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RESUMEN EJECUTIVO

El establecimiento gastronémico Picnic Plaza se ha dedicado a la produccion y
comercializacion de alimentos y bebidas alcohdlicas, ofreciendo también diferentes
servicios como el area de juegos infantiles y de parqueadero privado durante dos
afios, tiempo en el cual la empresa ha experimentado la fase de introduccion,
actualmente se encuentra en una etapa de crecimiento, por lo cual es de suma
importancia realizar una retroalimentacion para permanecer o plantearse nuevas

estrategias para mantenerse o mejorar su situacion en el mercado.

Es por esta razon que el presente trabajo de investigacion se enfocd en analizar el
entorno interno como el externo de este negocio, con la finalidad de establecer un
Sistema de Gestion Organizacional que permita el estudio y analisis de potenciales

riesgos que corren este tipo de establecimientos.

Los datos que arrojé la investigacion de campo realizada a los usuarios de los
establecimientos gastronémicos de la provincia de Tungurahua dieron como
resultado que existen varios factores los cuales influyen en la productividad del
negocio como son el precio, el servicio, la ubicacion, el producto que se ofrece y que

deben ser mejorados.

Asi la propuesta implementada en esta investigacion me direcciond a identificar y
disefiar un Sistema de Gestion Organizacional de Riesgos donde se pueda analizar
los posibles peligros que corren estos negocios como lo es el riesgo de cierre del
establecimiento, debido a que el mercado en el que se encuentran es competitivo y
los clientes internos como externos son exigentes en cuanto a servicio y calidad del

producto.

PALABRAS CLAVES: ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO, GESTION
ORGANIZACIONAL, MERCADO, FOOD TRUCK, EMPRENDIMIENTO.
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ABSTRACT

The Picnic Plaza is a gastronomic establishment that has been dedicated to the
production and commercialization or food and alcoholic beverages, also offering
different services such as the children’s play area and a private parking for two years
during which the Company has experienced the introduction phase It is currently in a
growth stage so It is very important to make a feedback to stay or consider new

strategies to maintain or improve its situation in the market.

It is for this reason that the present research work focused on analyzing the internal
environment as the external one of this business with the purpose of establishing an
Organizational Management System that allows the study and analysis of potential
risks that run this type or establishments.

The data provided by the field research carried out to users of the gastronomic
establishments of Tungurahua province resulted in several factors which influence
the productivity of the business such as Price service location products are offered

and that should be improved.

Thus the proposal implemented in this research directed me to identify and design
and Organizational Risk Management System where the possible dangers of these
business can be analyzed such as the risk of closure of the establishment due to the
fact that the market in which they are competitive and internal and external

customers are demanding in terms of service and product quality.

KEYWORDS: GASTRONOMIC ESTABLISHMENT, ORGANIZATIONAL
MANAGEMENT, MARKET, ENTREPRENEURSHIP.
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1. DEFINICION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

La comida sobre ruedas esta de moda desde el siglo XIX en los Estados Unidos,
Japdn y en diferentes partes del mundo como lo detalla el sitio web (Coquillat,
2015). La nueva tendencia culinaria invita a formar parte de este emprendimiento
que se ha tomado ciertos sectores del Ecuador en los ultimos 4 afios (Magna, 2016),
viéndose reflejado ya en la ciudad de Ambato hace mas de 10 meses, esta tendencia
culinaria ha sido aprovechada por emprendedores creando fuentes de empleo para la
poblacién, este nuevo concepto se lo denomina como establecimientos o plazas
gastronomicas, que son un conjunto de locales comerciales modelo food truck cuya
actividad econdmica es la produccion, el servicio y venta de alimentos y/o bebidas

alcoholicas para consumo. Ademas, podran prestar otros servicios complementarios.

Estas plazas gastronomicas estan ubicadas en sectores estratégicos, viéndose
favorecidas cada una de las empresas, existen 5 establecimientos de comida en la
ciudad. Siendo los mas conocidos ‘’Picnic Plaza’’ ubicado en el Km 5 % via a Bafos
sector UNIANDES, ¢’City Plaza’’ ubicado en la avenida Manuelita Sdenz y “’Retro
Bar Grill>> ubicado en el centro de la ciudad en la calle Bolivar y Tomas Sevilla

esquina.

El INEC en el afio 2015 determind las variables econdmicas de ventas y empleo que

generan las 88.820 empresas dedicadas al servicio de alimentos y bebidas en el

Ecuador.
Variables econdémicas 2015

Grupo Empresas Ventas (5) Empleo
561. ACTIVIDADES DE RESTAURANTES ¥ DE SERVICIO MOV - 7

L_r“|1 TJIHI IDADES DE RESTAURAN D VICIO MOVIL DE | 650 1.202.790.793.00 38896
Divisidn

156. SERVICIO DE ALIMENTO Y BEBIDA. 2.159 1.556.077.152,00 51.245
(S AR

|. ACTIVIDADES DE ALOJAMIENTO Y DE SERVICIO DE COMIDAS. 3.075 2.047.354.828,00 69.307
Total

TOTAL DE EMPRESAS CON ACTIVIDAD REGISTRADA 88.820 151.473.233.458,00 1.650.950

Gréfico 1: Variables econémicas 2015.

Fuente: INEC



Los indicadores en el 2015 que el INEC determind para las 695.75 empresas
registradas en el servicio de comida y bebida se los divide segun su remuneracién

promedio en ddlares, su productividad y su concentracion.

Indicadores 2015

Grupo Remuneracion Productividad Concentracion

Promedio (5) Espuria Relativa (Ka)(%)
c 5 i o TR 3 ile a1
!:E’I 26.-[' VIDADES DE RESTAURANTES ¥ DE SERVICIO MOVIL DE 46184 3370 2720
Divisidn
156. SERVICIO DE ALIMEMNTO Y BEBIDA. 457,08 33,10 nm
Seccldn
|. ACTIVIDADES DE ALOJAMIENTO Y DE SERVICIO DE COMIDAS. 47568 32,20 27,16
Total
TOTAL DE EMPRESAS COM ACTIVIDAD REGISTRADA 69575 100,00 45,06

Gréfico 2: Indicadores 2015.
Fuente: INEC

Segun el censo Nacional Econémico del INEC realizado en el afio 2010 refleja que
en la provincia de Tungurahua existen alrededor de 2.593 establecimientos que se

dedican al servicio de comida y alojamiento.

SIERRA v
TUNGURAHUA v

Actividades de alojamiento y de servic v

Consultar

# Establecimientos

Gréfico 3: Censo Nacional Econdmico.

Fuente: INEC.

En el Ecuador no existe una norma dirigida especificamente a los negocios food

truck, ya que segun las ordenanzas municipales no los permiten circular por la ciudad



como es la idea de estos negocios, mas bien se les asigno espacios publicos para que
puedan establecerse y realizar su actividad. (Comercio, 2016)

En la ciudad de Ambato existe una persona que se lo denomina como “’El Pionero de
los Food Truck’’, Mario Narvaez (fallecido en 2006) en 1953 transform6 un chasis
Mitsubishi en un furgon donde hasta hoy, dos de sus hijos deleitan a los ambatefios
con hot dogs, hamburguesas y papas fritas, en las calles Martinez y Sucre.
(Telérgrafo, 2017)

Debido a los continuos cambios del entorno empresarial alimenticio, el aumento de
la competencia en la ciudad de Ambato ha sido notable, debido a una observacion
detallada dentro de la misma se puede determinar como un ambiente inestable, lo
cual dificulta el comercio de las pequefias, medianas y grandes empresas que se

dedican a esta actividad.

1.1 Arbol de problemas

EFECTOS
_ o Escasa planificacion
Mala estructuracion Bajo rendimiento en la sin directrices y sin
organizacional. productividad. politicas del
personal.
I |
Deficientes sistemas de gestién organizacional en
PROBLEMA establecimientos gastronémicos modelo food
truck.
[ |
Bajo nivel de c io d di Falta de estrategias
conocimiento sobre arencia de un estudio en recursos y
gestién organizacional de mercado. gestion del talento
en negocios de comida. humano.
CAUSAS

Figura 1: Arbol de Problemas

Elaborado por: Israel Jiménez E.

El bajo nivel de conocimiento sobre la gestion organizacional que debe realizarse en

los negocios de comida provoca que exista deficientes sistemas de gestion



organizacional en los establecimientos gastronomicos modelo food truck en la ciudad
de Ambato de la provincia de Tungurahua, situacion que genera una mala
estructuracion organizacional frente a la competencia que posee un alto nivel en

todos los aspectos haciendo que los clientes los prefieran.

Hoy en dia la mayoria de los habitantes en la ciudad de Ambato quiere emprender su
propio negocio, debido a la necesidad que estos poseen, pero estan expuestos a que
su negocio no sea rentable por la carencia de un estudio de mercado adecuado,
generando asi una notable deficiencia en su sistema organizacional provocando asi

un bajo rendimiento en su productividad y posterior cierre del negocio.

Para que toda empresa u organizacion permanezca en el mercado es de suma
importancia que tenga claro su direccionamiento, objetivos, metas y estrategias bien
planteadas, porque una falta en sus estrategias en recursos y gestion del talento
humano provoca que la organizacion tenga un sistema de gestion organizacional
deficiente viendose reflejado en su posterior planificacion que vendria s a ser escaza

sin directrices y sin politicas del personal

En la actualidad es necesario que todo negocio cuente con un sistema de gestion
organizacional, donde se detalle de manera clara las estrategias y la planeacién
necesaria para poder competir, permanecer y posicionarse en el mercado en el que se
desarrolle. Las estrategias de una organizaciéon se basan en los objetivos que esta
posee, dando como resultado un plan de accion que se pondrd en marcha a corto,

mediano o largo plazo.

2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
2.1 OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un sistema de gestion organizacional durante los proximos 6 meses, que
contribuya a la determinacion de estrategias del establecimiento gastronémico Picnic

Plaza en la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.



2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Argumentar tedricamente sobre el sistema de gestion organizacional y

modelos food trucks.

\4

Caracterizar la planeacion y las estrategias que posee Picnic Plaza.

> Diseflar el sistema de gestion organizacional de riesgos para el
establecimiento gastronémico Picnic Plaza.

» Validar el sistema de gestion organizacional de riesgos del establecimiento

Picnic Plaza.

3. FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 GESTION ORGANIZACIONAL O EMPRESARIAL
El desarrollo empresarial en general, es el resultado de un proceso que a lo largo del
tiempo ha ido evolucionando y ha sido condicionado por la evolucién de su propio

entorno.

Dentro de la gestion organizacional o empresarial existen indicadores que se deben
cumplir para que la empresa sea rentable y viable econdmicamente, para ello las
personas que conforman una organizacion, es decir gerentes, directivos y

trabajadores, deben buscar la manera de que el negocio sea competitivo y productivo.

3.2 MODELOS DE GESTION

Para (Zambrano & German, 2016) en su investigacion determinan que Robert Quinn
adaptd un modelo de gestion empresarial, que agrupa a los 4 modelos que por sus
caracteristicas son opuestos en sus criterios, lo que busca es mediante la obtencién de
datos de factores internos y externos determinar el modelo que el gerente general de
una organizacion tiene mas afinidad en el cumplimiento de los objetivos definidos

por la empresa y tener una gestion eficiente.



3.2.1 TIPOS DE MODELO DE GESTION
El modelo de gestion Quinn, ha desarrollado 4 cuadrantes, consecuentemente

contradictorios, pero de gran utilidad ya que el directivo de una empresa puede

adaptar ocasiones de acuerdo al grado de afinidad que presente el entorno en el que

se desarrolle. (Zambrano & German, 2016)

Modelo racional objetivo. — EI simbolo que lo representa es el dolar. El
clima organizativo es de economia racional y todas sus decisiones estan
inspiradas por el impacto en los resultados generales. En el modelo del
objetivo racional, el ultimo valor es el logro y la optimizacion de los
beneficios. La tarea del directivo es ser un director y productor severo,
estable y duro. (Quinn, 2013)

Modelo de proceso interno. - Su simbolo es la pirdmide y sus criterios de
efectividad son la continuidad y la estabilidad. La teoria medios-fines se basa
en su creencia de que la rutina genera la estabilidad. El énfasis estd en
procesos tales como la definicion de responsabilidades, la medida, el
mantenimiento de registros y la documentacion. (Quinn, 2013)

Modelo de relaciones humanas. - En este modelo de gestion se puso de moda
las relaciones humanas, haciendo asi mas fuerte al entorno empresarial, el
liderazgo y la complejidad de la motivacion. Abundaron los experimentos en
dindmica de grupos, desarrollo organizativo, sistema socio-técnicos y gestion
participativa. Ya no se considera al jefe que controla una organizacion
mecanizada como el responsable de tomar las decisiones. (Quinn, 2013)
Modelo de sistemas abiertos. - La organizacién afronta la necesidad de
permanecer en un entorno competitivo. Los criterios claves de la eficacia
organizativa son su capacidad de adaptarse y el apoyo. El simbolo que
representa a este modelo es la ameba. La teoria de medios-fines es que la
adaptacion e innovacion continua lleva a la adquisicion y el mantenimiento
de los recursos externos. Los procesos claves de este modelo son la solucién
creativa de los problemas, la innovacién, adaptacion politica y la gestion de
cambio. (Quinn, 2013)



3.3 ESTRATEGIA

La palabra estrategia tiene su origen en las palabras griegas ’stratos’’, que se refiere
a ejército, y ‘’agein’’, que significa guia. Asi mismo, la palabra ‘’strategos’’ que
hacia alusion a “’estratega’’, también proviene del latin y del antiguo dialecto griego

dérico. (Contreras Sierra, 2013)

La palabra estrategia se la puede dar uso en varias areas que se las requiera, por
ejemplo, existen estrategias en el deporte, la ciencia, el ejército, la medicina, la
religion, entre otras, pero para la investigacion nos enfocaremos en las estrategias

empresariales.

Los conceptos utilizados en administracion con respecto a la estrategia han brindado
espacios para el desarrollo de literatura que expone los campos donde es utilizada.
En este sentido, &mbitos como la direccion de la organizacion, la construccién del
futuro a partir de acciones colectivas y los procesos convergentes para el disefio de la
estrategia se constituyen en retos para el estudio organizacional en general, y

particularmente para el de la estrategia. (Hidalgo, Ramirez, D. H., & Rios, 2014)

Ninguna empresa puede competir sin tener claro hacia donde va, por tal razon las
metas, objetivos, valores y estrategias son los elementos esenciales para poder definir
un norte empresarial y es justamente por esa misma razén que la estrategia puede
trazar claramente el futuro de la empresa y las acciones que realizara para poder estar
en el mercado con sus competidores y ofrecer un producto o un servicio de calidad a

sus clientes. (Garcia, Ballina, & Martinez, 2011)

Las estrategias pueden ser mejor que otras sin importar el tamafio. Lo importante es
que se tenga de manera clara y bien definido los objetivos a los cuales la empresa

aspira llegar.

Una estrategia para que sea competitiva no se puede desarrollar por si sola, requiere
para su implementacion de un andlisis de fondo que trascienda lo evidentemente
visible y apunte al futuro en todo sentido (humano, financiero, tecnoldgico, de
procesos, de servicios, entre otros aspectos), de tal manera se garantice el desempefio

Optimo de la organizacién. (Camisén & Villar-Lopez, 2010)



Se pueden analizar las estrategias con relacion a las actividades de la organizacion y
coémo se va a implementar en el corto o largo plazo, con miras a lograr los objetivos

propuestos en las politicas de la empresa.

De la mano de la estrategia surgen también una serie de conceptos afines que tienen
relacion; estos son: Estratega, planeacion estratégica, administracion estratégica,
gestion estratégica, evaluacion estratégica y diagndstico estratégico, entre otros, que
normalmente se utilizan, pero de los cuales no se sabe como ni cuando aplicarlos.
(Contreras Sierra, 2013)

La estrategia ha descansado en el espiritu de las obras clasicas de la administracion,
como la de Barnard (1958) y su concepcion de la cooperacion, y Selznick (1957) y
su concepcién de la competencia. (Orozco Castro, Chavarro Bohdrquez, & Rivera
Rodriguez, 2007).

3.3.1 ESTRATEGA

La palabra estratega ha sido utilizada libremente en muchos contextos principales
para etiquetar a los altos directivos como estrategas, incluso si no son los
elaboradores de estrategias. (Contreras Sierra, 2013)

3.4 PLANEACION ESTRATEGICA
Se entiende por planeacion estratégica a todo esfuerzo gerencial enfocado a
comprometer el futuro de la empresa a través de cursos de accion de naturaleza

estratégica.

La planeacion estratégica requiere que las personas encargadas de tomar decisiones
en la empresa tengan claro qué clase de estrategias van a utilizar y como las van a
adecuar a las distintas alternativas que se van a presentar en la medida en que va

creciendo, permaneciendo o posicionandose en el mercado.

Segun (Reyes, 2012) la planeacion estratégica es un instrumento que puede
emplearse para adecuar las respuestas de la empresa ante su medio ambiente, ya que
la esencia de este tipo de planeacidn consiste en relacionar y ubicar a la organizacion

con el entorno, identificando las oportunidades y amenazas que pueden surgir en el



futuro y contraponiéndolas con las fortalezas y debilidades de la empresa, con el fin

de contar con una base importante para tomar decisiones.

La planeacion estratégica no es un mecanismo para elaborar planes, es una
herramienta para administrar y para ordenar los cambios. Las empresas no pueden
ser mejores que sus gerentes. La planeacion estratégica debe llegar hasta las areas de
la empresa que apuntan al desarrollo y no a las que sélo pueden manejar verbos en
tiempo presente. No existe modelos de planeacién estratégica, ésta es una técnica
para definir los objetivos de la empresa y establecer estrategias para lograrlos,
proceso que se basa en una metodologia de participacion de los ejecutivos de la

organizacion en la toma de decisiones (Gonzalez G. R., 2016).

Como se observa en la figura 2 se diagrama el proceso de elaboracion de un plan

estratégico.



—[ Expectativas y Supuestos ]—

[ Escenarios Futuros ]

[ Oportunidades y Amenazas ]

—

Fortalezas y Debilidades ]

Anadlisis de brechas, problemas
y debilidades

Ventajas Competitivas

Vision

Mision

Filosofia

Politicas

Metas

Estrategias

Estructura

Programas

Planes Funcionales

Figura 2: Proceso de elaboracion del plan estratégico

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Fuente: Planeacion Estratégica para Alta Direccion.

3.50BJETIVOS

Los objetivos, denominacion usualmente utilizada como sinonimo de fines, es la

expresion concreta de los resultados que se esperan obtener por el accionar de la

empresa 0 de cada una de sus partes, areas o sectores en que ha sido dividida la

misma.

10



En realidad, el concepto de objetivo o fin no es otra cosa que una forma de
concrecion de la vision de toda empresa, dado que ambos términos se refieren a la
imagen futura de lo que aspira y, por lo tanto, constituye la sintesis esencial de la
razon de ser de la misma, aun cuando se difieran en el tiempo y en el espacio.
(Garcia, 2013)

Los objetivos de la empresa deben conjugarse para poder tener una vision acerca de
lo que realmente se espera de la organizacion. Una buena planeacion sera la base
para tener un horizonte expedito que permita observar con detenimiento si se esta
preparado 0 no para concebir seriamente los cambios 0 propdsitos que se esperan. El
conocimiento de la organizacion y la disposicion de la administracion le van a dar el

sustento necesario para poder determinar esos propoésitos. (Contreras Sierra, 2013)

3.5.1 TIPOS DE OBJETIVOS
El objetivo para cual ha sido creada una empresa, representa todo aquello que sus
fundadores o emprendedores luchan por alcanzar y las condiciones futuras deseadas

por todos los individuos o grupos de personas que se desempefian en ella para tal fin.

Sin embargo, debemos resaltar que uno de los principales problemas que se
presentan 90ohabitualmente es definir concretamente esos objetivos; por ello, debe
hacerse una primera distincién entre aquellos de caracter empresarial y los objetivos
individuales perseguidos por parte de quienes participan en la empresa. (Garcia,
2013)

Sin perjuicio de la existencia de distintas clases de objetivos, debemos tener en
cuenta que deben ser ejecutados en orden jerarquico, es decir, por niveles de

autoridad y/o accion:

» Objetivos generales: Para toda la empresa, que deben ser claros y que deben
establecerse de tal manera, que sean directamente evaluables para poder tener
un control de su cumplimiento, encontrandose constituidos por las metas de
cada empresa, cuyo propoésito es ser rentable y viable econdmicamente a
largo plazo para beneficio de los accionistas y asi dar mayor satisfaccion a
sus clientes.

» Obijetivos especificos: Para cada area, que son estimaciones de los resultados

a corto, mediano o largo plazo, de acuerdo con las metas definidas, siendo

11



esencialmente comprobantes y detallados en términos cuantitativos para
facilitar su evaluacion final.

» Objetivos individuales: De cada una de las personas que forman parte de la
empresa, que son aquellos que deben ser alcanzados de manera individual

con relacion a los objetivos generales y especificos de la empresa.

Es decir que los objetivos van cayendo en cascada por toda la empresa: los objetivos
generales se van transformando en objetivos especificos para cada nivel, sea division,
departamento, grupo de personas, individuos, los cuales se convierten a su vez en
objetivos a alcanzar por éstos ultimos; es decir, funcionan de arriba hacia abajo y de
abajo hacia arriba, produciendo de manera constante un enlace entre objetivos de

nivel inferior y los objetivos de nivel superior y viceversa. (Garcia, 2013)

3.6 PLANIFICACION
El primer paso fundamental para asegurar una gestion econoémica eficiente es la
planificacion, pues a través de ésta se define con racionalidad el uso y destino de los

recursos en funcion de los principales objetivos de las organizaciones.

La planificacion es el proceso que determina con anticipacion las acciones que se
deben desarrollar y ejecutar antes de actuar, para alcanzar los objetivos deseados.
(Gonzalez Y. P., 2015)

La planificacion es una palabra que da idea de cémo organizar una actividad
cualquiera y después del analisis de varios enfogques que recoge la literatura puede
plantearse; en su sentido mas general es un proceso, es la preparacion de un conjunto
de decisiones, es una accion con respecto a la actividad en el futuro, basado en la
investigacion, reflexién y pensamientos sistematicos (Rodriguez Torres, 2012).

La planificacion estratégica aparece como un ataque parcial al problema estratégico.
El andlisis del entorno se basa en las variables economicas y tecnologicas obviando
las variables psicosociopoliticas. La dinamica social y politica, tanto dentro como
fuera de la empresa, se supone irrelevante y sin ser afectada. Sin embargo, estas
variables tienen y tendran una importancia real cada vez mayor. Se pone el énfasis en
la formulacion de la estrategia, suponiendo que la organizacion seguird

despreocupandose de las condiciones necesarias para la realizacion de la misma, asi
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como de su control, cuando precisamente una mala ejecucion puede significar el

fracaso de la mejor estrategia (Almuifias Rivero & Galarza Lopez, 2012).

La planificacion cumple una serie de tareas, que se enumeran de la siguiente manera:

1.

El perfeccionamiento de la planificacion. Esta constituye en todos los tiempos
una tarea de primer orden, y se refiere al mejoramiento, adecuacion de los
fundamentos y bases tedricas, metodologicas y organizativas de la
planificacion a las realidades del momento.

La preparacion del plan, que incluye una serie de tareas: valoraciones,
calculos y andlisis que permitan definir los objetivos del plan, cuantificar los
niveles de actividad y recursos necesario, con el maximo de eficiencia.

La elaboracion de la propuesta de plan de la empresa en sus diferentes
categorias, en correspondencia con la planeacion estratégica de la
organizacion y acorde a las directivas, indicaciones recibidas y cronograma
de ejecucion establecido.

La presentacion y defensa de las propuestas de plan de la empresa ante los
organismos superiores correspondientes.

La desagregacion del plan de la empresa una vez aprobado, desagregacion
por areas de responsabilidad y periodos de tiempo.

El control de la ejecucién del plan, definicién de las medidas para su

correccion y analisis del cumplimiento final del plan.

La planificacion econdmica se convierte en un instrumento de incalculable valor para

garantizar la eficiencia y eficacia de la gestion empresarial y dar respuestas a los

principios basicos del funcionamiento empresarial: productividad de los recursos,

economicidad de la actividad o de seleccion y rentabilidad del capital econémico.
(Rodriguez Torres, 2012)

3.7 COMPETITIVIDAD

La competitividad es un factor clave para mejorar el nivel socioeconomico de las

organizaciones, para lo cual es importante alinear al recurso humano a la estrategia

planteada por la empresa.
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La competitividad es un concepto que debe ser estudiado ya que determina un
enfoque organizacional catalizador de cambios de procesos evolutivos del
mejoramiento de la empresa hacia una productividad maximizada; trabajandose en
conjunto desde el nivel gerencial hasta los niveles méas bajos, siendo responsables y
comprometidos con las transformaciones que deban darse en cada rol preestablecido
y en cada uno de los eslabones formadores de la cadena de valor (Ledn Valbuena,
2013).

Una empresa es competitiva siempre y cuando sea rentable. Lo cual implica que su
costo promedio no excede del precio de mercado de su producto. Asi también, su
costo no excede del costo promedio de sus competidores. Si no es asi, entonces
implica que tiene una productividad méas baja o paga precios mas elevados por sus

insumos, o por ambas razones (Saavedra Garcia, 2012).

Como variable de estudio, la competitividad puede ser topada desde diferentes
visiones. Varios autores concretan sus esfuerzos en el anélisis de la competitividad,
siendo el centro de atencion el desenvolvimiento de las firmas en los mercados

locales e internacionales, independientemente de su ubicacion y entorno.

En el mundo actual de los negocios, las empresas deben ser cada vez mas
competitivas porque es la Unica manera en la que lograran consolidarse en el
mercado actual y también diferenciarse de sus competidores, en donde la rivalidad es
cada vez mas agresiva. Una gran responsabilidad recae sobre los hombros de los
directivos de las organizaciones (ya sean estas micro, pequefias, medianas y grandes)
y es la de escoger la estrategia de negocio o también conocida estrategia empresarial

para que su organizacion la siga y persiga (Gil Osorio & Ibarra Lopesierra, 2014).

3.7.1 INDICADORES DE COMPETITIVIDAD
Varios estudiosos de la competitividad empresarial han intentado generar modelos o

metodologias con el fin de determinar la competitividad en las empresas.

En el siguiente cuadro se describe los indicadores de competitividad que varios

autores estudiados en el tema lo desarrollaron.
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Desarrollo

Indicador/ Autor Rubio y De la Cruz, Solleiroy | OCDE | Quiroga

Aragon Morales y Castafion | (1992) | (2003)
(2006) Carrasco (2006) (2005)

Indicadores externos X X

Tecnologia X X X X

Innovacion X

Mercadotecnia X X X X

Recursos Humanos X X X X X

Capacidades X X

Directivas

Recursos Financieros X X X X

Cultura X

Calidad X X X

Produccion X X X

Logistica X

Organizacion Interna X X

Compras X X X

Investigacion y X X X

Tabla 1: Indicadores de competitividad

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Fuente: Pensamiento y Gestion.

Asi mismo, existen varios elementos que influyen en la competitividad en las

empresas y son.

%+ Gestion exitosa de los flujos de produccién, inventarios y materias primas.

% Gestion exitosa de los mecanismos de interaccion entre planeacion,

investigacion y desarrollo formal, disefio, mercadotecnia, produccion e

ingenieria industrial.

% La capacidad de combinar actividades de investigacion y desarrollo e

innovacion en cooperacion con universidades y otras empresas del sector.

++ La capacidad de incorporar definiciones mas exactas de caracterizacién de la

demanda y la evolucion de los mercados en la produccién y disefio de

estrategias.

¢+ La capacidad para organizar con éxito relaciones internas con proveedores y

clientes.
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% Mejora de las capacidades de los trabajadores a través de la inversion en
entrenamiento especializado y en la generacion de altos niveles de

responsabilidad en las tareas que se desempefian en la produccion.

3.8 CADENA DE VALOR

La cadena de valor es un modelo tedrico que permite fijar tiempo y costos a las
principales actividades de su empresa. Su finalidad es asignar a cada actividad el
mayor valor posible, minimizando los costos para que se maximice el margen o
rentabilidad entre lo que el cliente estd dispuesto a pagar y el costo de producirlo y

entregarlo (Porter, 2015).

Independientemente de su tamafio, toda empresa participa en al menos una cadena de
valor local; por ejemplo, un productor agricola de autoconsumo compra insumos que
lo hacen interactuar con otros eslabones de la cadena. Las empresas que se encargan
de exportar directa o indirectamente son participes de cadenas de valor nacionales o

incluso globales.

Una cadena de valor comprende toda la variedad de actividades que se requieren para
que un producto o servicio transite a través de las diferentes etapas de produccion,
desde su concepcion hasta su entrega a los consumidores y la disposicion final

después de su uso (Oddone, Pérez, & Antunes, 2014).

La metodologia para el fortalecimiento de cadenas de valor de la Sede Subregional
de la CEPAL fue disefiada para fortalecer cadenas establecidas (Padilla Pérez, 2014).
Con esta metodologia se analizan usualmente cadenas establecidas y se identifican

las acciones especificas para su fortalecimiento.

Para (Leon, Martin, & Andrade Castro, 2017) La cadena de valor es una herramienta
que permite identificar y analizar las actividades estratégicamente relevantes para
obtener alguna “’ventaja competitiva’’. Se sabe que la cadena de valor descompone a

la organizacion en 9 actividades, 5 primarias y 4 secundarias.
Actividades primarias

¢ Logistica hacia el interior
¢+ Operaciones
% Logistica hacia el exterior
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s Marketing y Ventas

+ Mantenimiento-Servicio
Actividades secundarias

¢+ Adquisicion de Bienes y Servicios
¢+ Tecnologia-Investigacion y Desarrollo
% Administracion de Recursos Humanos

¢ Infraestructura de la Empresa

La comprension de la cadena de valor es esencial para desarrollar la ventaja
competitiva, ya que desagrega las actividades mas relevantes de la empresa, lo que
hace factible comprender el como se constituyen los costos y cuéles son las bases

existentes y potenciales de la empresa para lograr la diferenciacion.

Para (Porter, 2015) los principios basicos para desagregar las actividades de la

empresa son:

¢ Que las actividades tengan diferentes economias.
¢+ Que tengan un alto potencial de diferenciacion.

¢+ Que representen una parte importante o creciente del costo.

A continuacidn, se ilustran en un diagrama los ocho pasos de la metodologia para
poder crear una cadena de valor que son: 1) Definicion de meta-objetivos; 2)
Seleccion de la cadena; 3) Estudios de mercado; 4) Primera mesa de dialogo; 5)
Elaboracion de estudios de factibilidad, técnica y economia; 6) Segunda mesa de
didlogo; 7) Seleccion de empresas, y 8) Elaboracion de estrategias para el inicio de la

operacion en cadena.
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1) Definicion de 2) Seleccion de
meta-objetivos la cadena

6) Segunda
mesa de didlogo

8) Elaboracion de
estrategias para el inicio
de la operacién en cadena

7) Seleccion de
empresas

Figura 3: Metodologia para la creacion de cadenas de valor.
Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Fuente: Creacion de una cadena de valor.

Cada una de las etapas son conocida comunmente como eslabones. La cantidad de
eslabones que componen una cadena de valor cambia de manera importante segun el
tipo de industria. Las actividades o eslabones de la cadena pueden ser realizados por
una o varias empresas (Oddone, Pérez, & Antunes, 2014).

Los actores que son parte de las cadenas de valores que se encuentran situados en
diferentes niveles institucionales y escalas territoriales conforman el grupo de

eslabones.

v Los agentes principales de una cadena de valor son aquellos que participan
directamente en la provision de insumos, la produccidn, el procesamiento, el
transporte y comercializacion, y se tratan de las empresas que forman parte de
estos eslabones.

v' Los organismos gubernamentales, las asociaciones industriales, las
universidades y las organizaciones internacionales, entre otras entidades,
efectlan actividades de apoyo y soporte e intervenciones para fortalecer la

cadena de valor.

18



Estos actores despliegan sus acciones dentro de un contexto institucional que
incorpora el marco regulatorio, las politicas nacionales, regimenes comerciales, las
intervenciones en el mercado, la infraestructura del territorio y las fuentes de
informacidn disponibles, e influye en la ejecucion de la cadena de valor (Oddone,
Pérez, & Antunes, 2014).

3.9 GESTION DE PROCESOS

Las organizaciones, tienen el reto de transformar su gestion en busca de una mayor
rentabilidad. A demas operan en un entorno que se transforma aceleradamente y
deben estar preparadas para enfrentarse a los cambios de forma gradual en tiempo
viable, sin que ello afecte la calidad de sus productos y/o servicios. Para lograrlo es
imprescindible optimizar el sistema de procesos vinculado a satisfacer al cliente y a
otras partes interesadas para lograr el reconocimiento de la organizacién como un
todo (Llanes Font, Isaac Godinez, Moreno Pino, & Garcia Vidal, 2014).

Es la forma de gestionar toda la organizacién enfocandose en los procesos.
Entendiendo estos como una secuencia de actividades orientadas a generar un valor
afiadido sobre una entrada para conseguir un resultado, y una salida que a su vez

satisfaga los requerimientos de los clientes.

La gestion de procesos implica una vision transversal de la empresa que persigue
satisfacer las necesidades y cumplir con las exigencias de los clientes que facilita una
visualizacion més explicita de la cadena de valor del sistema productivo permitiendo

lograr mayor eficiencia en los procesos (Alfonso Torres, 2014).

Para (Narifio, Rivera, Leon, & Leo6n, 2014) la gestion de procesos es una de las
buenas practicas mas utilizadas en el sector de la salud en las Gltimas décadas, pues
es una via apropiada para alcanzar mayor satisfaccion de los clientes. La gestion de
procesos gana cada vez mas prestigio, entro otras razones, por el hecho de que las

empresas son tan eficientes como lo son sus procesos.

La organizacion lo percibe como un sistema interrelacionado de procesos que
contribuyen conjuntamente a incrementar la satisfaccion de los clientes. La amplitud
del término, Asi como su importancia que ha ido adquiriendo a lo largo del tiempo,

ha supuesto la existencia de una gran variedad de definiciones.
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3.10 VENTAJA COMPETITIVA

Disponer de ventajas competitivas implica que las empresas puedan adquirir
beneficios economicos. Para ello, se debe desarrollar mejoras en sus productos de
manera continua. La razén es que siempre que se adquiere beneficios econdémicos
surgen imitaciones de nuevas empresas 0 de empresas que ya existen en el mercado.
Por lo tanto, para mantener sus beneficios econémicos, una empresa debe buscar la
manera de traer nuevos productos al mercado que le proporcione una ventaja

competitiva, aunque esta sea solo de manera temporal (Urcia, 2013).

Para que las empresas puedan tener una ventaja competitiva deben realizar acciones
estratégicas para ser mas eficientes que los competidores (liderazgo en costos) o

hacer productos y servicios de manera diferente a ellos (diferenciacion).

De manera fundamental. La ventaja competitiva nace del valor que una empresa
logra crear para sus clientes, el cual supera los costos de ello. El valor es lo que la
gente esta dispuesta a pagar, y el valor superior se obtiene al ofrecer precios mas
bajos que la competencia por beneficios equivalentes o al brindar algo especial que
compense con creces un mayor precio (Porter, 2015).

Conceptualmente, la ventaja competitiva es de suma importancia para diferenciarnos
de los competidores y tener una oferta de valor Unica que nos haga preferidos a los

clientes.

3.10.1 TIPOS DE VENTAJA COMPETITIVA
Para (Porter, 2015) existen tres principales tipos de ventaja competitiva o estrategias

genéricas, y son: El liderazgo en costos, diferenciacion y el enfoque.

e Liderazgo en costos
Esta clase de liderazgo es quiza la estrategia genérica méas clara. Aqui, la
organizacion se propone convertirse en el fabricante de costo méas bajo de la
industria, tener un ambito extenso, atender a muchos de sus segmentos y
hasta operar en sectores industriales afines; su amplitud a menudo es
importante para la venta de costos.

e Diferenciacion
Es la segunda estrategia genérica. En ella la compafiia intenta distinguirse
dentro de su sector industrial en aspectos bastante apreciados por los

compradores. Escoge uno 0 mas atributos que juzgue importantes y adopta un
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posicionamiento especial para atender esas necesidades. Ve premiada su
singularidad con un mayor precio.

e Enfoque, concentracion o especializacion
Difiere por completo de las dos anteriores porque se basa en la eleccion de un
estrecho ambito competitivo dentro de un sector industrial. La empresa
selecciona un segmento o grupo de segmentos y adapta su estrategia para
atenderlos y excluir a los restantes. Al optimizarla en ellos, intenta conseguir

una ventaja competitiva a pesar de no poseer en absoluto.

3.11 INNOVACION

El término “’innovar’’ etimoldgicamente proviene del latin innovare, que significa

cambiar o alterar las cosas introduciendo novedades.

La innovacion ha sido descrita y definida también en diferentes formas y sentidos. Es
un término que conceptualmente pertenece a las ciencias sociales y que otras ciencias
formales y tacticas, han incorporado a sus conocimientos, al igual que en varias
disciplinas y que no es precisamente una ciencia o tecnologia, més bien es un
resultado de ellas y se orienta a crear un valor que satisfaga necesidades de un grupo

en particular o de la sociedad en general (Castrillon, 2013).

Para (Cardona Acevedo, Castiblanco Moreno, Diaz Sanchez, & Lorenz, 2013)
determinan que la innovacién es una preocupacion constante para las organizaciones,
por sus efectos deseables en los mercados nacionales e internacionales. La
innovacion, como expresion de desarrollo, es un proceso resultado de la acumulacion
de conocimiento desde el territorio, y como tal crece en la medida en que las

empresas participan de la apertura a la competencia extranjera.

Los procesos de innovacion estan motivados por el incremento de la calidad de los

productos con miras a su ingreso a los mercados internacionales.

También Porter (1991) considera de vital importancia a la innovacién, ya que la
ventaja competitiva se deriva principalmente de la mejora, la innovacion y el cambio.
Las empresas consiguen ventajas sobre los rivales nacionales e internacionales
porque perciben una nueva base para la competencia, ya que la innovacion, en
términos estratégicos, se define en su sentido mas general incluyendo no solamente

las nuevas tecnologias, sino también, nuevos métodos o formas de hacer las cosas.
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3.11.1 CLASES DE INNOVACION

La innovacién no siempre esté relacionada con hacer algo nuevo, sino también tiene
que ver con la generacion de la idea de un producto, un proceso o para la produccion
del mismo, desde su disefio y evaluacion, hasta la implementacién de la idea. Para lo

cual a existen cuatro clases de innovacion y son:
1) Innovacion de producto

Esto involucra cambios significativos, pero no radicales en las caracteristicas de
las mercancias y servicios. La introduccién de un bien o servicio nuevo o con un
alto grado de mejora, respecto a sus caracteristicas o su uso deseado. Esta incluye
mejoras importantes en especificaciones técnicas, componentes y materiales,

software incorporado, ergonomia u otras caracteristicas funcionales.
2) Innovacion de proceso

La implantacion de un método de produccion o distribucion nuevo o con alto
grado de mejora. Esta incluye mejoras importantes en técnicas, equipo y/o

software.
3) Innovacion de organizacion

La implementacion de un nuevo método de organizacién aplicado a las préacticas
de negocio, al lugar de trabajo o a las relaciones externas de la empresa. Tiene
relacién con la puesta en practica de nuevos métodos de trabajo, desde las
practicas de negocios empresariales en la organizacion del puesto de trabajo

como en las relaciones externas de la empresa.
4) Innovacion de marketing

La implementacion de un nuevo método de comercializacion que entrafia
importantes mejoras en el disefio del producto o en su presentacion, o en su
politica de posicionamiento, promocion o precio, refleja la puesta en practica de

nuevos métodos de comercializacion.
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4. METODOLOGIA
4.1 PARADIGMA CRITICO - PROPOSITIVO

El paradigma critico propositivo surge como una alternativa de superacion a la vision
tradicionalista, que mediante la critica sobre la situacion en que se encuentre, busca

dar una propuesta que facilite su comprension y de esta manera generar ciencia.

Los criterios metodologicos tienen un enfoque activo-participativo, donde se busca la
participacion de la comunidad para la identificacion y comprension de problemas y
proponer posibles soluciones. Esta metodologia tiene como finalidad, transformar
situaciones siguiendo un procedimiento sistematico enfocado en la investigacion

donde se pueda generar conocimientos dirigidos a la solucién de problemas sociales.

4.2 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

La investigacion empezara con la recoleccion de la informacion sobre el sector a
investigar que se lo hara mediante la observacién en un principio, permitiendo que el
enfoque cualitativo de esta investigacion identifigue los errores en los
procedimientos del sector, en este caso el sector de comida en plazas o
establecimientos gastronémicos modelos food truck en la provincia de Tungurahua.

El proceso a realizar es dinamico, debido al trabajo en conjunto con el personal de la
empresa, dando como resultado un analisis sobre el lugar y posibles problemaéticas

con su debida solucion a buscarse.

4.2.1 CUALITATIVA

La investigacion cualitativa ofrece al investigador métodos y herramientas viables y
confiables para realizar la investigacion y que esta sea una fuente de informacion
para la toma de decisiones y aportar informacion relevante al comportamiento de un
mercado especifico (Benalcdzar Nava, Gonzalez Arriata Ldpez Fuentes, Gurrola
Pefia, & Moysén Chimal, 2013).

4.2.2 CUANTITATIVA
La investigacion cuantitativa recoge y analiza datos sobre variables y estudia las

propiedades y fendmenos cuantitativos. La caracteristica del método cuantitativo es

23



su fundamentacion en las caracteristicas presentes dentro del objeto de estudio, de
esta manera se busca el analisis del problema a investigar (Bernal, 2010).

4.3 TIPO DE INVESTIGACION

4.3.1 DESCRIPTIVA
Para (Bernal, 2010) una de las principales funciones de la investigacion descriptiva
es la capacidad para seleccionar las caracteristicas fundamentales del objeto de

estudio y su descripcion detallada de las partes, categorias o clases de ese objeto.

La investigacion es descriptiva, debido a la utilizacion de herramientas que permitan
facilitar la recoleccion de datos y conocer las situaciones, actividades, procesos y
personas que estan relacionadas con el objeto de estudio. El investigador recoge la
informacion sobre una hip6tesis para su posterior analisis, en este caso determinar la
implementacién de un Sistema de Gestion Organizacional para los establecimientos
gastrondmicos, que al mismo tiempo contribuye a que las empresas entiendan este
modelo aplicandolo en sus métodos, estrategias y actividades para diferenciarse de su

competencia.

4.4 MODALIDAD DE LA INVESTIGACION
4.4.1 BIBLIOGRAFICA - DOCUMENTAL

Para la investigacion es necesario recurrir a esta modalidad porque se trabaja con
fuentes de informacién secundaria como son libros, articulos de revista, proyectos,
etc., en donde se analiza la posible aplicabilidad del tema investigado a otros casos,
realizando fichas bibliograficas que contribuyeron a la fundamentacion y realizacion

del marco tedrico de la investigacion.

La investigacién documental consiste en un analisis de la informacién escrita sobre
un determinado tema, con el propdsito de establecer el estado actual del tema a

investigar (Bernal, 2010).
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4.4.2 DE CAMPO

En el presente proyecto se aplicd esta modalidad ya que tiene una relacién directa
con las actividades de Picnic Plaza, de esta manera se acude al lugar a investigarse
para medir el nivel de desempefio segin una observacion previa y poder determinar
cudles son sus procesos internos que se manejan para sus actividades de

comercializacion.

4.5 POBLACION Y MUESTRA
En esta parte de la investigacion, el interés consiste en definir quiénes y qué
caracteristicas deberdn tener los sujetos (personas, organizaciones o situaciones y

factores) objeto de estudio (Bernal, 2010).

Para la investigacion se tomd el caso del establecimiento gastrondmico Picnic Plaza
y su personal quienes forman el rea administrativa y de produccién. En la ciudad de
Ambato existen 4 establecimientos gastronémicos ubicados en la zona centro y sur

de la ciudad.

Segun datos del censo del (INEC, 2010), en la provincia de Tungurahua existe un
total de 504.583 personas, siendo asi la PEA (Poblacion Econdmicamente Activa) en
la provincia de Tungurahua de 244.893 personas, las cuales son consideradas en

consideracién para la investigacion.

_ Z2W@@
[E2(N — D] + [2%(p)(q)
Donde,
N =244.893
z=95% =1.96
p = 5% = 0.50
g =5% = 0.50

Error =5% = 0,05
Obteniendo asi:
n=384.
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4.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION
Un aspecto importante dentro de la investigacion es la recoleccion de la informacion,
pues de ello dependen la confiabilidad y validez del estudio. Obtener informacion

confiable y valida requiere cuidado y dedicacion.

Estos datos o informacidn que van a recolectarse son el método a través del cual se
prueban las hipotesis, se prueban las hipdtesis, se responden las incognitas de
investigacion y se logran los objetivos planteados del problema de la investigacion
(Bernal, 2010).

En el articulo 59, literal D, del Cdédigo Organico de la Produccion, Comercio e
Inversion segin él (Ministerio de Coordinacion de la Produccion, 2014), sefiala
‘Fomentar el cumplimiento de las éticas empresariales para la transformacion

productiva’, y se lo maneja mediante el siguiente plan de recoleccion de la

informacion:
| #[ nobonies | bewle
1 Para quée? Determinar la necesidad de un modelo de gestion.
2 | Aqué personas PEA Tungurahua, usuarios de Establecimientos
u objetos? Gastronémicos.
3 Sobre qué Atencion al cliente.
aspectos?
4 Quién? Leonardo Israel Jiménez Estrella.
5 A quiénes? PEA Tungurahua, usuarios de Establecimientos
Gastronomicos.
6 Cuéndo? 2017
7 Do6nde? Provincia de Tungurahua
8 | Cuantas veces? 1 vez
9 Como? Aplicacion de encuestas por medio de cuestionarios
para los usuarios de Establecimientos Gastronémicos.
10 Con que? Financiamiento propio.

Tabla 2: Plan De Recoleccion de la Informacion
Fuente: Ministerio de Coordinacién de la Produccién, 2014

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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La encuesta aplicada contiene 12 preguntas de seleccion multiple, los cuales no se

repiten entre si, dando oportunidad a escoger una sola opcion.

4.7 PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Revisada toda la informacién recolectada de la encuesta aplicada, se procede a
realizar una tabulacion, representaciones graficas para tener una mejor interpretacion

de los resultados de cada pregunta.
La interpretacion de la informacion se lo realiza mediante gréficos y barras.

Anaélisis de los resultados de cada pregunta.

4.8 VALIDACION

El instrumento aplicado se lo validé mediante el software estadistico SPSS de IBM,
en el cual se realiz6 una prueba piloto a encuestados, y aplicamos el modelo de Alfa

de Cronbach dandonos asi los siguientes resultados:
Fiabilidad

Escala: ALL VARIABLES

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos  Valido 38 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 38 100,0

a. La eliminacién por lista se basa en todas las

variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de

Cronbach N de elementos

,835 12
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5. RESULTADOS

Tema:

ENCUESTA

DIRIGIDA A
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS MODELO FOOD TRUCK DE LA
CIUDAD DE TUNGURAHUA.

LOS

USUARIOS

DE

LOS

1.- ¢Estd Ud. de acuerdo con los productos y servicios que se ofrecen dentro del

Establecimiento Gastronomico al que acude?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido No 50 13,0 13,0 13,0
Si 334 87,0 87,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 3: Pregunta 1.

Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢Esta Ud. de acuerdo con los productos y servicios que se ofrecen dentro del
Establecimiento Gastronomico al que acude?

Porcentaje

Figura 4: Pregunta

Fuente: Encuestas.
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¢Esta Ud. de acuerdo con los productos y servicios que se ofrecen dentro
el Establecimiento Gastronémico al que acude?

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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ANALISIS

Del 100% de la muestra que en su totalidad son 384 usuarios encuestados; se obtiene
que un 87% de usuarios si estan de acuerdo y un 13% de usuarios que no estan de
acuerdo con los productos y servicios que se ofrecen es el Establecimiento

Gastronémico que acuden.

INTERPRETACION

La mayoria de usuarios de los Establecimientos Gastronémicos si estan de acuerdo
con los productos y servicios que ofrecen, los cuales son clientes frecuentes a dichos

negocios; y se observa también que un reducido nimero de personas que acuden a

estos establecimientos no estan de acuerdo con sus productos y servicios.

2 ¢Con qué frecuencia asiste Ud. a estos Establecimientos Gastronémicos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Véalido De 1 a 3 veces 374 97,0 97,0 97,0
De 3 a5 veces 10 3,0 3,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 4: Pregunta 2.

Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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¢Con que frecuencia asiste Ud. a estos Establecimientos Gastronomicos?

100
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Porcentaje
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fowd

T I
De1a3veces De3asveces

¢éCon qué frecuencia asiste Ud. a estos Establecimientos Gastronomicos?
Figura 5: Pregunta 2.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
ANALISIS

Del 100% de la muestra; se obtiene que un 97% de los usuarios asisten de una a tres
veces a los Establecimientos Gastrondmicos y un 3% de usuarios asisten de 3 a 5

veces a este tipo de negocios.
INTERPRETACION

La gran mayoria de usuarios encuestados asisten a los Establecimientos
Gastronémicos con una frecuencia de una a tres veces al mes: mientras que un

reducido nimero de usuarios asisten con una frecuencia de tres a cinco veces al mes.
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3 ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por los productos que se comercializan en el

Establecimiento Gastrondmico que Ud. acude?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido De $5a $10 189 49,0 49,0 49,0
De $15 a $20 195 51,0 51, 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 5: Pregunta 3.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por los productos que se comercializan
en el Establecimiento Gastronomico que Ud. acude?
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¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por los productos que se
comercializan en el Establecimiento Gastronomico que Ud. acude?

Figura 6: Pregunta 3.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
ANALISIS

Del 100% de la muestra; se obtuvo que un 49% de los usuarios estan dispuestos a
pagar un valor de $5 a $10 por los productos que consumen, mientras que un 51%

estan dispuestos a cancelar un valor de $15 a $20 dolares.
INTERPRETACION

Del total de los encuestados existe una minima diferencia entre sus respuestas sobre

el valor que estarian dispuestos a cancelar por los productos que se comercializan en
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los Establecimientos Gastronémicos, pero la mayoria de los usuarios estarian
dispuestos a pagar un valor entre $15 y $20, mientras g igual una mayor parte de

usuarios pagarian un valor entre $5 y $10 dolares.

4 ;Considera Ud. que los precios de los productos que se ofrecen son adecuados?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido En Desacuerdo 40 10,0 10,0 10,0
?;S:ij:rirdo nien 203 53,0 53,0 63,0
De Acuerdo 141 37,0 37,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 6: Pregunta 4.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢Considera Ud. que los precios de los productos que se ofrecen son adecuados?
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¢Considera Ud. que los precios de los productos que se ofrecen son
adecuados?

Figura 7: Pregunta 4.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
ANALISIS

Del 100% de los encuestados; se obtuvo un resultado del 10% de los usuarios que

estan en desacuerdo con los precios establecidos de los productos que ofrecen los
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Establecimientos Gastronémicos, asi como se obtuvo un 53% de usuarios que no
estan ni de acuerdo ni en desacuerdo con los precios y con un 37% de personas que

estan de acuerdo con ello.
INTERPRETACION

Del total de la muestra, se observa que en su gran mayoria los usuarios no estan ni de
acuerdo ni en desacuerdo con los precios que se han establecido para los productos
que ofrecen los Establecimientos Gastrondmicos, de igual manera hay un gran
numero de personas que si estan de acuerdo y en un numero reducido que estan en

desacuerdo con los precios.

5 ¢Por qué medio publicitario Ud. se enter6 de la existencia de estos

Establecimientos Gastrondmicos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vaélido Otros 120 31,0 31,0 31,0
Radioy Tv 40 10,0 10,0 41,0
Prensa 20 6,0 6,0 47,0
Facebook 204 53,0 53,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 7: Pregunta 5.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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¢Por qué medio publicitario Ud. se entero de la existencia de estos
Establecimientos Gastronomicos?
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éPor qué medio publicitario Ud. se entero de la existencia de estos
Establecimientos Gastronomicos?

Figura 8: Pregunta 5.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
ANALISIS

Del total de los encuestados, obtuvimos un resultado del 53% de usuarios que
mediante Facebook se enteraron de la existencia de los Establecimientos
Gastronémicos en la ciudad, otros usuarios que con un 31% se enteraron por otros
medios publicitarios, también con un 10% de usuarios que se enteraron mediante la
radio y la TV, mientras que los usuarios que se enteraron por la prensa dieron como

resultado un 6%.
INTERPRETACION

La mayoria de usuarios que acuden a los Establecimientos Gastronémicos en la
provincia de Tungurahua respondieron que se enteraron de su existencia mediante la
red social Facebook, seguidos de las personas que respondieron por otro medio
publicitario como es el de boca a boca y otra red social, también existen usuarios que
supieron de estos negocios por la radio y tv, asi como hubo un ndmero bien reducido

de personas que se enteraron por medio de la prensa escrita.
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6 ¢ Cudl es el Establecimiento Gastronémico que Ud. acude?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Viélido Retro Bar 30 8,0 8,0 8,0
La Choza 41 10,0 10,0 18,0
City Plaza 161 42,0 42,0 60,0
Picnic Plaza 152 40,0 40,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 8: Pregunta 6.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢ Cudl es el Establecimiento Gastronomico que Ud. acude?
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¢Cual es el Establecimiento Gastronémico que Ud. acude?

Figura 9: Pregunta 6.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

ANALISIS

un 42%

Establecimiento Gastronomico City Plaza, los usuarios que asisten a Picnic Plaza

Del 100% de la muestra; obtuvimos que de usuarios acuden al

dieron como resultado un 40%; mientras tanto que con un 10% asisten al negocio

Ilamado La Choza, y finalmente con un 8% resultaron los usuarios que acuden a

Retro Bar.

35



INTERPRETACION

Como podemos observar en la grafica existen dos Establecimientos Gastronémicos
que son los mas visitados con frecuencia, en primer lugar, estd City Plaza seguido
por Picnic Plaza, con muy poca recepcion por parte de los usuarios se encuentran La

Choza que es nueva en el negocio y por ultimo tenemos a Retro Bar.

7 ¢El Establecimiento Gastronomico al que acude, tiene buena presentacion y

espacios fisicos para su comodidad?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido No 72 19,0 19,0 19,0
Si 312 81,0 81,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 9: Pregunta 7.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢ El Establecimiento Gastronémico al que acude, tiene buena presentaciony
espacios fisicos para su comodidad?
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¢El Establecimiento Gastronomico al que acude, tiene buena presentacion y
espacios fisicos para su comodidad?

Figura 10: Pregunta 7.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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ANALISIS

Del 100% de las encuestas realizadas, determinamos que con un 81% de usuarios
contestaron que el Establecimiento Gastrondmico al que acude si posee una buena
presentacion; mientras que con un 19% votaron que no tienen una buena
presentacion.

INTERPRETACION

Existe una gran diferencia en el resultado entre las personas que contestaron sobre la
buena presentacion y comodidad del Establecimiento Gastronémico, como se
observa en la gréfica casi en su totalidad contestaron que si estan de acuerdo con la
presentacion y en un nimero reducido contestaron que no se sienten comodos con el

espacio fisico.

8 ¢Cree Ud. que la higiene del Establecimiento Gastronomico al que acude es la

adecuada?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido En Desacuerdo 20 5,0 5,0 5,0
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo 122 32,0 32,0 37,0
De Acuerdo 242 63,0 63,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 10: Pregunta 8.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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¢ Cree Ud. que la higiene del Establecimiento Gastronémico al que acude es la
adecuada?
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¢éCree Ud. que la higiene del Establecimiento Gastronémico al que acude es
la adecuada?

Figura 11: Pregunta 8.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

ANALISIS

Del total de encuestados, un 63% de usuarios contestaron que estan de acuerdo con la
higiene que posee el Establecimiento Gastrondmico al que acude, mientras que un
32% contestaron que no estan ni de acuerdo ni en desacuerdo con la higiene del
negocio al que visitan y con un 5% respondieron que estan en desacuerdo con la
higiene que posee el local al que acude.

INTERPRETACION

La mayoria de usuarios que contestaron a la encuesta estan de acuerdo con la higiene
del Establecimiento Gastronémico al que acuden con frecuencia, al igual existen un
gran numero de personas que se manejaron en una opcién neutral y con muy pocas

respuestas de usuarios que estan en desacuerdo con la higiene del local comercial.
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9 ¢Como califica Ud. la atencion que le brinda el personal del Establecimiento

Gastronémico al que acude?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Viélido Pésima 10 3,0 3,0 3,0
Buena 323 84,0 84,0 87,0
Excelente 51 13,0 13,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 11: Pregunta 9.

Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢Como califica Ud. la atencion que le brinda el personal del Establecimiento
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¢Como califica Ud. la atencion que le brinda el personal del Establecimiento
Gastronomico al que acude?

Figura 12: Pregunta 9.

Fuente: Encuestas.

T
Buena

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

ANALISIS

Del 100% de la muestra, los usuarios que contestaron que la atencion brindada es
buena sumaron un 84%; con un 13% determinaron que la atencion es excelente y con

un pequefio 3% de usuarios contestaron que la atencion en el Establecimiento

Gastronomico al que acuden es pésima.
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INTERPRETACION

Sobre la atencidn que los Establecimientos Gastrondmicos brindan a sus usuarios se
determind que en su mayoria la atencion es buena y se puede decir que su personal es
el adecuado para este negocio, otras personas votaron que el servicio que les brindan
es excelente y un pequefio grupo de usuarios contestaron que la atencién que han

recibido es pésima.

10 ¢Considera Ud. que debe existir mayor gestion por parte de la administracion del

Establecimiento Gastrondmico para que mejore la atencion al cliente?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido Si 304 79,0 79,0 79,0
Tal vez 20 5,0 5,0 84,0
No 60 16,0 16,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 12: Pregunta 10.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

¢ Considera Ud. que debe existir mayor gestion por parte de la administracion del
Establecimiento Gastronémico para que mejore la atencion al cliente?
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¢Considera Ud. que debe existir mayor gestion por parte de la administracion
del Establecimiento Gastronémico para que mejore la atencién al cliente?

Figura 13: Pregunta 10.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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ANALISIS

Del 100% de la muestra encuestada, se obtuvo como resultado que el 79% de
usuarios consideran que debe existir una mayor gestion por parte de la
administracion del Establecimiento Gastronomico; con un 16% creen que no debe
haber un mejoramiento en su gestion y con un 5% creen que tal vez debe existir una

mayor gestion por parte de la administracion.
INTERPRETACION

Con un alto porcentaje de usuarios que votaron que, si debe existir una mayor gestion
por parte de la administracion, quiere decir que el Establecimiento Gastronémico
debe tener un mejoramiento en su sistema de gestion; mientras que ciertos usuarios
determinaron que tal vez deben mejorar en su gestion y un pequefio grupo de
personas contestaron a la encuesta con un no, sefialando que el Establecimiento al

que acuden tiene una buena gestion por parte de su administracion.

11 A mas de los servicios que ofrecen los Establecimientos Gastrondmicos, ¢Qué

otros servicios Ud. considera que se deben implementar?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido Guardia de
. 81 21,0 21,0 21,0
seguridad
Parqueadero
. 10 3,0 3,0 24,0
privado
Dispensario médico 11 3,0 3,0 27,0
Cajero 282 73,0 73,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 13: Pregunta 11.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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A mas de los servicios que ofrecen los Establecimientos Gastronomicos, ;Que
otros servicios Ud. considera que se deben implementar?
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A mas de los servicios que ofrecen los Establecimientos Gastronomicos,
£ Queé otros servicios Ud. considera que se deben implementar?

Figura 14: Pregunta 11.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

ANALISIS

Segun los resultados de la encuesta podemos determinar que los usuarios de los
Establecimientos Gastronémicos en un 7% prefieren que el servicio de cajero sea
afiadido en el local al que asisten; mientras que un 21% eligié que debe existir un
guardia de seguridad; con un 3% determind que debe existir el servicio de
dispensario médico y con un 3% cree que un parqueadero privado debe ser

implementado en el negocio.
INTERPRETACION

Del total de los encuestados, en su mayoria prefieren el servicio de cajero dentro del
Establecimiento Gastronémico; otros usuarios consideran que el servicio de guardia
de seguridad debe ser implementado en el local al que acuden y al final de los
resultados con un pequefio porcentaje estan a la par el servicio de dispensario médico

y de parqueadero privado.
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por parte de la colectividad?

12 ;Considera Ud. que el valor agregado en los servicios produce mayor aceptacion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido En Desacuerdo 20 50 50 5,2
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo 30 80 80 130
De acuerdo 334 87,0 87,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Tabla 14: Pregunta 12.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

i Considera Ud. que el valor agregado en los servicios produce mayor
aceptacion por parte de la colectividad?
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¢Considera Ud. que el valor agregado en los servicios produce mayor
aceptacion por parte de la colectividad?

Figura 15: Pregunta 12.
Fuente: Encuestas.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

ANALISIS

Del 100% de los encuestados, obtuvimos un 87% de usuarios que consideran que el
valor agregado en los servicios produce una mayor aceptacion por parte de la
colectividad; con un 8% de personas que prefirieron no estar ni de acuerdo ni en
desacuerdo y finalmente con un 5% estan los usuarios que estan en desacuerdo con el

valor agregado y su relacion con la aceptacion de los clientes.
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INTERPRETACION

La mayoria de encuestados estan de acuerdo que el valor agregado en los servicios

produce una mayor aceptacion por parte de la colectividad; mientras que un bajo

porcentaje de usuarios contestaron de manera neutral y finalmente con un bajo indice

de respuesta por parte de los usuarios que contestaron que estan en desacuerdo sobre

el valor agregado.

Caracterizacion de las estrategias del establecimiento Picnic Plaza.

Para tener una idea clara sobre las estrategias que Picnic Plaza debe tomar en cuenta

y aplicar para evitar cualquier tipo de riesgos, caracterizaremos sus estrategias a

continuacion.

Tabla 15: Matriz FODA

FORTALEZAS

F1 Calidad del producto final.
F2 Procesos técnicos y administrativos de

calidad.
F3 Servicio de alto nivel.

DEBILIDADES

D1 Bajo nivel de venta.
D2 Falta de planeacion.
D3 Problemas financieros.

OPORTUNIDADES

O1 Constante crecimiento del negocio.
02 Alta demanda de servicios y/o productos.
03 Necesidad del producto.

AMENAZAS
Al Cierre del negocio
A2 Fuerte competencia.

A3 Aumento de precios.

Fuente: Picnic Plaza.

Elaborado por: Leonardo

Tabla 16: Estrategias 1

Israel Jiménez Estrella.

FODA

01
Constante crecimiento del
negocio

Al

Cierre del negocio

F1
Calidad del producto
final

Innovar el producto que se
ofrece para ganar nuevos
clientes.

Buscar nuevas vias de
comercializacion, por ejemplo ofrecer
un servicio a domicilio.

D1
Bajo nivel de venta

Fortalecer el manejo de

publicidad del establecimiento.

Realizar promociones sobre los
productos y servicios que se ofrecen.

Fuente: Picnic Plaza

Elaborado por: Leonardo

Israel Jiménez Estrella.

44




Tabla 17: Estrategias 2

FODA

02
Alta demanda de servicios y/o
productos

A2

Fuerte competencia

F2

Procesos técnicos y
administrativos de
calidad

Fortalecer los procesos
establecidos para mantener un
indice alto de satisfaccion de la
demanda.

Fortalecer los procesos
administrativos del establecimiento
para evitar inconvenientes y
mantenerse en el mercado.

D2

Falta de planeacion

Reestructurar la planeacién
mediante un dptimo estudio de
mercado.

Elaborar planes de contingencia para
mejorar las estrategias y diferenciarse
de la competencia.

Fuente: Picnic Plaza

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Tabla 18: Estrategias 3

FODA

03
Necesidad del producto

A3
Aumento de precios

F3

Servicio de alto nivel

Capacitacion al personal para
brindar un mejor servicio y
satisfacer al cliente.

Ofrecer un valor agregado al cliente al
momento de adquirir el producto.

D3

Problemas financieros

Reducir el valor del producto
por cierto tiempo hasta ganar
clientes y generar ganancias.

Reducir costos sin perder la calidad
del producto.

Fuente: Picnic Plaza

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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6. CONCLUSIONES

Al tratarse de un nuevo modelo de negocio en la provincia de Tungurahua, no
existen las suficientes, ordenanzas, leyes o reglamentos que estén
especificamente dirigidas a los Establecimientos Gastronémicos basados en
modelos Food Truck, es por ello que sus modelos de gestion no son lo

suficientemente claros y concisos.

El tipo de negocio que se implementd a inicios del 2016 en la ciudad de
Ambato ha ido incrementandose poco a poco, viéndose un alto indice de
competitividad, variacion en sus productos y/o servicios y ultimamente se
observa negocios que han cerrado o0 estdn  reestructurandose
administrativamente para mejorar la atencion al cliente y mantenerse en el

mercado.

La falta de un modelo con indicadores que evalten la gestion administrativa
de estos negocios, puede ser planteada de mejor manera si existiera un
reglamento establecido con anterioridad, donde se dé a conocer cuéles son las
caracteristicas o requisitos que se debe cumplir para poder formar y poner en
funcionamiento este tipo de Establecimientos Gastrondmicos.

Los productos y servicios que se ofrecen dentro de los Establecimientos
Gastronémicos en la provincia de Tungurahua no satisfacen a la colectividad,
debido a que el espacio fisico en el que se encuentran, limita su desarrollo
total para su funcionamiento afectando asi la productividad vy

comercializacion, de acuerdo a las comodidades y exigencias de los usuarios.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion de un Modelo de Gestion para los
Establecimientos Gastrondmicos de la provincia de Tungurahua, de esta
manera se puede facilitar su desempefio, debido a que se tendria de manera
clara cuales son los indicadores que deben cumplir para mejorar y ser

competitivos.

Es importante que se plantee un segmento de informacion para dar a conocer
el tipo de mercado, productos, actividades y servicios que en esta se presenta

a la colectividad en general.

Se debe tener en cuenta implementar ordenanzas dirigidas especificamente a
este tipo de negocios, debido a que se los toma en cuenta en el mismo
segmento de negocio de comida y bebida, pero su tipo de funcionamiento es
diferente al resto de negocios.
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8.1 TEMA

“Modelo de Gestion Organizacional para disminuir el riesgo en los Establecimientos

Gastronomicos modelo Food Truck”

8.2 OBJETIVOS
General

Proponer un Modelo de Gestién Organizacional para disminuir el riesgo de cierre
que corren los Establecimientos Gastronémicos modelo Food Truck de la provincia

de Tungurahua.
Especificos

e Planificar y formular estrategias en funcion de los requerimientos de los
Establecimientos Gastrondmicos y usuarios.

e Disefiar un plan de capacitacion para el personal encargado del modelo en
estudio.

e Elaborar un Modelo de Gestion Organizacional enfocado a la disminucién de
los riesgos que poseen los Establecimientos Gastronémicos modelo Food

Truck en la provincia de Tungurahua enfocados en el cierre del negocio.
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8.3 ANTECEDENTES

A nivel global existen diversos modelos de gestion que sirven como guia para
organizaciones que quieren conocerse de mejor manera a si mismas y elevar sus
indices de desempefio y sus resultados, es por ello que cuando se pretende disminuir
el riesgo que corren los Establecimientos Gastrondmicos modelo Food Truck en la
provincia de Tungurahua, es necesario basarse en herramientas y modelos validos

que sirvan como guia para la gestion de estos negocios.

En la ciudad de Ambato, los dltimos 3 afios se ha podido notar claramente el
nacimiento de un nuevo modelo de negocio donde emprendedores de la ciudad han
apostado incursionar en el, este modelo lleva una tendencia culinaria mundial
Ilamada Food Truck, que son negocios sobre ruedas en donde se producen y se
comercializan productos de comida y bebida. En la antigiiedad ya existian este tipo
de negocios en diferentes sectores de la ciudad, pero en los Gltimos afios por falta de
reglamentos, ordenanzas, leyes y normas se ha creado la iniciativa de juntarlos en un
mismo espacio publico dandoles el nombre de Plazas o Establecimientos

Gastronémicos.

Con el pasar del tiempo este nuevo modelo ha sufrido cambios y algunos de los
Establecimientos Gastronémicos de la ciudad han variado su disefio y sus negocios
estdn formados por containers, pero siguiendo la misma tendencia Food Truck,
debido a que se comercializa el mismo tipo de comida y bebida con un valor
agregado que son los servicios extra que estos negocios poseen COMO Son:
parqueadero privado, espacios infantiles, comedores y areas de entretenimiento. En
Ambato existian alrededor de 5 Establecimientos Gastrondmicos ubicados en
diferentes sectores de la ciudad, pero debido a diversos factores estos negocios no
permanecieron mas en el mercado, tomando la decisién de cerrarlos o reubicarlos,

hoy en dia solo 2 establecimientos siguen en funcionamiento.

Es por ello que, al realizar estudios previos, recolectar informacién y analizar la
situacion en la que se encuentran estos establecimientos, se plantea la necesidad de
dar una solucion a los diferentes problemas que se presentan; aportando de manera
objetiva y decidida con la construccion de un modelo viable donde se pueda eliminar

el riesgo que corren estos negocios.
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Se propone la implementacion del Modelo de Gestion de Riesgo NRS (Negocios
Responsables y Seguros), debido a que el modelo es una herramienta para su
evaluacion, nos permite de igual manera realizar practicas de excelencia y
mejoramiento en los Establecimientos Gastrondmicos enfocandose en los riesgos que
estos negocios corren; siendo un modelo relativo como un instrumento de apoyo para
el logro de objetivos, mediante la planificacion, analisis de la informacién, y
evaluacion de su desempefio en un amplio grado de procesos e indicadores, que nos

permitan orientar a los negocios y avanzar en el mejoramiento de su gestion.

El modelo a implementar trabaja orientado desde lo general hacia lo especifico, en la
definicion de objetivos, analizando la capacidad administrativa para dedicar tiempo
al proyecto, delegando responsabilidades a personas o equipos para que realicen las
actividades planificadas. Con lo que se pretende mejorar en su gestion organizacional
desencadenando un incremento de ventas, diferenciarse de la competencia, satisfacer
las necesidades de los usuarios, permanecer en el mercado y eliminar o disminuir el

indice de riesgo.

8.4 JUSTIFICACION

La importancia de proponer y desarrollar un modelo de gestion organizacional para
establecimientos gastrondmicos basados en un modelo de gestién de riesgos de
excelencia de la republica de Colombia el cual ha sido validada por la Camara de
Comercio de Bogota el cual esta disefiada para ayudar a empresarios a fortalecer e
implementar medidas preventivas o controles en los negocios con el fin de garantizar

Su permanencia.

Es necesario recalcar que en la actualidad no existe un modelo que nos permita medir
indices de riesgos el cual esté direccionado para los establecimientos gastronémicos,

debido a que existe desinterés por implementar un reglamento o normas.

Con nuestro estudio se pretende aportar a la construccion de una sociedad persistente
y de calidad y que este estudio realizado sea guia y se tome como referencia para
futuras investigaciones con el objetivo de que las empresas puedan permanecer en el

mercado y generar asi fuentes de empleo.
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El presente estudio estd enfocado a la poblacion econdmicamente activa de la
provincia de Tungurahua, para emprendedores, empresarios, comerciantes, usuarios
de este tipo de negocio que solo busca generar fuentes de empleo, brindar un buen

servicio a sus clientes, posicionarse y permanecer en el mercado.

La factibilidad de la propuesta esta presente en todos los aspectos como el
econdémico; debido a que genera valor al producto, al servicio, a la gestion
organizacional y a la administracion mejorando asi su productividad, en el aspecto
social; porque su impacto en emprendedores, empresarios, administradores y
usuarios provoca un cambio drastico encaminada a la excelencia y en el aspecto
cultural empresarial integra a todo el personal, valores, documentacion legal, imagen

y todos los factores que esté conformado el negocio.

8.5 MODELO APLICATIVO

El modelo de gestion organizacional de riesgo NRS se basa en las siguientes etapas:

Diagndostico

Seguimiento o Identificacion del
monitoreo Riesgo

Divulgacion y
documentacion

Medicion del Riesgo

Medidas preventivas

Figura 16: Etapas del Modelo de Gestion de Riesgo NRS (Negocios Responsables y
Seguros).

Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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Etapa 1: Diagndstico

Esta etapa tiene como principal objetivo, comprometer a los duefios y directivos del
negocio, conocer el contexto de la entidad, elaborar el diagnéstico del riesgo y
definir las metodologias, técnicas, herramientas y fuentes de informacion para el

disefio y adopcion del sistema.

Figura 17: Etapa 1: Diagndstico

Comprometer a los duenos y
directivos del negocio.

Determinar el contexto externo e
interno en el que se desenvuelve la
empresa.

Determinar los factores del riesgo.

Elaboracién del diagndstico del
riesgo.

Definicion de las metodologias y
herramientas para la gestion de
riesgo.

Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Etapa 2: Identificacion del riesgo.

Esta etapa tiene como objetivo identificar los riesgos inherentes al desarrollo de la
actividad empresarial, en esta etapa se identifican los eventos de riesgo a los cuales

esta expuesta la empresa.

56



Figura 18: Etapa 2: Identificacién del riesgo

Identificar los

eventos de riesgo y
Sus causas.

Identificacion Del

Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Etapa 3: Medicidn o evaluacion de los riesgos.

El analisis de riesgos involucra medir la probabilidad o posibilidad de ocurrencia del

riesgo, asi como el impacto en caso de materializarse mediante los riesgos asociados.
Las consecuencias y probabilidades se combinan para producir el nivel de riesgo.

Figura 19: Etapa 3: Medicion o evaluacion del riesgo.
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Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestién del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.
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Etapa 4: Medidas preventivas

Esta etapa tiene como objetivo principal tomar las medidas adecuadas para controlar
los riesgos y detectar operaciones inusuales. En esta etapa la empresa podra
determinar y adoptar los controles 0 medidas a controlar el riesgo que se puede

correr.

Figura 20: Etapa 4: Medidas preventivas

Calificacion y valoracion de

los controles de Riesgo.

Definicion de controles
s Para eliminar cada uno de
los eventos de riesgo

Definir los procedimientos
para la aplicacion de los
controles.

Medidas
Preventivas

Disefiar y aplicar un plan de
tratamiento de los riesgos.

Seguimiento y control de
las operaciones

Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Etapa 5: Divulgacién y documentacion (capacitacion y consulta)
Esta etapa tiene como principales objetivos los siguientes:

v Proveer un sistema de documentos y registros de las etapas y elementos del
Sistema de Gestion de Riesgos que garantice la confiabilidad de la
informacion.

v Proveer un sistema efectivo, eficiente y oportuno de reportes tanto internos
como externos, que garantice el funcionamiento de sus procedimientos.
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v’ Establecer un programa de capacitacion sobre el Sistema de Gestion de
Riesgos que cree conciencia e informe sobre las obligaciones vy
responsabilidades dando asi herramientas eficaces para su cumplimiento.

v’ Establecer un programa de divulgacion del Sistema de Gestién de Riesgos

con interesados externos.

Figura 21: Etapa 5: Divulgacion y documentacion (capacitacion y consulta).

Proveer un sistema de
documentos y registros.

Definir procedimientos para
la realizacién de reportes
internos y externos.

Disefio y ejecucion del
programa de capacitaciony
divulgacion.

Divulgacion de los controles
para eliminar el riesgo.
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Fuente: Guia para la adopcion de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Etapa 6: Seguimiento o monitoreo

Esta etapa tiene como principal objetivo hacer seguimiento del Sistema de Gestion

de Riesgo y debe permitir a la empresa:

» Hacer un seguimiento general del Sistema.

» Desarrollar un proceso de seguimiento efectivo que facilite la rapida
deteccion y correccion de las deficiencias en las etapas del Sistema.

» Asegurar que los controles sean comprensivos de todos los riesgos y que

estén funcionando en forma oportuna y efectiva.
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Figura 22: Etapa 6: Seguimiento y monitoreo.

toy

Definir procedimientos para la
realizacion de actividades de
monitreo y seguimiento.

c
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=
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Segu

Fuente: Guia para la adopcién de un Sistema de Gestion del Riesgo.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

8.6 APLICACION DEL MODELO

El establecimiento gastronémico que se encuentra en estudio es Picnic Plaza, para lo
cual detallaremos de manera practica cada una de las etapas que posee este modelo

de gestidn de riesgos segun los datos obtenidos por la investigacion.

El riesgo a tomar en cuenta para la investigacion es el de mayor preocupacion que

corren estos negocios en la ciudad de Ambato vy es el cierre del establecimiento.

Etapa 1: Diagnostico

Para evitar todo tipo de riesgo o inconveniente que se pueda presentar en el futuro de
las organizaciones o negocios, lo primordial es realizar un diagnostico utilizando

herramientas 0 matrices que nos facilite su estudio.

En este caso utilizamos la matriz FODA, debido a que mediante esta herramienta
nosotros podemos definir de mejor manera una estrategia que nos permita eliminar el

riesgo de cierre de cualquier establecimiento gastrondmico.
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Tabla 19; Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

- Calidad del producto final. - Constante crecimiento del negocio.

- Procesos técnicos y administrativos - Alta demanda de servicios Yy/o

de calidad. productos.

- Servicio de alto nivel. - Necesidad del producto.
DEBILIDADES AMENAZAS

- Bajo nivel de venta. - Cierre del negocio

- Falta de planeacion. - Fuerte competencia.

- Problemas financieros. - Aumento de precios.

Fuente: Picnic Plaza.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

La técnica FODA se orienta primordialmente al analisis, diagnostico y resolucion de
problemas que se llevan a cabo al identificar y analizar las Fortalezas y Debilidades
de la organizacién, asi como las Oportunidades y Amenazas reveladas por la
investigacion, determinando de esta manera las posibles estrategias a implementarse

para eliminar las amenazas que enfrenta Picnic Plaza.

Etapa 2: Identificacion del riesgo

Para identificar el riesgo en estudio es recomendable utilizar una herramienta que nos
permita detallar y definir de mejor manera el resultado que esperamos obtener, es por
ello que utilizamos la Matriz de Riesgos basandonos en las amenazas de la matriz
FODA.

El primer paso consiste en identificar los riesgos inherentes que el establecimiento
puede correr, de una manera general se puede entender como riesgo la posibilidad de

que un negocio o empresa le sea imposible cumplir con alguno de sus objetivos.

El siguiente paso es determinar las probabilidades y el impacto de que,
efectivamente, el riesgo ocurra, asi como un célculo de los efectos potenciales del
mismo. Se trata, por lo tanto, de una valoracion del riesgo. Los riesgos se pueden

valorar en términos cualitativos o cuantitativos.

61




Tabla 20: Matriz de riesgo

Aparicion | Gravedad |Valor del| Nivel de
RIESGO (Probabilidad) | (Impacto) | Riesgo Riesgo
Cierre del negocio 4 5 20 -
Fuerte competencia 3 3 9  (Importante
Aumento de precios 2 4 8  |Apreciable
0 Marginal

Fuente: Matriz FODA - Picnic Plaza.

Elaborado por: Leonardo Israel Jiménez Estrella.

Etapa 3: Medicidon o evaluacion de los riesgos.

Para poder medir o evaluar los riesgos es primordial ponderar en una escala de mas
alta a mas baja la probabilidad y el impacto que el riesgo puede obtener si esto
ocurre, asi como darle una calificacion de 1 a 5 donde 1 viene a ser lo més bajoy 5 lo

mas alto.

Para medir el riesgo utilicé la formula: Valor de Riesgo = La Probabilidad x La
Gravedad y como se observa en la Tabla 17 dependiendo de la probabilidad y

gravedad del riesgo se considera si es grave, importante, apreciable y marginal.

En este caso notamos que el riesgo de Cierre del negocio esta dentro de la categoria de Muy

Grave, y requiere de medidas preventivas urgentes.

Tabla 21: Medicion o Evaluacion de los Riesgos

ALTO | MUY ALTO

GRAVEDAD (IMPACTO)
MUY BAJO| BAJO | MEDIO

1 2
MUY ALTA| S 5 10
APARICION ALTA | 4 4 8
(probabilidad) | MEDIA | 3 3 &
BAJTA |2 2 1
MUYBAJA| 1 1 2

iniciar el proyecto sin la aplicacién de medidas preventivas urgentes y sin

- Fiesgo muy grave. Requiere medidas preventivas urgentes. No se debe
acotar solidamente el riesgo.

Fiesgo importante. Medidas preventivas oblizatorias. Se deben controlar
fuertemente llas variables de riesgo durante el proyecto.

medidas preventivas para reducir el nivel de riesgo. 8i no fuera posible,
mantener las variables controladas.

partida.

Fiesgo marginal Se vigilard aungue no requiere medidas preventivas de

I:l Fliesgo apreciable. Estudiar econdomicamente ai es posible introducir
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Politica de seguridad y salud laboral de Picnic Plaza

Picnic Plaza dedicado a la produccién y venta de productos alimenticios y/o bebidas
para consumo, quien realiza un trabajo responsable especialmente para la industria
de la provincia de Tungurahua, buscando la satisfaccion de sus clientes y sus
colaboradores, con puntualidad y calidad en la entrega de sus productos.

Con este fin, Picnic Plaza se compromete a:

v" Cumplir con la legislacién vigente aplicable, asi como con los compromisos
adquiridos con las partes interesadas.

v' Gestionar y prevenir los riesgos, laborales, de salud, ambientales y de calidad
que se generan como parte de las actividades del trabajo ejecutado.

v" Promover, la creacién de una cultura basada en el compromiso con la
seguridad, la salud y el ambiente, mediante la continua informacién y
supervision de las tareas propias de la ejecucion de los trabajadores
solicitados.

v' Comunicar y promover la adopcion de estos compromisos a sus
colaboradores.

v Compromiso de optimizar los recursos econémicos, técnicos, y humanos

<

Mejora continua en seguridad, salud de los trabajadores

v Cumplir con la legislacion vigente en Seguridad y Salud.
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Plan minimo de prevencion de riesgos laborales
Razén social y domicilio
Picnic Plaza
Km 5 % via a Bafios sector UNIANDES
Ambato - Ecuador
Actividad econémica principal

Produccion y comercializacién de productos alimenticios y/o bebidas alcohdlicas

para consumo.
Objetivos del plan minimo de seguridad y salud en el trabajo

e Cumplir con toda la normativa nacional vigente

e Prevenir los riesgos laborales, sean estos provenientes de accidentes de
trabajo o enfermedad profesional, sefialando los actos o condiciones
inseguras.

e Crear una cultura de prevencion de Riesgos Laborales en las actividades de

trabajo.

CAPITULO I
DISPOSICIONES REGLAMENTARIAS
Articulo 1.- Obligaciones de Picnic Plaza

El empleador tendra las siguientes obligaciones en materia de seguridad y salud en el

trabajo:

- Formular la politica empresarial y hacerla conocer a todo el personal que se
encuentre bajo su direccion.

- Formular objetivos, planes y programas y apoyar el cumplimiento de los
mismos, involucrando la participacion de los trabajadores.

- ldentificar y evaluar los riesgos, en forma inicial y periédicamente, con el fin

de programar planes de accion preventivos y correctivos.
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Controlar los riesgos identificados, en su origen, en el medio de trasmision y
en el trabajador, privilegiando las medidas colectivas sobre las individuales.
En caso de que estas medidas sean insuficientes, se debera proporcionar, sin
costo alguno para el trabajador, la ropa de trabajo y/o de proteccién personal
necesarios.

Cumplir y hacer cumplir las disposiciones del Plan Minimo de Seguridad y

Prevencidn de Riesgos Yy difundirlo entre todos sus trabajadores.

Articulo 2.- Derechos y obligaciones de los trabajadores

Los trabajadores tendran el derecho a:

Desarrollar sus labores en un ambiente de trabajo adecuado que garantice su
salud, seguridad y bienestar.

Sin perjuicio de cumplir con sus obligaciones laborales, los trabajadores
tienen derecho a interrumpir su actividad cuando, por motivos razonables,
considere que existe un peligro inminente que ponga en riesgo su seguridad o
la de otros trabajadores, previa la notificacion y verificacion de su patrono.
En tal supuesto, no podran sufrir perjuicio alguno, a menos que hubieran
obrado de mala fe o cometido negligencia grave.

A recibir informacién sobre los riesgos laborales.

Solicitar inspecciones al centro de trabajo.

Conocimiento y confidencialidad de los examenes médicos.

Los trabajadores tendran las siguientes obligaciones en materia de prevencién de

riesgos laborales:

Cumplir con las normas, reglamentos e instrucciones de los programas de
Seguridad y Salud en el Trabajo que se apliquen en el lugar de trabajo, asi
como con las instrucciones que les impartan sus superiores jerarquicos
directos.

Usar adecuadamente los instrumentos y materiales de trabajo, asi como los
equipos de proteccion individual y colectiva, cuando aplique.

No operar o manipular equipos, maquinarias, herramientas u otros elementos
para los cuales no hayan sido autorizados y, en caso de ser necesarios,

capacitados.
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Informar a sus superiores acerca de acciones o condiciones inseguras de
cualquier situacion de trabajo (actividades, equipos, instalaciones,
herramientas, entre otras), que a su juicio entrafie, por motivos razonables un
peligro para la Seguridad o la Salud de los trabajadores.

Informar a su Jefe Directo oportunamente, sobre cualquier dolencia que
sufran y que se haya originado como consecuencia de las labores que realizan

o de las condiciones y ambiente de trabajo.

Articulo 3.- Prohibiciones de Picnic Plaza

Quedara totalmente prohibido.

Obligar a sus trabajadores a laborar en ambientes insalubres; salvo que
previamente se adopten las medidas preventivas necesarias para la defensa de
la salud.

Permitir a los trabajadores que realicen sus actividades en estado de
embriaguez o bajo de la accion de cualquier toxico.

Facultar al trabajador el desempefio de sus labores, sin el uso de la ropa de
trabajo y quipo de proteccion personal.

Permitir el trabajo en maquinas, equipos, herramientas o locales que no
cuenten con las defensas o guardas de proteccion u otras seguridades que
garanticen la integridad fisica de los trabajadores.

Dejar de cumplir las disposiciones o indicaciones que sobre prevencion de riegos
establezcan las autoridades competentes en materia de Seguridad y Salud del
trabajo

Permitir que el trabajador realice una labor riesgosa para la cual no fue
entrenado previamente.

Contratar nifias y nifios y adolescentes, queda prohibido.

Articulo 4.- Prohibiciones a los trabajadores

Esta prohibido a los trabajadores:

Participar en rifias, juegos de azar o bromas en lugares y horas de trabajo.
Cometer imprudencias, bromas o0 actos que puedan causar accidentes de

trabajo.
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- Consumir drogas o alcohol en el trabajo o en cualquier instalacion de la
entidad. A la persona que infrinja esta regla se le retirara del &rea de trabajo y
se le suspendera inmediatamente de sus funciones.

- Efectuar trabajos no autorizados, sin el debido permiso o entrenamiento
previos.

- Modificar, destruir, remover sistemas de seguridad o accesorios de proteccién
de los equipos, herramientas, maquinaria y areas restringidas con que cuenta

la entidad.
Articulo 5.- Incumplimiento y sanciones — incentivos

Picnic Plaza adoptara las medidas necesarias para sancionar, a quienes por accion u
omision incumplan lo previsto en el presente documento y demas normas sobre
prevencion de riesgos laborales. La sancion se aplicard tomando en consideracion,
entre otros, la gravedad de la falta cometida, el niUmero de personas afectadas, la
gravedad de las lesiones o los dafios producidos o que hubieran podido producirse
por la ausencia o deficiencia de las medidas preventivas necesarias y si se trata de un

caso de reincidencia.

Articulo 6.- En caso de incumplimiento de las disposiciones constantes en el presente
plan, se aplicaran las sanciones que disponen el Cédigo del Trabajo y el Reglamento
de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de
Trabajo (Decreto Ejecutivo 2393) y de acuerdo a la gravedad de la falta cometida

segun se indica a continuacion.

Faltas leves: Se consideran faltas leves aquellas que contravienen los reglamentos,
leyes y normas, que no ponen en peligro la integridad fisica del trabajador, de sus

compaiieros de trabajo o de los bienes de la empresa-

Faltas graves: Se consideran faltas graves todas las transgresiones que causen dafios
fisicos 0 econdmicos a los trabajadores, a la empresa o a terceros relacionados con la
empresa, asi como aquellas transgresiones que, sin causar efectivamente dafios

fisicos 0 economicos, impliquen alto riesgo de producirlos.

Faltas muy graves: Se consideran faltas muy graves todo evento que cause dafios
fisicos o econdémicos a los trabajadores, a los bienes de la empresa o a la integridad

de terceros relacionados con la empresa 0 que sean un evento reincidente.
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CAPITULO 11

DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD:
ORGANIZACIONY FUNCIONES

Articulo 7.- Delegado de seguridad y salud del trabajo:

Se elegird de entre todos los colaboradores, por votacion y mayoria simple un
delegado de Seguridad y Salud del Trabajo, ya que el nimero de trabajadores no
supera las 15 personas; y estara registrado ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
Articulo 8.- Responsable de prevencion de riesgos:

Picnic Plaza nombrara un responsable de prevencion de riesgos de entre todos sus

colaboradores, luego de brindar la capacitacion adecuada para asumir dicha funcion.
El responsable de prevencidn de riesgos, tendré las siguientes funciones:

- Reconocer, prevenir y controlar los riesgos laborales.

- Facilitar el adiestramiento de sus trabajadores en materia de seguridad.

- Cumplir y hacer cumplir las disposiciones descritas en el presente
documento.

- Mantener la comunicacion y retroalimentacion en temas de prevencion de

riesgos, de accidentes de trabajo con todos sus colaboradores.
Debera ser registrado conforme a la ley ante el Ministerio de Relaciones Laborales.
Articulo 9.- Médico ocupacional de visita periddica:

Se contara con la asistencia periddica de un médico ocupacional, registrado en el

Ministerio de Relaciones Laborales, conforme la ley; el mismo que de encargara de:

- Aplicacion del programa de vigilancia de la salud.
- Capacitar sobre prevencion de enfermedades profesionales, ademas de dictar

charlas en temas de salud ocupacional.
Articulo 10.- Responsabilidad del empleador o patrono

En materia de Seguridad y Salud en el Trabajo, el Patrono tendra las siguientes

responsabilidades:
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- Liderar y facilitar el cumplimento del presente documento.

- Asignar recursos para la adecuada ejecucion de las disposiciones descritas en
este Plan Minimo de Seguridad, asi como para la prevencion de los Riesgos
Laborales.

- Mantener permanente comunicacion con todos sus trabajadores, sobre todo
para la prevencion e identificacion de riesgos, actos o condiciones inseguras.

- Desarrollar y ejecutar programas preventivos basados en la identificacion de
riesgos, aplicando controles en la fuente, en el medio de transmision y en el

trabajador.

CAPITULO I11
PREVENCION DE RIESGOS DE LA POBLACION VULNERABLE
Articulo 11.- Personal femenino

En caso de contar con personal femenino, se debe salvaguardar la salud reproductiva,
evitando exposiciones a factores de riesgo, que pueden incidir sobre la trabajadora o
su hijo (a)

Articulo 12.- Menores de edad
Se prohibe la contratacion de menores de edad.
Articulo 13.- Personas con discapacidad

Picnic Plaza dependiendo del puesto de trabajo, podrd contratar personal con
discapacidades, controlando los riesgos y cumpliendo con la legislacién, por lo cual
los empleados con discapacidad, seran asignados a actividades que no afecten su

condicion psicofisica.
Articulo 14.- Personal extranjero

En caso de contar con personal extranjero, se garantizara las mismas condiciones que

aplican al personal nacional, en el tema de Seguridad y Salud en el Trabajo.
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CAPITULO IV

DE LA PREVENCION DE RIESGOS PROPIOS DE LA ACTIVIDAD
LABORAL

Articulo 15.- Consta en la Matriz de Riesgos Laborales anexa.

CAPITULO V
DE LOS ACCIDENTES MAYORES

Articulo 16.- Para prevenir la ocurrencia de eventos como incendio y/o explosion se

adoptaran los siguientes controles:

- Verificar las condiciones eléctricas de todo equipo 0 maquina antes de su uso.
- No modificar, ni realizar instalaciones eléctricas sin autorizacion.
- Evitar cargas excesivas en tomacorrientes.
- Almacenar adecuadamente productos quimicos como pinturas, solventes y
comestibles, considerando:
e EIl area donde se los almacena debera ser alejada de otros materiales
combustibles que pudieran favorecer la creacion de un fuego.
e Usar envases y tapas que cierren correctamente.

e Mantener identificados todos los envases.
Articulo 17.- De la organizacidn para la respuesta a emergencias

Picnic Plaza, ante una situacion de emergencia debera conocer el modo de actuacion
a seguir y comunicarlo a sus colaboradores. Para esto, se tendrd en cuanta lo
siguiente, dentro de las instalaciones de cada proyecto y en las instalaciones propias

o taller del mismo:

- ldentificar un area segura o punto de encuentro, en caso de evacuacion.

- Establecer salidas de emergencia que permanezcan siempre libres y sin
seguro

- Establecer o localizar vias de evacuacion hacia el area segura o punto de
encuentro de cada sitio.

- Contar o localizar la ubicacion del sistema de alarma que pueda ser activado

en caso de emergencia y que alerte a todo el personal.
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caso de taller; y

los proyectos donde se ejecuten actividades.

CAPITULO VI

SENALIZACION

Colocar extintores portéatiles en la zona de mas alto riesgo de incendio, en el

Conocer la ubicacion de extintores, hidratantes o cajetines de emergencia en

Caracteristicas

Uso

Ejemplo

PROHIBICION:
Redonda, con pictograma negro,

fondo blanco, borde y banda roja.

Prohibido el paso, prohibido
estacionar, prohibido fumar,

entre otros.

USO SOLO
PERSONAL
AUTORIZADO

ESTACIONARSE

OBLIGACIONES:
Obliga

determinado,

un comportamiento

es redonda, con

pictograma blanco y fondo azul

de
proteccion personal

Uso equipos  de

ES OBLIGATORIO
EL USO DE CASCO

SOCORRO O SALVAMENTO:
Indicacion  de  sefiales  para
evacuacion, es rectangular o

cuadrada con pictograma blanco,

fondo verde

\Vias de evacuacion, salidas

de emergencia, punto de
primeros auxilios, teléfono
de emergencia, ducha de

seguridad, lavaojos

SALIDA DE

EIR=:

ADVERTENCIA:

Advierte peligros existentes.

Tridngulo equilatero de borde vy
sobre fondo

pictograma  negro

amarillo

Riesgo eléctrico, riesgo de
ruido, hombres trabajando,

entre otros.
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RELATIVAS A EQUIPOS

CONTRA INCENDIOS: i‘
Indican la ubicacion o lugar dondeExtintores, hidrantes, EXTINTOR

se encuentran equipos de control demonitoreo, pulsadores de

incendios. Son rectangulares ojalarmas. |'|||||'GB

BOCA DE
INCENDIO

cuadradas, con pictograma negro Yy

fondo rojo

CAPITULO VII
DE LA VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES
Articulo 18.- vigilancia de la salud

Los empleadores serdn responsables de que los trabajadores se sometan a los
examenes médicos de pre empleo, periodicos y de retiro, acorde con los riesgos a que
estan expuestos en sus labores. Tales examenes seran practicados, preferentemente,
por médicos especialistas en salud ocupacional y no implicaran ningun costo para los

trabajadores y, en la medida de lo posible, se realizaran durante la jornada de trabajo.

Los trabajadores tienen derecho a conocer los resultados de los exdmenes médicos,
de laboratorio o estudios especiales practicados con ocasién de la relacion laboral.
Asimismo, tienen derecho a la confidencialidad de dichos resultados, limitdndose el
conocimiento de los mismos al personal médico, sin que puedan ser usados con fines
discriminatorios ni en su perjuicio. S6lo podra facilitarse al empleador informacién

relativa a su estado de salud, cuando el trabajador preste su consentimiento expreso.

CAPITULO VI
DEL REGISTRO E INVESTIGACION DE ACCIDENTES E INCIDENTES
Articulo 19.- Investigacion de accidentes

Es obligacion del responsable, investigar y analizar los accidentes, incidentes y
enfermedades de trabajo, con el proposito de identificar las causas que los originaron

y adoptar acciones correctivas y preventivas tendientes a evitar la ocurrencia de
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hechos similares, ademas de servir como fuente de insumo para desarrollar y difundir

la investigacion y la creacion de nueva tecnologia.

Todo accidente debera ser notificado, investigado y reportado de acuerdo con el
procedimiento de notificacion, investigacion y reporte de accidentes e incidentes de

la empresa.

El responsable de Seguridad y Salud, debera elaborar y entregar el reporte de
notificacion de todo accidente con baja, es decir, que causaré la pérdida de mas de
una jornada laboral. Dicho reporte, debera ser enviado a la Direccion de Riesgos
del Trabajo del IESS, en el término de diez (10) dias, contados desde la fecha del
siniestro. En caso de ser un accidente que involucre a un tercero, bajo la modalidad
de Actividades Complementarias, Servicios Técnicos Especializados o Empresas
Contratistas, los representantes de dichas empresas, deberan proceder con la

notificacion de acuerdo con lo indicado anteriormente.

En los meses de enero y julio, el o responsable junto con el médico de visita
periddica que realiza visitas periodicas para la vigilancia de la Salud, enviaran una
copia del concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la morbilidad laboral al

Ministerio de Relaciones Laborales.
Articulo 20- Registro de accidentes — incidentes

Sera Obligacion del Responsable, el llevar el registro de los accidentes de trabajo e
incidentes laborales ocurridos, asi como las estadisticas de accidentabilidad

respectiva.

En el caso de empresa o institucion contrastar el déficit de gestion existente en la
prevencion de riesgos laborales, que ocasionaron el accidente; o las medidas de
seguridad aplicadas durante el trabajo, en el caso de los afiliados sin relacion de

dependencia o autbnomos;

- Definir y motivar los correctivos especificos y necesarios para prevenir la
ocurrencia y repeticion de los accidentes de trabajo.

- Establecer las consecuencias derivadas del accidente del trabajo.

- Apoyar y controlar a las organizaciones laborales para que estas provean

ambientes saludables y seguros a los trabajadores afiliados al IESS; a la
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aplicacion de procedimientos de trabajo seguros en el caso de los afiliados sin
relacion de dependencia o autbnomos.

- Puntualizar la responsabilidad de la organizacion laboral y del afiliado sin
relacién de dependencia 0 autonomo en relacion al accidente de trabajo.

- En los meses de enero y julio, el Jefe de la Unidad de Seguridad y Salud o
responsable, junto con el médico del Servicio Médico de Empresa o el que
realiza visitas periodicas para la vigilancia de la Salud, enviara una copia del
concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la morbilidad laboral al

Ministerio de Relaciones Laborales e IESS.

CAPITULO IX

DE LA INFORMACION Y CAPACITACION EN PREVENCION DE
RIESGOS

Articulo 21.- Induccion, formacidn y capacitacion

Los trabajadores tienen derecho a estar informados sobre los riesgos laborales
vinculados a las actividades que realizan. Complementariamente, los empleadores
comunicaran las informaciones necesarias a los trabajadores sobre las medidas que se

ponen en préctica para salvaguardar la seguridad y salud de los mismos

Todo trabajador nuevo, antes de iniciar su actividad laboral, deberd realizar el
proceso de induccion especifica al puesto de trabajo.

Toda empresa de Actividades Complementarias, Servicios Técnicos Especializados o
Empresas Contratistas, contratada por la empresa, debera cumplir con el proceso de
induccién general basico de la empresa Contratante, asi como con su propio proceso

de induccion al puesto de trabajo.

La informacién y capacitacion en prevencion de riesgos, deberd centrarse

principalmente en:

- Los factores de riesgos significativos presentes en el lugar de trabajo y
relacionados con las actividades a desarrollarse, en especial las de alto riesgo.
- Las lecciones aprendidas generadas a partir de la ocurrencia de

accidentes y/o incidentes ocurridos en la operacion.
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- Las recomendaciones sugeridas después de la realizacion y analisis de
simulacros.

- Educacion para la Salud.

El Responsable y el Médico de Visita Periddica, son los responsables de establecer
los canales de informacién sobre los aspectos relacionados con las Salud

Ocupacional y Seguridad Industrial.

CAPITULO X
DE LOS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
Articulo 22.- Equipos de proteccion y ropa de trabajo

El responsable de Seguridad y Salud, definira las especificaciones y estandares que
deberdn cumplir los equipos de proteccion individual a ser utilizados por sus

trabajadores.

La empresa, en la realizacion de sus actividades, priorizara la proteccion colectiva

sobre la individual.

El equipo de proteccién individual requerido para cada empleado y trabajador, en
funcién de su puesto de trabajo y las actividades que realiza, sera entregado de

acuerdo con los procedimientos internos.

Todos los empleados y trabajadores, deberian ser capacitados para el uso apropiado
de los equipos de proteccion individual que utiliza, su correcto mantenimiento y los

criterios para su reemplazo.

Todo equipo de proteccion individual dafiado o deteriorado, deberd ser
inmediatamente reemplazado antes de iniciar cualquier actividad. Para cumplir con
este requerimiento, la empresa debera mantener un stock adecuado de los equipos de

proteccion individual para sus empleados y trabajadores.
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CAPITULO XI
DE LA GESTION AMBIENTAL
Articulo 23.- Gestion ambiental

La empresa cumplira con la legislacion nacional aplicable y vigente sobre

conservacion y proteccién del ambiente. Para cumplir dicho cometido, debera:

- Proveer condiciones de trabajo seguras, saludables y ambientalmente
sustentables.

- Evitar cualquier tipo de contaminacion e impacto adverso sobre el ambiente y
las comunidades de su &rea de influencia.

- Monitorear periédicamente aquellas emisiones gaseosas, liquidas y solidas,
requeridas por la reglamentacién nacional, de acuerdo con los cronogramas
establecidos y aprobados por las entidades Ambientales de Control,
relacionadas con las actividades de la empresa.

Quedan incorporadas al presente Plan Minimo de Prevencion de Riesgos, todas las
disposiciones contenidas en el Codigo de Trabajo, sus reglamentos, los reglamentos
sobre seguridad y salud ocupacional en general, las normas y disposiciones emitidas
por el IESS y las normas internacionales de obligatorio cumplimiento en el Pais, las

mismas que prevaleceran en todo caso.
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8.7 CONCLUSIONES

Cada una de las etapas del Sistema necesita una retroalimentacién y una
evaluacion permanente con el fin de investigar posibles falencias que se
presenten en su desarrollo, redisefiar o reestructurar los esquemas acordes a

las necesidades del establecimiento gastrondmico.

La participacion y compromiso de cada uno de los actores, aportan
positivamente a la aplicacién del modelo propuesto, reflejdndose asi los

valores institucionales y personales.

La correcta aplicacion del modelo permite identificar las fortalezas y
debilidades de los establecimientos gastronomicos, de una manera precisa,
permitiendo asi acceder a mejores oportunidades y disminuir las amenazas

que se encuentren.
Con la aplicacion del modelo propuesto se cumple el cuarto objetivo del

proyecto de investigacion sobre la validacion del sistema de gestién

organizacional de riesgos del establecimiento Picnic Plaza.
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8.8 RECOMENDACIONES

Dentro de un proyecto tan ambicioso como lo fue este, siempre se desea que
haya una mejora continua del mismo; por lo tanto, se recomienda a futuros
estudiantes que tengan interés en el proyecto, para hacer comparaciones entre

los resultados arrojados por estas.

Otra recomendacién seria incluir mas modelos del sistema de gestion de
riesgos, para que el sistema se adapte a las necesidades de una mayor

variedad de empresas.

Analizar con mayor detenimiento y buscar la razén de, el porqué de los

riesgos que corren estos establecimientos en la ciudad de Ambato.
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS USUARIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS MODELO FOOD TRUCK DE LA PROVINCIA DE
TUNGURAHUA.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Indicaciones:

= Conteste la siguiente encuesta segun su criterio.

= Marque con una X dentro del casillero su respuesta.

1.- ¢Estd Ud. de acuerdo con los productos y servicios que se ofrecen dentro del
Establecimiento Gastronémico al que acude?

st []
NO ]

2.- ¢Con qué frecuencia asiste Ud. a estos Establecimientos Gastronomicos?
De 1 a 3 veces |:|
De 3 a5 veces |:|

3.- ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por los productos que se comercializan en el

Establecimiento Gastrondmico que Ud. acude?
De $5 a $10 |:|
De $15 a $20 |:|
4.- ¢Considera Ud. que los precios de los productos que se ofrecen son adecuados?
DE ACUERDO []
NI DE ACUERDO, NI EN DESACUERDO |:|

EN DESACUERDO [ ]
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5.- ¢Por qué medio publicitario Ud. se enter6 de la existencia de estos

Establecimientos Gastrondmicos?

Facebook |:|
Prensa |:|
Radioy TV [ |
Otros |:|
6.- ¢ Cuél es el Establecimiento Gastronémico que Ud. acude?
PICNIC PLAZA [ ]
CITYPLAZA [ ]
LacHozA [ ]
RETROBAR [ |

7.- ¢El Establecimiento Gastronémico al que acude, tiene buena presentacion y
espacios fisicos para su comodidad?

st []
No []

8.- Cree Ud. que la higiene del Establecimiento Gastrondmico al que acude es la
adecuada?

DE ACUERDO []
NI DE ACUERDO, NI EN DESACUERDO [ |
EN DESACUERDO [ ]

9.- (Cbémo califica Ud. la atencion que le brinda el personal del Establecimiento

Gastronémico que acude?

EXCELENTE [ | MALA [ ]

BUENA |:| PESIMA |:|

80



10.- ;Considera Ud. que debe existir mayor gestion por parte de la administracion del

Establecimiento Gastrondmico para que mejore la atencion al cliente?

st []
No []

11.- A més de los servicios que ofrecen los Establecimientos Gastrondmicos, ¢Qué

otros servicios Ud. considera que se deben implementar?
SERVICIO A DOMICILIO |:|
CAJERO []
DISPENSARIO MEDICO [ ]
PARQUEADERO PRIVADO |:|
GUARDIA DE SEGURIDAD |:|

12.- ¢Considera Ud. gque el valor agregado en los servicios produce mayor aceptacion

por parte de la colectividad?
DE ACUERDO []
NI DE ACUERDO, NI EN DESACUERDO [ ]

EN DESACUERDO []

81



