTSS, las entidades deben elaborar
la estrategia sobre los estudios del trabajo a partir de la confeccionada por el MINTUR, para su
adecuacion es necesario tener en cuenta los elementos siguientes: politica a seguir sobre los
estudios, caracteristicas de la situacién actual en cuanto a este tema, mision y vision sobre los
estudios a realizar, resumen de debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades (Matriz DAFO),

prioridades e indicadores de medidas.

Seguidamente se realizara el plan anual de cada entidad, teniendo en cuenta el programa de

ejecucion y el diagnostico en correspondencia a la estrategia elaborada anteriormente.
[l.Il. Elaboracion del plan anual

El plan anual de la entidad se debe elaborar a partir del confeccionado por el MINTUR, esta se
realizara todos los afios, debido al cumplimiento de la legislacion vigente y de los estudios del

trabajo a realizar, priorizando el area y (0) procesos claves.
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Programa de ejecucion de los estudios: este es un resumen y (0) cronograma de ejecucion de
las tareas y (0) acciones a cumplir en el periodo, analizando el area seleccionada, la fecha de

cumplimiento del estudio y el responsable de cada una de las acciones.

Elaboracion del diagndstico: este tiene fundamental importancia pues se debe recoger el estado
del &rea para conocer los problemas que existen, las inquietudes de los trabajadores del area y
sus ideas sobre las soluciones. Los aspectos que pudieran ser valorados mediante una tormenta
de ideas y deben ir clasificando por cada uno de los elementos que influyen en una organizacion

del trabajo eficiente. Esta agrupacion puede hacerse teniendo en cuenta las siguientes divisiones:
¢ Relacionados con la tecnologia y las funciones de los diferentes cargos

¢ Relacionados con la organizacion de los medios que se usan en el puesto

e Los que tienen que ver con los métodos o procedimientos para desarrollar el trabajo

e Los relacionados con las condiciones de trabajo

e Los que se relacionan con la disciplina laboral, tecnoldgica y productiva

¢ Relacionados con las normas de trabajo, contenidos de trabajo y requisitos de calificacion

e Los relacionados con la eficacia de los sistemas de estimulacion

¢ Relacionados con la motivacion e interés de los trabajadores por la actividad que realizan y la

correspondencia con el interés social.

Indicadores estadisticos generales de la entidad y del area seleccionada: para el andlisis del
estado de la organizacion del trabajo los indicadores estadisticos se pueden agrupar de la

siguiente forma:
e Trayectoria pasada (que pudiera ser el cumplimiento real y planificado de periodos anteriores)

e Situacion actual (los resultados reales que se estan obteniendo enmarcados en un

determinado periodo)

e Potencialidades perspectivas (que pudieran ser los indicadores planificados a alcanzar en un

determinado plazo).
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Algunos de los indicadores generales mas importantes que pudieran usarse son:

e Nivel de actividad e Nivel de utilidades

e Productividad del trabajo e Salario medio

e Valor agregado bruto (VAB) e Cantidad de trabajo invertido

e Fondo de salario e Promedio de trabajadores

e Gasto de salario por peso de VAB e Tasa de fluctuacion

e Ingresos monetarios e Utilizacion del fondo de tiempo

Algunos de los indicadores estadisticos en el area seleccionada a estudiar, que pueden ser
utilizados son:
e Promedio de trabajadores e Salario medio
e Ingreso/Promedio de trabajadores e Niveles de utilidades
e Utilizacion del fondo de tiempo (régimen e indice de ausencias, ausentismo, entre
de trabajo y descanso y AJL) otros

e Ingresos monetarios

Con los resultados del diagnéstico se obtienen tres aspectos sobre los asuntos estudiados:
e La opinion de los trabajadores
e Lo que estadisticamente se recoge

e Que ha ocurrido y lo que esta ocurriendo.

Con todo ello se elaboran conclusiones sobre el estado de la organizacion del trabajo y se

realizardn recomendaciones que se emplearan en el trabajo final.
lll.I. Aplicacién de la metodologia de procesos para el estudio en el area seleccionada

Se trata del estudio de los procesos y métodos de trabajo actuales y propuestos para a partir de
éstos y de los resultados del diagnéstico general proceder a la solucion de los problemas

existentes en el area y a la propuesta de mejores métodos de trabajo.
[lI.11. Analisis del problema

Recopilacion de toda la informacion concerniente a los procesos y a los métodos actuales y
propuestos de trabajo mediante las técnicas de registro y de examen critico:
e Diagramar el proceso de trabajo actual del area y puesto apoyandose en la metodologia

propuesta
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e Descripcion del procedimiento actual
e Especificaciones, restricciones o limitaciones

e Establecer criterios e indicadores para comparar alternativas de solucion.
Métodos y técnicas de registro: mapas de procesos, diagramas de flujo y diagramas de recorrido.

Los diagramas de analisis de procesos pueden ser utilizados para estudiar los flujos que ocurren
en una empresa de servicio tales como: el cliente durante el proceso servicio, trabajador en el

proceso, el material, el flujo informativo y el flujo financiero.

En el analisis de los métodos se diferencian:

1. Graficos que indican sucesion de hechos en el orden que ocurren: mapas de procesos y
diagramas de flujo

2. Diagrama que indica movimiento: diagrama de recorrido

Gréfico con escala de espacio o de tiempo: diagrama en planta.
[Il.1Il. Busqueda de soluciones
En esta etapa se deben disefiar y desarrollar las soluciones posibles.

En la fase de disefio debe enfatizarse la interrelacion del estudio de métodos con el elemento
organizacion y servicio al puesto de trabajo, ya que segun sean las circunstancias, puede ocurrir
con frecuencia que un elemento prime y determine sobre el otro; unas veces las caracteristicas del
método de trabajo determinaran sobre la organizacién del puesto de trabajo y otras veces ocurrira
lo inverso. Ademas de todas las técnicas de descripcidn y analisis vistas en los pasos anteriores

se pueden emplear la experiencia, el examen critico y las listas de comprobacién.

La fase de disefio de métodos de trabajo consta de dos pasos:

1. Anadlisis y proyeccion: esta fase tiene por objetivo fundamental el perfeccionamiento del
método de avanzada, mediante la aplicacion de los principios de la organizacion del trabajo

2. Evaluacién de las alternativas de solucion: en el periodo de proyeccion pueden surgir una o
mas alternativas. En primer lugar, es necesario definir cuél de ellas es mas eficiente y una vez

decidido esto, se requiere una comparacion con el método existente.

Por otra parte, el disefiador no es generalmente quien toma las decisiones y debera convencer a

los responsabilizados con estas decisiones, de las ventajas y desventajas de sus proposiciones.
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Para dar respuesta a los problemas planteados se utiliza la evaluacion mediante un grupo de
criterios e indices, tales como: solucién que dé mayor ahorro de trabajo vivo o solucién que dé

mayor produccion.

Evaluacion de alternativas cuantitativa y cualitativamente de todas las posibles soluciones. Se
debe valorar entre otras: tiempo de ejecucion, prediccion de la fatiga, prediccion del esfuerzo,
prediccion del consumo de energias, prediccion de la monotonia, prediccion de la satisfaccion e

indicadores econémicos.
[Il.IV. Evaluacion del plan de medidas

Factibilidad de aplicacion: por lo general se debié haber buscado més de una solucién a cada
problema y ellas deben evaluarse para argumentar su factibilidad desde el punto de vista de la
eficiencia y la eficacia. En esta evaluaciébn debe tomarse como guia la vision y objetivos
proyectados a alcanzar por la organizacién. La elaboracién de esta proyeccion se realizard en
tiempo, responsable, medios necesarios (financiero, materiales, humano), formas de control y
flexibilidad.

[II.V. Implantacion experimental

Concluido el estudio completo del trabajo y obtenido un método mejor, suele ser necesario ir a su
implantacion experimental para comprobar, en pequefia escala, los resultados esperados y hacer

los ajustes correspondientes antes de proceder a su aplicacion masiva.

En esta etapa es de suma importancia la formacion y readaptacion de los operarios que tomaran
parte en ella y la creaciéon de las condiciones necesarias para llevarlas a cabo. El disefiador
debera seguir muy de cerca toda esta etapa anotando todos los resultados y analizarlos con

espiritu critico.
[lI.VI. La preparacion para la implantacion masiva

Con antelacién a la generalizacion del nuevo método de trabajo es necesario preparar su
implantacion, realizandose los ajustes surgidos como consecuencia de la implantacion
experimental. El nuevo método, listo ya para ser aplicado, requerirdA de un arduo trabajo

preparatorio, que debera recogerse en un plan que contemple entre otros los puntos siguientes:
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Preparacion de las personas que entrenaran a los ejecutores utilizando el medio mas idéneo para
su capacitacion. Resulta conveniente que al seleccionar estos compafieros se escojan
trabajadores experimentados de entre los que emplean métodos y procedimientos avanzados.
Participacion en el proyecto tipo para profesiones masivas en lo que concierne a los métodos de
trabajo. Los datos a suministrar seran los que aparecen en normalizacibn una vez que se han

hecho los ajustes.

Definicion y preparacion de los medios técnicos que se van a utilizar en la preparacion de los que
entrenaran a los ejecutores. En caso de profesiones masivas, se justifica el uso de peliculas y
equipos de grabacién de video. Si se trata de procedimientos de racionalizacion a nivel de fabrica,
en profesiones que no son tan masivas, 0 de partes especificas de un proceso de trabajo, es mas
conveniente el empleo de otros medios técnicos mas econdmicos, tales como: diagramas,

fotografias detalladas, entre otros.

Debe destacarse que esta etapa, que pudiera parecer rutinaria, es de una importancia decisiva en
el logro de los objetivos propuestos; los métodos de trabajo disefiados pueden ser muy eficientes,
pero si no se prepara debidamente y con todo rigor su implantacién, los resultados practicos seran

limitados, con el consiguiente perjuicio en la productividad del trabajo.
[lI.VIl. Seguimiento y control de los estudios

Esta etapa reviste una importancia vital ya que con ella se logra la sistematicidad y desarrollo de
todo el estudio realizado. Deben proyectarse los mecanismos de control y evaluacion y realizar los
ajustes necesarios en cada caso. Todo el proceso estd en constante cambio y por tanto, las

medidas tienen que ir en correspondencia con esos cambios.

A su vez cada entidad confeccionara un comité técnico interno de estudios del trabajo para
consolidar mas el trabajo en equipo de los especialista, logrando asi la elaboracion y entrega del
plan anual (diagnéstico y el programa de ejecucion de los estudios a realizar en el area
seleccionada) y los modelos de control confeccionados por el organismo, permitiendo que se

realice un seguimiento trimestral del mismo.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LA METODOLOGIA PROPUESTA POR EL MINTUR PARA LOS
ESTUDIOS DEL TRABAJO EN EL HOTEL BRISAS GUARDALAVACA EN AREAS CLAVES DEL
PROCESO DE A&B

Adquiriendo como base la metodologia previamente descrita, se procede a continuacion a la
aplicacion de la misma para realizar los estudios del trabajo en las areas claves del proceso de
A&B, seleccionando para este estudio el area de cocina perteneciente al Hotel Brisas

Guardalavaca.

La intencidn de este capitulo es recoger los resultados de las etapas de la metodologia una vez
aplicada en la mencionada entidad. Para la aplicacion de la metodologia se tomaron en
consideracion el conjunto de resoluciones emitidas para el desarrollo del proceso de

reordenamiento en el MINTUR.
2.1. Etapa organizativa

Esta etapa recoge, de manera general, los datos especificos de la instalacion para una mejor

comprension.
2.1.1. Caracterizacion del Hotel Brisas Guardalavaca

Hotel ubicado en el polo turistico de Guardalavaca, Holguin. Con categoria cuatro estrellas,

capacidad de 437 habitaciones y con una oferta de servicios todo incluido que comprende:

Servicios de alojamiento: el complejo cuenta con 437 habitaciones. El hotel posee 2 junior suites y
la villa tiene 80 minisuits, dos de ellas con jacuzzi. Del total, 172 son vista al mar y 256 vista al

jardin.

Oferta la venta de alojamiento directo en carpeta para lo cual se cuenta con dos areas, una en la
villa y la otra en el hotel, las cuales se encargan también de la gestion de todos los servicios
relacionados con la estancia de los clientes, desde el proceso de reserva (check in) hasta la salida

(check out). Entre los servicios se pueden mencionar: servicios de check out late, servicios

telefonicos, de fax — correo electronico, de internet, de cambio de moneda, venta de servicios de
mini — bares, de caja de seguridad, de fotocopias e impresién de documentos, servicios de

peluqueria, belleza y masaje, renta de equipos y accesorios complementarios a la actividad
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fundamental, servicios de lavado, planchado y costura de ropas (normal y especial) y limpieza de

calzado.

Servicios gastrondmicos: estan integrados por restaurantes y bares los cuales se mencionan a

continuacion:
Restaurantes
e Restaurante buffet La Turquesa

Brinda servicio de desayuno, almuerzo y comida y los huéspedes disponen de 216 plazas. La
oferta de alimentos varia por dias, segin menus ciclicos que se corresponden con noches
tematicas como: Noche Cubana, Noche Romana, Noche Habanera, Noche de Carnaval, Noche
Caribefia, Noche Vegetariana, Noche Romantica, Noche Mexicana, Barbecue (BBQ) y Noche
Oriental, donde los platos principales de cada cena se conciernen con el concepto que ésta
identifica. La oferta del desayuno y almuerzo varia de un dia a otro, se trabaja en el disefio de
dias tematicos donde el menu del desayuno y almuerzo esté relacionado con el tema preferido,
como el Dia Cubano que se realiza todos los martes donde se incluye el Coctel del Gerente y un
BBQ ambientado por el grupo de animacién donde se baila y escucha musica cubana, ademas de

bailes tipicos. Oferta servicios de banquetes.
e Restaurante buffet El Zaguan

Brinda servicio de desayuno, almuerzo y comida y los comensales disponen de 194 plazas. Los
clientes tienen la dicha de que los alimentos se cocinan y (0) preparan frente a ellos ya que
intervienen de forma activa en su preparacion. La oferta de alimentos varia por dias tematicos
entre los que se encuentran: Gran Mercado (con flambeé de pescado, carne y banana), Noche
Roméantica, Barbecue Caribefio (cena al aire libre con carnes elaboradas al carbon), Noche
Vegetariana, cuya frecuencia depende del programa de actividades. Oferta servicios de

banquetes.
¢ Restaurante especializado La Trattoria

De categoria cuatro tenedores para no fumadores; cuenta con 72 plazas y una capacidad maxima

de 100 clientes, oferta exclusivamente servicio de cena a la carta donde prevalecen platos de la
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cocina italiana (fundamentalmente pastas), este restaurante se acoge a la gran popularidad que a

nivel internacional tiene la comida. Oferta servicios de banquetes.
e Restaurante especializado El Patio de los Artistas

De categoria cuatro tenedores. Es un restaurante con una capacidad maxima de 110 comensales
en horario de desayuno, almuerzo y cena, todo a la carta. Tiene un concepto diferente al
incorporar como un elemento distintivo (s6lo en las cenas) la animacién por parte de artistas
(magos, cantantes, instrumentistas, entre otros) y la vista que se observa desde alli (frente al
mar). La mayoria de los platos en la cena estan confeccionados a base de mariscos. Oferta

servicios de banquetes.
e Restaurante especializado El Guayabero

Es un restaurante que cuenta con 72 plazas y una capacidad maxima de 100 comensales. No se
encuentra categorizado, pues su abertura fue reciente. Brinda servicio de desayuno, almuerzo y

cena, todo a la carta, donde prevalecen platos de la cocina cubana.
Bares

e Café Lobby-Bar El Tejado
Bar de primera clase con bebidas y cocteleria nacional e internacional de reconocidas marcas.

e Acuabar
Bar con un area a la piscina y otra al area seca, presta servicios de bebidas y cocteleria

preferentemente nacional y refrescante.

e Bar-parrillada Compay

Bar y parrilla donde se ofertan bebidas (nacionales e internacionales) y alimentos ligeros. Luego
de una remodelacion capital, se amplio la capacidad disponible hasta 150 plazas. Segun lo
proyectado se mantiene el servicio de bar las 24 horas. Por ser el area central del hotel, siempre

se concentran gran cantidad de clientes.

e Bar Capuccino
Este bar presta los servicios de bar al restaurante La Trattoria. Bar especializado en café, ofrece

bebidas incluidas igual que el resto, se pueden encontrar whisky, licores y cremas de reconocidas

marcas, ademas se venden tragos de bebidas exclusivas (licores y rones extraclase).
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e Bar Disco

Bar que oferta bebidas y cocteleria nacional e internacional.
e Bar Tinaja

Reconocido por su variedad de cerveza, aunque también oferta otras bebidas y cocteleria

nacional e internacional.

e Acuabar La Tinaja
Bar con area a la piscina, presta servicios de bebidas y cocteleria preferentemente nacional y

refrescante.

e Bar El Patio
Bar de primera clase con bebidas y cocteleria nacional e internacional donde se pueden encontrar
whiskys, licores y cremas de reconocidas marcas, también presta los servicios de bar al

restaurante del mismo nombre.

La venta de cigarros se centraliza en el Lobby Bar, Bar Disco, Bar-parrillada y Acuabar La Tinaja.
La venta de vinos se realiza en los cincos restaurantes a través del grupo de sommelier, con una
oferta de méas de 80 vinos. La venta de tabacos genuinamente cubanos se realiza principalmente

en el restaurante El Patio a través del sommelier.
Otros servicios

Comedor obrero para personas que operan 0 prestan servicios en o para la instalacion, el cual
cuenta con una capacidad para trescientos comensales en dos horas y media de servicio.
Arrendamiento de forma temporal de areas, locales y salones segun demanda de clientes en

moneda libremente convertible y a personas naturales o juridicas autorizadas.

Ofrece los servicios de entretenimientos pasivos y activos (diurnos y nocturnos) asi como
espectaculos en correspondencia a los diferentes segmentos (familias, parejas, solteros), entre
los que se encuentran: acua fitness, ejercicios aerébicos, clases de baile, espafiol y percusion,
deportes acuaticos y terrestres (tenis de mesa y campo, basketball, tiro al blanco, bicicleta,
football, hipica, kayak, catamaran, volleyball), juegos participativos y juegos de mesa (Club
House), espectaculos nocturnos (comedias musicales, desfiles de modas), muasica en vivo y club

de nifos.
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Los tipos de cliente con que opera son:

El cupo de las habitaciones es garantizado principalmente por los turoperadores (TTOO)
siguientes:
e Canadéa: VATH, NALG, World of Vacations, Signature, TMR, Regent Holidays, Hola Sun

e Reino Unido: First Choice, Thomas Coock, The Holiday Place, JMC, Unijet, Kuoni

Travel,Travel Coast

e Alemania: TUIl, Oger Tours, LTU, Neckermann, Kreutzer, Alltours

e Suiza: Hotel Plan, Esco Reisen, V6gole Reisen, Kuoni

e Holanda: Holland International, Arke Reizen, Special Traffic, Evenement Reizen
e Francia: VATF

e Austria: Gulet Touristik
Italia: HIT

Argentina: Antillas, Turismo Cabal, Travel Club.

La misién del hotel consiste en ser el mega todo incluido mas cubano de la familia vacacionista,
con la vision de ser el lider mega todo incluido de la hoteleria en el Caribe, distinguiéndose por la
fantasia y la hospitalidad sin limites. Fantasia incluida con sabor cubano, se denota como el lema
del hotel.

Entre los valores compartidos que mas se destacan en el hotel se encuentran: profesionalidad,
solidaridad, patriotismo, ética (moral revolucionaria), trabajo en equipo, creatividad, orientacion

hacia el cliente y disciplina.

El hotel cuenta con una planilla de 438 trabajadores, de los cuales 49 son ciclicos, 3 adiestrados,

19 contratos determinados y 367 fijos o indeterminados.

Los objetivos de trabajo para el 2011 son:

e Captar directamente divisas frescas, con una posicién competitiva en los mercados

o Perfeccionar las formas de comercializacion y promocién, diversificando los mercados
emisores a través de la elevacion de la calidad de los servicios y logrando una adecuada

relacion calidad — precio
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¢ Incrementar la competitividad del producto Brisas Guardalavaca en los mercados a partir de la
elevacion de la calidad y la mejora continua

e Preparacion para la defensa y fortalecimiento del control interno.
Caracterizacion del éarea de cocina

El departamento de cocina, es uno de los procesos claves en la actividad turistica, debido a su
directa relacidén con la satisfaccion de cliente, por lo que el hotel Brisas Guardalavaca presta una
atencién especializada a la actividad a través de su Consejo de Direccion. La actividad del
departamento esta centrada en la elaboracidon de alimentos, que comprende desde la entrada del

producto a la instalacién, con sus controles de calidad, hasta que es consumido por el cliente.

El hotel cuenta con cinco cocinas entre las que se encuentran cocina central, cocina restaurante
El Guayabero, cocina restaurante Zaguan, cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El

Patio de los Artistas. El estudio se llevé a cabo en las tres dltimas cocinas que se mencionaron.

El departamento de cocina organiza, controla y desarrolla los medios de trabajo, los materiales y
los recursos humanos, para lograr mantener los estandares de un cuatro estrellas, ademas todo
incluido, con una variada oferta que caracterice a cada uno de los restaurantes. Al mismo tiempo,
asegura el funcionamiento ininterrumpido, eficaz y eficiente del proceso de elaboracion de
alimentos, garantizando el confort y la satisfaccion del cliente a través de un servicio de esmerada

calidad.

El departamento de cocina elabora su plantilla segun el esquema de servicio de gastronomia,
pues este determina las necesidades de personal para lograr la satisfaccion del cliente. Este
departamento esta compuesto por 89 miembros, de los cuales hay 78 fijos y 11 ciclicos. Los

cocineros rotan por todas las areas de cocina al igual que por todos los puestos de estas.

Existe envejecimiento de la fuerza de trabajo pues el 37,08% de la plantilla total corresponde al
grupo de 41 a 50 afios. Se evidencia una desigualdad en la distribucién por sexo, ya que, los
hombres ocupan el 70,79% de la plantilla, debido a las condiciones fisicas que requieren algunos
cargos. En cuanto al nivel de escolaridad el mayor por ciento de los trabajadores son graduados
de preuniversitarios, representando un 48,32%. Por categoria ocupacional el mayor por ciento
corresponde a los obreros, con un 98,88 % de la plantilla. En cuanto al nivel de escolaridad la

mayor parte de los trabajadores son graduados de preuniversitarios el cual representa un 48,32
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%. Todo esto tiene sus ventajas y desventajas, en el caso del envejecimiento es bueno porque la
fuerza de trabajo tiene experiencia pero al mismo tiempo es malo porque no les gusta recibir
capacitacion, que exista mas hombres que mujeres es favorable porque la labor que efectdan
exige de ciertas condiciones fisicas que estas no pueden realizar, también es provechoso que la
mayoria de los trabajadores sean obreros pues estan directamente relacionados al servicio.
(ANEXO 1)

2.1.2. Reunion del 6rgano de direccion

El 6rgano de direccion quedd conformado por miembros del PCC, la UJC y la CTC, en
representacion de los trabajadores, ademas de todo el consejo de direccion. Se realizaron varias
reuniones con el fin de determinar los problemas que afectan la organizacion del trabajo y acordar
los objetivos del estudio de la organizacion del trabajo. Para la elaboracién de estos se tuvieron en
cuenta los objetivos estratégicos de la entidad y los proyectados por el MINTUR en cuanto a

organizacion del trabajo y reordenamiento laboral.
2.1.3. Reunién con todos los trabajadores implicados en el estudio

Se reunieron las areas implicadas en el estudio, siendo en este caso las referentes a la cocina
restaurante El Patio de los Artistas, cocina restaurante Trattoria y cocina restaurante Zaguan del
Hotel Brisas Guardalavaca, para dar a conocer lo referente al estudio a realizar en las mismas,
explicando la importancia de la participacidn consciente del colectivo para el logro de los

resultados de la investigacién y de esta forma comprometerlos con la actividad.
2.1.4. Formacién del equipo multidisciplinario

Se cred el equipo multidisciplinario para desarrollar el estudio y su posterior aplicacién, quedando
conformado de la manera siguiente:

1. Estudiante de 5to afio de Ingenieria Industrial

2. Especialista en organizacion del trabajo y recursos laborales de la entidad

3. Comision de expertos ya creada al efecto del reordenamiento

4. Chef de cocina (maxima autoridad en este departamento).

Al equipo multidisciplinario se le impartié cursos de capacitacion sobre las técnicas que se van a

aplicar, de forma tal que dominen su contenido para desarrollar y aplicar el estudio de organizacion
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del trabajo. Para esto se habilitaron cursos de estudios del trabajo en la escuela de FORMATUR

del organismo, asi como por personal del area de recursos humanos de la entidad.
2.2. Etapa de inicio de larealizacion de los estudios de trabajo en el area

La etapa a continuacion es la encargada de recoger los datos referentes para garantizar el

involucramiento de la parte organizativa asi como su compromiso con el estudio a realizar.
2.2.1. Estrategia sobre los estudios del trabajo en la entidad

El pais esta atravesando por un proceso en el cual se hace necesario un reordenamiento de su
fuerza de trabajo, en aras a elevar su eficacia y eficiencia, aspecto que toma mucha importancia
en la esfera del turismo por el peso de esta rama en la economia, es por ello que la instalacion
Hotel Brisas Guardalavaca no es ajeno a estos procesos renovadores. Lo cual, unido al proceso
gradual de aplicacién de los estudios de organizacién del trabajo que viene desarrollandose desde
el afo 2007, ayudara indudablemente a preservar la correlacion salario medio y productividad,
integrando la aplicacién de procedimientos y medicién del trabajo con ayuda de herramientas,
técnicas y (0) metodologias, con niveles adecuados de seguridad y salud, exigencias
ergondmicas, eficacia y eficiencia en el rendimiento del trabajo, permitiendo maximizar el

desempefio, la calidad en los procesos y la satisfaccion de los clientes y trabajadores.

Teniendo en cuenta la politica, mision y visién de los estudios de organizacion del trabajo, el
analisis de las debilidades, fortalezas, amenazas y oportunidades, los indicadores de medidas y la
situacién actual del hotel respecto a este tema, se desarrolld la estrategia sobre los estudios de

organizacién del trabajo del Hotel Brisas Guardalavaca:

e Desarrollar y aplicar acciones, programas organizativos que garanticen la deteccion de
problemas existentes, su analisis y solucién, instrumentado por métodos de trabajo, para lograr

perfeccionar los procesos de trabajo

e Lograr que los estudios de organizacion del trabajo constituyan la via para el incremento del

rendimiento de la fuerza de trabajo y la disminucién del gasto de salario por peso

e El desarrollo y la aplicacion del buen funcionamiento de los estudios de organizacion del
trabajo es de maxima responsabilidad de la direccién, encaminada a maximizar el desempefio

y la calidad de los procesos de trabajo de la entidad
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e Garantizar que el area correspondiente a cocina conozca y aplique, segun asi lo requiera, el
cronograma realizado al efecto, la politica de los estudios de organizacion del trabajo y las
resoluciones vigentes en cuanto a reordenamiento, con el fin de lograr un redisefio de la

organizacion del trabajo.
2.2.2. Elaboracion del plan anual

El plan anual de la entidad se elaboré a partir del confeccionado por el MINTUR, teniendo en

cuenta la estrategia trazada y los estudios del trabajo realizados anteriormente en la instalacion.
Programa de ejecucion de los estudios

Este es un cronograma de ejecucion de las tareas y acciones a cumplir en el periodo, analizando
el area de cocina restaurante Zaguan, cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El
Patio de los Artistas. Este cronograma fue elaborado por la entidad y plantea que el director y
subdirector de recursos humanos deben comunicar al consejo de direccion y a los trabajadores
del area cocina restaurante Zaguan, cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El Patio
de los Artistas, sobre los estudios de organizacién del trabajo. Después se procederdn a la
elaboracién del plan anual y a la aplicacién de los métodos y técnicas para el estudio del trabajo
en las areas antes mencionadas. Una vez obtenidos los resultados se efectuara la implantacion
experimental de los estudios de organizacién del trabajo en las areas, y se realizara un control de

la misma. Luego se elaboraré el informe final sobre el estudio de organizacion del trabajo.
Elaboracion del diagnostico

La elaboracion del diagnéstico tiene fundamental importancia, porque recoge el estado del area
para conocer los problemas que existen, las inquietudes de los trabajadores y sus ideas sobre las

soluciones.

Segun el esquema de operacion trazado por el nivel de ocupacion y las caracteristicas de cada
restaurante, el departamento de cocina planifica semanalmente sus actividades, buscando
siempre un equilibrio de trabajo y descanso para los trabajadores, y un mayor rendimiento del
fondo de salario. El departamento le concede gran importancia a la disciplina y puntualidad en sus
trabajadores, para de esta forma lograr un compromiso colectivo por la calidad del servicio al

cliente.
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Procedimientos para desarrollar el trabajo en el area de cocina
e Alllegar al puesto los trabajadores recogen los utensilios y medios para el trabajo

e Revisan el area de elaboracion que esta en contacto con los clientes y se procede a eliminar
los elementos no deseados o ajenos al servicio, ademas de comprobar y erradicar los errores

de servicios anteriores

e Encienden los equipos (planchas, hornos, fogones, refrigeradores) y apagan las luces y

equipos innecesarios dando cumplimiento a medidas de ahorro y programa ambiental
e Supervisan el estado de limpieza del area y montan la mesa de trabajo

e Realizan el montaje del buffet (debe estar listo 20 minutos antes del horario publico y su
desmonte debe realizarse 15 minutos después del horario publico comenzando a retirarse los

alimentos de entrante y terminado por el postre)

e Recepcionan los productos que van a utilizar para la elaboracion de los alimentos y limpian los

utensilios y menajes de cocina

e Descongelan los alimentos, elaboran y (0) remontan los fondos, caldos y salsas segun el

menu
e Limpian, cortan y almacenan las especias y elaboran las guarniciones
e Preparan las decoraciones de los platos

e Luego de que esta elaborado el plato lo almacenan en bafio de maria, carros termos o
refrigeradores segun proceda, asegurando la inocuidad en la cadena de elaboracion de

alimentos

e Una vez terminado el servicio recogen los productos en exposicidn y guardan todos los

insumos y equipos de trabajo bajo llave
e Dejan el area limpia y ordenada.

Para el logro de sus objetivos, adopta una estructura sustentada en cinco caracteristicas basicas:
1. Servicio enfocado al cliente

2. Trabajo en equipo
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3. Reconocimiento del trabajo
4. Compromiso total

5. Mejora continua.

Dentro del plan de actividades de la cocina, que Brisas planifica para el regocijo de sus clientes se

pueden mencionar:

1. Actividad cultural como aniversarios y otros eventos con la participacion del equipo de cocina
de Brisas donde exponen sus habilidades culinarias y el arte decorativo, dandole a los clientes

la mejor satisfaccion

2. Servicio de bodas con la respectiva confeccion y decoracién de los cakes de celebraciones,

cualquier dia de la semana segun el cliente desee

3. Elaboraciones de las cenas roméanticas donde ponen gran empefio y profesionalismo para
guien decida hacer uso de este servicio se lleve, mas que el sabor de los exquisitos platos

elaborados, el bello recuerdo y disfrute de la magia de la culinaria de Brisas.

El departamento trabaja a partir del concepto de brigada de trabajo:

Areas Cargo Turnos de trabajo
7:00 AM— 3:00 PM | 3:00 - 11:00 PM
Cocina restaurante | Maestro cocinero 1
La Trattoria Cocinero A 1 2
Auxiliar general de cocina 1
Cocina restaurante | Maestro cocinero 1 1
Zaguan Cocinero A 5 4
Elaborador de alimentos 2

Auxiliar general de cocina 3 3
Cocina restaurante | Maestro cocinero 1 1
El Patio de los Cocinero A 2 2
Artistas Auxiliar general de cocina 1 1

Se labora 26 dias al mes en un turno diario de 8 horas (7:00am-3:00pm y 3:00-11:00pm) y la
duracion de la jornada laboral efectiva es de 7,5 horas (450 min.), definiéndose un franco semanal
para cada trabajador. El departamento de cocina cuenta con 8 trabajadores que se encargan de
cubrir los francos y las vacaciones de los trabajadores de todas las cocinas.

Los medios y utensilios de trabajo que son necesarios para lograr el desempefo eficiente de los

puestos de trabajo son los siguientes:

40



UNIVERSIDA Dot HOLGUIN

OSCAR LUCERO MOYA

Avenida XX Aniversario, Via Guardalavaca, Piedra Blanca, Holguin, Cuba. Telf. 48 2501- 48 2380 www.uho.edu.cu

e Ollas de presion, paelleras y sartenes e Coladores y pasapures

e Tamices e Palas para alimentos

e Ollas, cazuelas y cacerolas en acero Cestas 0 cajas para almacenar y (0)

inoxidable transportar alimentos
e Termbmetros, timer y balanzas e Bandejas y fuentes para horno
e Ollas, cazuelas y cacerolas en aluminio e Moldes
e Brochas y corta pastas e Espatulas
e Utensilios de cocina e Cuchillos lama acero inoxidable
e Abridores e Cuchillos de cocina
e Bandejas e Tablas de corte

A través de las entrevistas efectuadas a los trabajadores de las areas, se obtuvieron las

inquietudes siguientes (ANEXO 2):

1. Problemas con la transportacion de los trabajadores hacia la instalacion, lo que ocasiona
impuntualidades e inasistencias

2. Condiciones desfavorables en las areas calientes de todas las cocinas, siendo la mas critica la
cocina restaurante La Trattoria

3. Déficit de medios de trabajo y presencia en mal estado de los existentes que dificultan la
realizacion de las actividades asignadas

4. Déficit de medios de proteccion individual y deterioro de los existentes, que garanticen la

seguridad de los trabajadores.

Con la realizacién de la presente investigacion, se pudo comprobar la necesidad de algunos
medios de trabajo entre los que se encuentran: peladora, rebanadora de vegetales, espatulas, asi
como medios de proteccion individual: zapatos, uniformes y gorros. También existe un horno, un
abridor de latas y una espatula que estan deterioradas en la cocina restaurante El Patio de los
Artistas, trayendo consigo que la elaboracién de los alimentos no se efectie con la calidad
requerida. Algunos trabajadores traen gorros y zapatos que se encuentran en mal estado para la
labor que realizan, provocando que el trabajo se haga mas dificil debido a que deben de tener

cuidado al caminar. Todo esto repercute en la satisfaccion del cliente.
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Indicadores estadisticos generales de la entidad

Se compararon los valores del plan y real de los indicadores de trabajo y salario para realizar un
analisis de la situacion que presentaban los mismos al cierre del primer trimestre del afio 2011 y

para la comparacion del indice de ausentismo se tomoé el primer trimestre del 2010 y el 2011.

El valor agregado creci6 en un 107,5% pues se incrementaron los ingresos en un 101,4%,
ademas el salario medio aument6 debido a que disminuy6é el promedio de trabajadores. El
coeficiente de aprovechamiento del fondo de tiempo utilizable fue de un 89,08%, provocado por
las licencias de maternidad, licencias sin sueldos, ausencias justificadas y certificados médicos.
Ademas cabe sefalar que el indice de ausentismo disminuy0, los dias perdidos por enfermedad
de 259 hombres dias en el 2010 a 137 en el 2011, esto se debié fundamentalmente por el declive
de los certificados médicos y las autorizaciones administrativas. Los indicadores de trabajo y
salario del hotel al cierre del primer trimestre son superiores al planificado, evidenciado en que se
logra una correlacion salario medio productividad menor que 1, con un incremento de la
productividad del trabajo y la mejoria de los indicadores trabajador por turistas dias y por

habitacién ocupada.

Indicadores estadisticos del departamento de cocina

Con el objetivo de efectuar un andlisis de los indicadores de trabajo y salario en el area de cocina,
se realiz6 una comparacion de los valores del plan y real de los mismos al cierre del primer
trimestre del presente afio. Para la comparacion del indice de ausentismo se tomé el primer
trimestre del 2010y el 2011.

El aprovechamiento de fondo de tiempo utilizable fue de 91,8% ocasionado por certificados
meédicos y ausencias justificadas, aunque hubo un incremento de trabajadores interruptos. Sefalar
ademas que el indice de ausentismo decrecié6 de 5.3 a 1.5, dado fundamentalmente, por la
disminucién de los certificados médicos y las autorizaciones administrativas. EI promedio de
trabajadores por dia fue inferior al planificado, pues se utilizaron 7 trabajadores menos provocando

un ahorro de salario de 7179,27 pesos en el trimestre.
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2.3. Etapa de aplicacion de los estudios del trabajo en el area seleccionada de las entidades
subordinadas al MINTUR

En esta etapa se analizardn los procesos claves, las pérdidas de tiempo y sus causas y el AJL,
para a partir de éstos y de los resultados del diagnostico general proceder a la solucién de los

problemas existentes en el area.

2.3.1. Aplicacion de la metodologia de procesos para el estudio en el &rea seleccionada

Con el objetivo de analizar el aprovechamiento de la jornada laboral y teniendo en cuenta las
caracteristicas de la actividad a evaluar ya previamente descritas y eliminar las pérdidas de
tiempo, se procedié a la aplicacion del muestreo por observaciones instantaneas y la fotografia

individual detallada.

Para la realizacion del estudio en el &rea de la cocina restaurante Zaguan se empleo la técnica del
muestreo por observaciones instantaneas, con un nivel de confianza del 95% y +5% de precision.
Se establecio el horario de las observaciones mediante el uso de la tabla de horarios de
recorridos’’ y las mismas fueron registradas en un modelo habilitado para ello .Se determiné el

recorrido a seguir por el normador, asi como los puntos de observacion para cada area.
Cocina restaurante Zaguan

Turno 7:00 AM - 3:00 PM (ANEXO 3)
e Numero de recorridos iniciales

Nq = 100 _100 _ 10 recorridos iniciales
K 10

e NuUmero de observaciones necesarias para el estudio

Nd = 1600*(1_—pj = 1600*(%) =351,22 ~ 352 observaciones
p

e Numero de recorridos totales necesarios para el estudio

n = N_d = 352 =35,2 ~ 36 recorridos
K 10

7 Orlov, P. (1985) Manual de economia del trabajo en Cuba. Tomo I. Unidad de produccién N. 3 del EIMAV, Empresa
de Produccion y Servicio del Ministerio de Educacién Superior. Mayo 1985. Cuba.
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A través del recélculo de Nd (observaciones necesarias) se determind que el estudio debia
detenerse al cuarto dia, ya que, en este tiempo Naj > Ndj. Mediante el grafico de control diario se
pudo verificar que los valores tienen una tendencia estable, pues todos estan dentro de los limites

de control.

Se verificd que el estudio se encuentra bajo control estadistico, pues, tiene un nivel de confianza
de un 95% manifestando asi, su validez (ANEXO 4).

o’ €-p. 2 g N
Sf = Pa_ |2 C 0’84)=0,045<0,05
Pa Ny \' 0,84*379

El procesamiento de los datos arrojo que existe un bajo aprovechamiento de la jornada laboral,

pues este es de un 84,17%. Resumen de los resultados:

TO (min.) TPC (min.) TS (min.) TIRTO (min.) | TITO (min.) | TIDO (min.)
302,77 13,061 14,248 48,681 21,372 49,868

Los TIRTO son causados debido a que los cocineros tienen que esperar que se cocine el

producto, que el cliente realice el pedido y algunos estan sin trabajar pues tiene poco contenido
de trabajo.

Las pérdidas de tiempo fueron producidas por:

e TITO: los trabajadores tuvieron que esperar a que llegara el pedido de los suministros

e TIDO: conversar, atender llamadas telefénicas y salir a fumar en horario laborable.

Las férmulas que se emplearon para calcular las pérdidas y los incrementos son:

tiempo tiempo

x100% |tiempo = x100%

Ptiempo =

TITO | TIDO
Pérdidas (%) 4,45 | 10,39
Incrementos (%) | 7,06 | 16,47

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
23,53%.

Turno 3:00-11:00 PM
e NuUmero de recorridos iniciales.

Ny = % = % =1111~12 recorridos iniciales
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¢ Numero de observaciones necesarias para el estudio:

1-0,79

Nd = 1600*(1_—pJ = 1600*( ] = 42531~ 426 observaciones
p

e Numero de recorridos totales necesarios para el estudio:

N, = N—Kd = 4?26 = 47,33 ~ 48 recorridos

Mediante el recélculo de Nd (observaciones necesarias) se determind que el muestreo debia
detenerse al cuarto dia, pues Naj > Ndj y con el grafico de control diario se verificé que los valores

tenian una tendencia estable.

Se verificd que el estudio se encuentra bajo control estadistico, pues, tiene un nivel de confianza
de un 95% manifestando asi, su validez. Para realizar todos estos calculos se empleo el software

profesional MedTrab.

0-2‘_ _ 2 g ~
Sf = Py __ |2 C 0’84)=0,045<0,05
Pa Ny \' 0,84*376

El procesamiento de los datos arrojé que existe un bajo aprovechamiento de la jornada laboral de

un 83,78%. Resumen de los resultados:

TO (min.) TPC (min.) TS (min.) | TIRTO (min.) | TITO (min.) | TIDO (min.)
302,793 11,968 10,771 51,463 23,936 49,069

Los TIRTO son causados debido a que los cocineros tienen que esperar que se cocine el

producto, que el cliente realice el pedido y algunos estan sin trabajar pues tiene poco contenido
de trabajo.

Las pérdidas de tiempo fueron producidas por:

e TITO: los trabajadores tuvieron que esperar a que llegara el pedido de los suministros

e TIDO: conversar, atender llamadas telefonicas y salir a fumar en horario laborable.

TITO | TIDO
Pérdidas (%) 4,99 | 10,22
Incrementos (%) | 7,91 | 16,21

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
24,12%.
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Cocinarestaurante El Patio de los Artistas (ANEXO 5)
En el estudio de esta area se utilizo la fotografia individual detalla porque habian pocos

trabajadores. Los datos de la misma fueron recogidos en un modelo habilitado para ello. Se utilizo
el software MedTrab para el procesamiento de los datos.

Turno 7:00 AM - 3:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Concepto | Supervisor | Cocinero 1 | Cocinero 2 | Fregador
TO (min.) 256,33 235,6 199,33 212,33
TPC (min.) 12,33 8,67 9,67 8,67
TS (min.) 20,33 15,33 14,67 10,67
TIRTO (min.) 133,67 167,07 201,33 183,67
TDNP (min.) 5,67 4,33 4,67 3,67
TITO (min.) 0 7,33 11,33 12,33
TIDO (min.) 12 6,67 9 8,67
TIOC (MIN.) 9,67 5 10
AJL (%) 95,19 95,78 95,48 93,11

Se puede comprobar que existe un buen aprovechamiento de la jornada laboral, siendo superior
al 92%. Los TIRTO son provocados por: coccion del producto, pedido del cliente, y que no hay

loza para fregar. La mayoria son debido a que los obreros estan sin trabajar pues tienen poco
contenido de trabajo.

Las pérdidas de tiempo son producidas por:
e TIDO: conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable

e TITO: rotura del horno, por lo que hay que cambiar constantemente el recipiente que recoge
el agua que vierte el mismo.

e TIOC: impuntualidades por problemas en la transportacion obrera

Supervisor Cocinero 1 Cocinero 2 Fregador
TIDO | TIOC | TITO | TIDO | TIOC| TITO | TIDO | TITO | TIDO | TIOC
Pérdidas 267 | 215 | 163 | 1,48 | 1,11 | 252 2 2,74 | 193 | 2,22
Incrementos | 3,79 | 3,06 | 241 | 2,19 |164| 568 | 452 | 581 | 408 | 4,71

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran
superiores al 6%.
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Turno 3:00-11:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Cocinero Cocinero Cocinero

Concepto 1 5 3 Fregador

TO (min.) 293,67 214,33 203 281,33

TPC (min.) 10,67 11,67 11,33 13,67

TS (min.) 13,67 9,33 11,33 0
TIRTO (min.) 109 197,67 204,67 132,33
TDNP (min.) 4,33 3,33 2,67 4,33
TITO (min.) 8,33 10 8,34 0
TIDO (min.) 10,33 3,67 5,33 8,33
TIOC (min.) 0 0 3,33 10

AJL (%) 95,85 96,96 96,22 95,93

Se puede comprobar que existe un buen aprovechamiento de la jornada laboral, siendo superior
al 95%. Los TIRTO son provocados por: coccion del producto, pedido del cliente, y que no hay

loza para fregar. La mayoria son debido a que los obreros estan sin trabajar pues tienen poco
contenido de trabajo.

Las pérdidas de tiempo estan causadas por:

e TIDO: conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable

e TITO: los trabajadores tienen que esperar que llegue el pedido de los suministros

e TIOC: impuntualidades por problemas en la transportacion obrera.

Cocinero 1 Cocinero 2 Cocinero 3 Fregador

TITO | TIDO |TITO | TIDO | TITO | TIDO | TIOC | TIDO | TIOC
Pérdidas 1,85 23 | 222|082 |1,85 | 1,18 0,74 1,85 2,22
Incrementos 284 | 352 | 467 | 1,71 | 4,10 | 2,63 1,64 2,96 3,55

Los incrementos generales por la eliminacién de las pérdidas por concepto de los TINR seran
superiores al 6%.
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Cocinarestaurante La Trattoria (ANEXO 6)
Turno 7:00 AM - 3:00 PM

Tabla resumen de la fotografia

Concepto Cocinero
TO (min.) 103,33
TPC (min.) 12,67
TS (min.) 15,67
TIRTO (min.) 288,33
TDNP (min.) 10,33
TIDO (min.) 19,67
AJL (%) 95,63

El procesamiento de los datos arrojo que existe un buen aprovechamiento de la jornada laboral,

siendo superior al 95%. Los TIRTO son provocados porque esta sin trabajar, ya que tienen poco
contenido de trabajo. Las pérdidas de tiempo son por indisciplinas como: conversar y atender

llamadas telefénicas en horario laborable.

TIDO
Pérdidas (%) 4,37
Incrementos (%) 194’0

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
19,04%.
Turno 3:00 - 11:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Concepto | Supervisor | Cocinero 1 | Cocinero 2 | Fregador
TO (min.) 280 296,33 278,34 187,67
TPC (min.) 14,33 11,33 17 16,33
TS (min.) 23,33 21,67 26,33 6,67
TIRTO (min.) 113 101,67 104,33 223
TDNP (min.) 9,34 5,33 10,67 5,67
TIDO (min.) 10 9,33 9 5,33
TIOC (min.) 0 4,33 4,33 5,33
AJL (%) 97,78 96,96 97,03 97,63

Se puede comprobar que existe un buen aprovechamiento de la jornada laboral, siendo superior
al 96%. Los TIRTO son provocados por: coccion del producto, pedido del cliente, y que no hay
loza para fregar. La mayoria son debido a que los obreros estan sin trabajar pues tienen poco

contenido de trabajo.
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Las pérdidas de tiempo son producidas por:

TIDO: conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable

TIOC. impuntualidades por problemas con la transportacion obrera.

Supervisor | Cocinero 1 Cocinero 2 Fregador

TIDO TIDO | TIOC | TIDO | TIOC | TIDO | TIOC

Pérdidas 2,22 2,07 | 0,96 2 09 | 1,18 | 1,18
Incrementos 3,57 3,15 | 1,46 | 3,23 | 156 | 2,84 | 2,84

Los incrementos generales por la eliminacidn de las pérdidas por concepto de los TINR seran

superiores al 3%.

Durante la presente investigacion se divisaron los problemas siguientes:

Problemas con la transportacion de los trabajadores, lo que provoca llegadas tardes e
inasistencias

Condiciones desfavorables en las areas calientes de todas las cocinas, siendo la mas critica
la cocina restaurante La Trattoria

Problemas en el servicio al puesto de trabajo

Déficit de medios de trabajo y presencia en mal estado de los existentes que dificultan la
realizacion de las actividades asignadas

Déficit de medios de proteccion individual y deterioro de los existentes, que garanticen la
seguridad de los trabajadores

Bajo aprovechamiento de la jornada laboral en la cocina Zaguan

Indisciplinas laborales que afectan el rendimiento de los recursos humanos

Esperas ocasionadas por el poco contenido de trabajo que tienen algunos trabajadores.

Posibles soluciones (ver plan de accion en ANEXO 7)

La direccion del hotel, conjuntamente con Transmetro, debe tomar las medidas necesarias
para garantizar las llegadas en tiempo de los trabajadores a la instalacién

Solicitar estudios climaticos en la cocina restaurante La Trattoria con vista a mejorar las
condiciones laborables en las areas calientes

Garantizar un buen servicio a los puestos de trabajo para evitar demoras en el pedido de los

suministros
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e Realizar la compra de medios de trabajo y de proteccion individual, para de esta forma,
garantizarle al trabajador su seguridad y que las tareas puedan realizarse con la calidad
requerida

e Tomar medidas con los trabajadores que cometen indisciplinas laborales para eliminarlas e
incrementar el rendimiento de los recursos humanos

e Redisefiar la plantilla teniendo en cuenta las nuevas legislaciones emitidas por el MTSS y el
MINTUR.

Se disefia una plantilla de cargos minimos que respondiera a las necesidades del hotel,
lograndose reducir los gastos por concepto de interrupcion laboral e incrementando el rendimiento
de los recursos humanos, para de esta forma cuidar los estandares de calidad y la satisfaccion del
cliente. El disefio de la misma se baso en los estudios y en las estadisticas de comportamiento de
la fuerza de trabajo segun los niveles de ocupacion y el promedio de los minimos niveles de
ocupacion en los afios del 2000 al 2010 (ANEXO 8), unido a los resultados de los estudios de

aprovechamiento de la jornada laboral.

La plantilla aprobada por el departamento de cocina es de 89 trabajadores: 78 fijos y 11 ciclicos.
Con las nuevas orientaciones del Ministerio del Turismo, la forma contractual fija ciclica
desaparece, por lo que se parte de que existen 89 trabajadores fijos, (plazas cubiertas a tiempo
completo durante toda la temporada, por 8 horas de trabajo), trayendo como inconveniente que
los gastos por concepto de pago de interrupcion laboral se incrementarian notablemente. Para
redisefiar la plantilla del &rea se debe tener en cuenta los aspectos siguientes:

e La plantilla propuesta deberd estar disefiada en base a la estacionalidad, tomando como
referencia los por cientos de ocupacion minimo promedio en los ultimos 10 afios, lo cual arrojo
una cantidad de 300 clientes, para un 33% de ocupacion

e Lo legislado en la Resolucion 8/2005 del MTSS, Capitulo Il. Articulo 7 y Capitulo V. Articulo 51,
incisos a) y b)

e Lo legislado en la Resolucion 35/2010. Capitulo II. Seccion Primera, Articulo 3, Incisos e) y f),
asi como el Articulo 6

e Lo legislado en la Resolucion 36/2010. Capitulo I. Generalidades, Articulo 3, Capitulo I
Elaboracion y presentacion de las plantillas, Articulo 9 y Anexo 2 Indicaciones para el céalculo

de la plantilla
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e El esquema de servicio disefiado, de acuerdo a la estacionalidad, para cada uno de los
restaurantes y la correspondiente distribucion de los trabajadores, comenzando a utilizar la

figura del contrato determinado cuando asi lo requiera.

Teniendo en cuenta lo anterior expuesto y el esquema de servicio de gastronomia para 300

clientes, se propone la plantilla por cargos y areas de trabajo siguiente. (ANEXO 9y 10)
Esquema de servicio de gastronomia:

e Restaurante El Patio de los Artistas: restaurante a la carta (desayuno de 8:00am a 12:00m y
almuerzo de 12:00m a 2:30pm. Cenas de 6:00 a 10:00 segun el plan de actividades de la

semana).
Plantilla propuesta:
Cocina restaurante El Patio de los Artistas
e 2 cocinero: 1 con jornada reducidade 9 AMa3PMy1lde3allPM
e 2 maestros cocineros: 1de 7 AMa3PMylde3allPM.
Higiene cocina restaurante El Patio de los Artistas

e 2 auxiliar general de cocina: 1 de 7 AM a 3 PM y 1 con jornada reducida de 6 a 11 PM (5

horas) (labora en la Trattoria cuando cierra Patio)

Para la cocina restaurante Zaguan no se disefio la plantilla pues este restaurante con 300 clientes

no presta servicios.

En el caso de la cocina restaurante La Trattoria los cocineros que alli laboran son los que
pertenecen a la cocina restaurante El Patio de los Artistas o los de la cocina restaurante El
Guayabero segun la rotacion que se establezca, pues para 300 clientes no abren todos los

especializados el mismo dia.

Para verificar si el disefio de la plantilla era el correcto se efectué la implantacién experimental y
se realiz6 nuevamente un estudio del aprovechamiento de la jornada laboral. En el momento en
que se realiza el estudio el nivel de ocupacién en el hotel es de 800 turistas por dia

aproximadamente.
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En el estudio se utiliza la técnica del muestreo por observaciones instantdneas, tomandose para
su realizacion el mismo diagrama de recorridos y la tabla de horarios aleatorios de recorridos que

se utilizaron anteriormente. Se procesaron los datos con el software MedTrab.
Cocina restaurante Zaguan

Turno 7:00 AM - 3:00 PM
e Numero de recorridos iniciales

Ng = % = % =16,67 ~17 recorridos iniciales

e NuUmero de observaciones necesarias para el estudio

Nd = 1600*[1_—p] = 1600*(%] =120,43~121 observaciones
p

e NuUumero de recorridos totales necesarios para el estudio

N, = N?d = %1 =20,17 ~ 21 recorridos

A través del recalculo de Nd (observaciones necesarias) se determiné que el estudio debia
detenerse al segundo dia, ya que, en este tiempo Naj > Ndj. Mediante el grafico de control diario
se pudo verificar que los valores tienen una tendencia estable.

Con el célculo de la precision Sf, se demostré que el estudio se encuentra bajo control

estadistico, pues, tiene un nivel de confianza de un 95% manifestando asi, su validez.

o’d=np. 2 g N
o — ( Pa__ [2°C 0,96220103<0’05
PNy \ 0,96 *186

El procesamiento de los datos arrojé que existe un buen aprovechamiento de la jornada laboral de

un 95,70%. Resumen de los resultados:

TO (min.) TS (min.) TIRTO (min.) | TITO (min.) | TIDO (min.)
365,323 29,032 36,29 4,839 14,516

Los TIRTO son causados debido a que los cocineros tienen que esperar por la coccion del

producto y que el cliente haga el pedido.
Las pérdidas de tiempo fueron producidas por:

e TITO: los trabajadores tuvieron que esperar a que llegara el pedido de los suministros
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e TIDO: conversar en horario laborable.

TITO | TIDO
Pérdidas (%) 1,01 | 3,02
Incrementos (%) | 1,33 | 3,97

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
5,30%.

Turno 3:00-11:00 PM
e Numero de recorridos iniciales.

Ny = % = % = 20 recorridos iniciales

¢ NuUmero de observaciones necesarias para el estudio:

Nd = 1600*[1_—p] = 1600*(#] =10213~103 observaciones
p

e Numero de recorridos totales necesarios para el estudio:

N = N?d = %3 = 20,6 ~ 21 recorridos

A través del recalculo de Nd (observaciones necesarias) se determiné que el estudio debia
detenerse al segundo dia, ya que, en este tiempo Naj > Ndj. Mediante el grafico de control diario

se pudo verificar que los valores tenian una tendencia estable.

Con el célculo de la precision Sf, se demostr6 que el estudio se encuentra bajo control

estadistico, pues, tiene un nivel de confianza de un 95% manifestando asi, su validez.

o’ d=p. 2 g ™~
Sf = ( P —= 2°C 0’94)= 0,036 < 0,05
pyN, | 094*200

El procesamiento de los datos arrojé que existe un aprovechamiento de la jornada laboral de un

93,50%, por lo que se considera bueno. Resumen de los resultados:

TO (min.) TPC (min.) | TS (min.) | TIRTO (min.) | TITO (min.) | TIDO (min.)
303,75 11,25 18,00 87,75 13,50 15,75

Los TIRTO son causados debido a que los cocineros tienen que esperar por la coccion del

producto y que el cliente haga el pedido.
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Las pérdidas de tiempo fueron producidas por:
e TITO: se realizaron reuniones en horario laborable

e TIDO: conversar en horario laborable.

TITO | TIDO
Pérdidas (%) 2,81 | 3,28
Incrementos (%) | 4,44 | 5,19

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
9,63%.

Cocina restaurante El Patio de los Artistas
Turno 7:00 AM - 3:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Concepto | Supervisor | Cocinero | Fregador
TO (min.) 375,33 313,67 233,67
TPC (min.) 10,67 7 8,33
TS (min.) 32,67 21 9,33
TIRTO (min.) 21 7,33 74
TDNP (min.) 7,33 6,33 5,67
TITO (min.) 0 1 12,33
TIDO (min.) 19,67 3,67 2
AJL (%) 95,79 98,70 92,46

El AJL es bueno ya que sobrepasa el 90%. El mismo puede ser incrementado si se eliminan las

pérdidas de tiempo que se mencionan a continuacion:

e TITO: rotura del horno, por lo que hay que cambiar constantemente el recipiente que recoge el

agua que vierte el mismo
e TIDO: conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable.

Los TIRTO son causados pues los cocineros tienen que esperar que los clientes realicen el
pedido y a que se cocine el producto, los de la auxiliar de limpieza son debido a que tiene que

esperar que haya loza para fregar.

Supervisor Cocinero Fregador
TIDO TITO | TIDO | TITO | TIDO
Pérdidas (%) 4,21 0,28 | 1,02 | 3,44 | 0,56
Incrementos (%) 5,24 0,32 | 1,17 | 5,28 | 0,86
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Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran de
un 12,87%.

Turno 3:00-11:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Concepto Cocinero 1 | Cocinero 2 | Fregador
TO (min.) 357,67 374,67 250,33
TPC (min.) 21,33 13 15
TS (min.) 20,33 17,67 0
TIRTO (min.) 47,33 45,33 64,67
TDNP (min.) 8,67 6,67 4,33
TIDO (min.) 10,33 10 11,33
AJL (%) 97,78 97,86 96,72

El AJL es bueno ya que sobrepasa el 95%. Este se puede mejora si se eliminan las pérdidas de

tiempo causados por conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable.

Los TIRTO son ocasionados, ya que, tienen que esperar que los clientes realicen el pedido y que

se cocine la comida y en el caso de la fregadora tiene que esperar que haya loza para fregar.

Cocinero 1 | Cocinero 2 | Fregador
TIDO TIDO TIDO
Pérdidas (%) 2,22 2,14 3,28
Incrementos (%) 2,89 2,67 4,53

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
10,09%.

Cocinarestaurante La Trattoria

Turno 3:00 - 11:00 PM

Tabla resumen de las fotografias

Concepto Supervisor | Cocinero | Fregador
TO (min.) 331,67 323 198
TPC (min.) 22,33 16 20
TS (min.) 27,33 17,67 3,67
TIRTO (min.) 66 90,67 112,33
TDNP (min.) 7,67 11,33 5,33
TIDO (min.) 7,33 7 5,67
AJL (%) 98.41 98.50 98,36
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El AJL es bueno ya que sobrepasa el 98%. Este se puede mejora si se eliminan las pérdidas de

tiempo causados por conversar y atender llamadas telefénicas en horario laborable.

Los TIRTO son ocasionados, ya que, tienen que esperar que los clientes realicen el pedido y que

se cocine la comida. En el caso de la fregadora tiene que esperar que haya loza para fregar.

Supervisor | Cocinero | Fregador
TIDO TIDO TIDO
Pérdidas (%) 1,.58 1,50 1,64
Incrementos (%) 2,21 2,17 2,86

Los incrementos generales por la eliminacion de las pérdidas por concepto de los TINR seran del
7,24%.

Se pudo comprobar que hubo un incremento del aprovechamiento de la jornada laboral, aunque
todavia existen pérdidas de tiempo, y que los TIRTO ya no son ocasionados por las esperas al no
tener contenido de trabajo. Bajo estas condiciones se puede decir que la plantilla disefiada es la

necesaria para la actividad.

La metodologia propuesta contiene las etapas de la preparacion de la implantacién masiva y el

seguimiento y control de los estudios, las cuales deberan ser implantadas por la organizacion.

2.4. Impacto socio-econémico y ambiental de los estudios de organizacion del trabajo

realizados en la entidad

La investigacion realizada ha tenido un impacto, en el orden econdmico-social y ambiental,
significativo para el desarrollo exitoso en la gestiébn, presente y futura, del Hotel Brisas
Guardalavaca, pudiendo serlo ademas en otras entidades de su clase; sobre todo aquellas que
hoy atraviesan un proceso de cambio, cuyo centro se origina en la organizaciéon del trabajo como
vertiente clave para el perfeccionamiento de la gestion de los recursos humanos. Por estas
razones, se considera que el presente estudio constituye una herramienta muy valiosa, ya que
proporciona con su aplicacion una disminucion de la fluctuacion de la fuerza de trabajo y un
incremento del rendimiento de los recursos humanos, lo que sin duda influird de forma positiva en

los resultados econdmicos de la entidad.

Para verificar la efectividad del trabajo realizado se analiza el gasto de salario en moneda

nacional, el gasto por concepto de interrupcion laboral y el gasto de médulo de aseo:
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1. El gasto de salario en las areas de cocina restaurante El Patio de los Artistas, cocina
restaurante Zaguan y cocina restaurante La Trattoria en el afio 2010 fue de 120,72 MP, sin
embargo el gasto de salario planificado del 2011, con la aparicion de jornadas reducidas y la

reduccion de plantilla, es solo de 21,57 MP, por lo que se obtiene un ahorro de 99,15 MP.

2. Al aprobarse una plantilla minima, se eliminan los gastos por concepto de interrupcion laboral,

que solo en el area de cocina, en el afio 2010 fue de 21,3 MP.
El ahorro en divisa por concepto de médulo de aseo estimado seria:
e Afo 2010: 32 trabajadores fijos*10 CUC- trab/mes*12meses/afio = 3840 CUC/afo
e Ao 2011: 6 trabajadores fijos* 10 CUC-trab/mes*12meses/afio = 720 CUC/afo

Hay que sefialar que habra un ahorro por este concepto, debido a que disminuy6 la cantidad de
trabajadores fijos, pero variard de acuerdo a la estacionalidad real, pues a medida que aumente el
namero de clientes serd necesaria una mayor cantidad de trabajadores, por lo que se realizaran

mas contrataciones.
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CONCLUSIONES

Luego de la realizacion de este trabajo de diploma, se arribaron a las conclusiones siguientes:

1. En la presente investigacion se sintetizaron las teorias fundamentales sobre los recursos

humanos y la organizacion del trabajo, lo cual permitié conocer las técnicas e instrumentos a

utilizar en el estudio de la organizacion del trabajo de las areas de cocina restaurante Zaguan,

cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El Patio de los Artistas.

2. Con la aplicacion de la metodologia propuesta por el MINTUR para los estudios

de

organizacion del trabajo, se logro conocer el estado actual en las areas de cocina restaurante

Zaguan, cocina restaurante La Trattoria y cocina restaurante El Patio de los Artistas,

permitiendo confirmar el déficit y deterioro de los medios de trabajo y proteccion individual y

los problemas con la transportacién de los obreros, incidiendo todo esto de forma negativa en

el aprovechamiento de la jornada laboral.

3. Con la aplicacion de las técnicas del muestreo por observaciones instantaneas y fotografia

individual detalla y la realizacion del estudio del trabajo, se demostré que hay un bajo

aprovechamiento de la jornada laboral en la cocina restaurante Zaguan, siendo inferior al

85%.

4. Se comprobo6 que existen tiempos de espera por encima de los 40 minutos llegando a ser, en

ocasiones, superiores a los 200 minutos, causados principalmente por la falta de contenido de

trabajo.

5. Se redisefio la plantilla y se realiz6 la implantacion experimental de la misma, con lo cual se

demostré que hay un mejor aprovechamiento de la jornada laboral y que se logra un ahorro de

gasto por modulo de aseo, gasto por interrupcion laboral y gasto de salario, siendo este ultimo

de 99,15 MP.

6. Se confecciond un plan de accién para darle cumplimiento a las soluciones propuestas,

definiendo responsables y fecha de cumplimiento.
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RECOMENDACIONES

Derivadas del estudio realizado se formularon las siguientes recomendaciones:

1.

2.

Implementar las soluciones propuestas.
Divulgar los resultados a todos los trabajadores de las areas donde se realiz6 el estudio.
Dar cumplimiento al plan de accién disefiado.

Extender el estudio de la organizacién del trabajo a las restantes areas del hotel.
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ANEXO 1
Situacién actual de los recursos humanos
Distribucion por sexo
70 Hombres: 63
60
50 A
40 ~
30 - Mujeres: 26
20
10 1
0
Nivel de escolaridad
Nivel primaria  Nivel superior
Secundaria 2,25% 5,62%
basica 22,47%
Pre-universitario
Técnico medio 48,32%
21,35%
100% 1 23,
80% - O De 51 a 60
O De 41 a 50
609% A
B De 31 a 40
40% 1 / @ Hasta 30
209% A
0% -

ANEXO 2
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Preguntas realizadas a los trabajadores

e (Cudl es su area de trabajo?

e (Cuenta usted con los medios necesarios para desarrollar su actividad en el area de

trabajo?
e ¢ Qué otros problemas existen en su area de trabajo?
e ¢ Cuales son las causas que provocan esos problemas?
e ¢ Ha notificado usted estos problemas existentes?

e ¢Le han dado solucién o al menos respuestas a estos problemas existentes en su area de

trabajo?
e (En qué le dificulta eso en su trabajo?

e (Afectan en alguna medida estos problemas su desempefio actual y su salud como

trabajador?

e ¢ Qué solucion usted propondria para resolver los problemas en su puesto de trabajo?
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ANEXO 3

Diagrama de recorrido de la cocina restaurante Zaguan

—T

=alida Entrada

Leyenda:

1. Area de cacerolie

2. Area de fregadero

3. Area pastas y huevos
4. Lunch

5. Areas calientes

6. Area de cocina
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ANEXO 4
Resultados del MOI de la cocina restaurante Zaguan apoyado en el software MedTrab
(turno 7:00 AM a 3:00 PM)

Tahbla Recalculo de Nd:
P [N [pai [Paj [Najlpaj [Ndj

Tabla Resumen del Modelo del AIOT:

Como el Naj > Ndj se detiene el MOl el dia 4

alculo del tamaiio de la muestra segin el pruner dia de observaciones

Dias
Dia[TO[TPCTS[TIRTO|TITOTIDO|Tamafio 2 s2[100]0.82(s2 [100[0.82]351.22
Lj64)3 32 4 f14 1100 5 [7slox [o.saf161[194[0.83[327.71
2 (642 30 5 10 |94 5 [soloz [o.sspa1lzss|o.sal302.76
S RN EI i PV DI GO & [7sle1 [o.ss[319[370l0.82]304.76
d (a3 |2 [ PR RN Y

{-1

Fraccion que representa la cantidad de veces que no se encontraba trabajando el obrero g = =0,180

= |

. . ) £,
Fraccion que representa la cantidad de veces que se encontraba trabajando el obrero p = N =0,820

e
Nimero de observaciones a realizar segin el primer dia M = 1600 *[—‘DJ = 352 Observaciones
£

Calculo de los limites: Determinacion de la precision

. e all-p,
2 Pq;': pq;) = 0.038 Precisién Sf = i = 0.045
N@_ MaiFPaj

Limite Superior(LCS) L5C = Py +3&= 0033 Como la precision final es == 0_05 Es valido.

Limite Central(LC) LC = p, . = 0.840
Limite Inferior(LCI) LiC = p, —3&= 0727

Grafico Acumulative de Control del AIOI:

0,95 |——— — —— — —— — == Litnite Superior
1 : i i i i = Limite Central
1 : = Litmite Inferior
1 : + Yalores
T L
g oes| i R TR Vet
= 1 g T " " :
= ] 0§z '
Y 2 .
075 --— - —d— - — o — b - -
T T T T T T
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ANEXO 5
Diagrama en planta de la cocina restaurante El Patio de los Artistas
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ANEXO 6

Diagrama en planta de la cocina restaurante La Trattoria

Leyenda:
1. Lunch
2. Area de cocina

3. Area del fregadero
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ANEXO 7
Plan de accion propuesto
N. Acciones Fecha.de Responsables
cumplimiento
Tomar las medidas para garantizar las
1 | llegadas en tiempo de los trabajadores Junio 2011 Gerente y Transmetro
a la instalacion
2 Rea_mzar estudios cllmatlcqs en la Septiembre 2011 | Director de recursos humanos
cocina restaurante La Trattoria
3 Compra_lr, me.d'.os de trabajo y de Julio 2011 Director de recursos humanos
proteccion individual
Tomar las medidas para garantizar el
4 | 6ptimo servicio a los puestos de Junio 2011 Jef de cocina
trabajo
5 Tomar medld_as.cc.)nllos trabajadores Junio 2011 Jef de cocina
gue cometen indisciplinas laborales
Redisefiar la plantilla teniendo en Director de recursos humanos y
6 | cuenta las nuevas legislaciones Mayo 2011 estudiante de 5to afio de Ing.

emitidas por el MTSS y el MINTUR.

Industrial
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ANEXO 8
Niveles de ocupacion histéricos

Promedio Diario de T/D en CUC: | E F M A M J J A S O N D

Afio 2000 569 | 600 | 816 | 696 | 544 | 387 | 384 | 489 | 490 | 493 | 675 | 700 | 569
Afio 2001 580 | 879 | 801 | 754 | 827 | 435 | 405 | 450 | 583 | 436 | 464 | 495 | 453
Afio 2002 571 | 634 | 607 | 884 | 894 | 463 | 420 | 549 | 551 | 402 | 427 | 555 | 471
Afio 2003 663 | 705 | 719 | 884 | 865 | 475 | 567 | 758 | 749 | 507 | 721 | 561 | 449
Afio 2004 749 | 783 | 898 | 855 | 879 | 657 | 643 | 895 | 911 | 575 | 642 | 678 | 586
Afio 2005 632 | 841 | 873 | 888 | 741 | 609 | 508 | 591 | 609 | 412 | 520 | 495 | 505
Afio 2006 464 | 768 | 805 | 829 | 759 | 328 | 313 | 291 | 294 | 205 | 244 | 322 | 330
Afio 2007 500 | 607 | 648 | 840 | 750 | 364 | 284 | 471 | 505 | 298 | 259 | 517 | 470
Afio 2008 497 | 720 | 805 | 814 | 813 | 366 | 318 | 532 | 96 | 96 | 245 | 267 | 557
Afio 2009 569 | 836 | 848 | 838 | 768 | 411 | 361 | 430 | 558 | 414 | 383 | 486 | 513
Afio 2010 382 | 724 | 746 | 911 | 839 | 454 | 392 | 542 | 1 0 0 0] o0
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ANEXO 9
Esquema de servicio de gastronomia para 300 clientes
Hotel:
1. Lobby bar: (09.00AM a 10.45PM)

2.

© © N o 0 A

Restaurante La Turquesa: desayuno (07.00AM a 10.00AM), almuerzo (12.00M a 02.30PM) y
cena (06.00PM a 09.30PM)

Servi-bar
El Guayabero

Parrillada (10.00AM a 06.00PM y 09.45PM a 07.00AM)

Bar 24 horas

Restaurante el Guayabero (snack de 10.00AM a 12.00M y almuerzo a la carta de 12.00M a

02.30PM)

Asado del dia y El guayabero para la cena, segun plan de actividades de la semana tres dias
Acua-bar (10.00AM a 04.45PM)

Servicio playa de 10.00AM a 04.00PM

Discoteca de 11.00PM a 02.00AM, cierra un dia a la semana
Capuccino alterna con el patio de 03.00PM a 11.00PM

El punto de churros (De 12.00M a 04.00PM)

Somelier (Buffet)

10.Comedor obrero

11.Brigada de higiene.

Villa:

1.
2.

3.
4.

La tinaja (09.00AM a 10.45PM)

El patio
Restaurante: A la carta (desayuno de 08.00AM a 12.00M y almuerzo de 12.00M a 2.30PM.
cenas segun plan de actividades de la semana tres dias)
Bar (de 07.00AM a 03.00PM o hasta las 05.00PM segun planificacion de la semana). Por las
noches alterna con el Capuccino

Tea Garden (03.00PM a 06.00PM)

Somelier (especializado).
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ANEXO 10

Plantilla propuesta

Numero de trabajadores segun el nivel de
ocupacion

BIRSERBREEBEBRREEE

AREAS

Cocina restaurante Zaguan

_ocinero (JB) 1] 11 2] 2
Abre mesa 0 11 1 1
_oCinero () 11 2] 2
Lunchers 0 1 2] 2
Fastas { 1 1

Cocina restaurante El Patio
Cocinero (JB)

]
]
o]
o]
o]
o]
]
o]
o]
=
=
=

ocinero 2 21 20 2 2 2 2| 2| 2 2
Cocina restaurante La Tratorria
Cocinero (JB) 0 0 11 1 1

Cocinero 0 0 3] 3] 3] 3] 3]




