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Resumen

La presente investigacion se realizd6 en el Hotel Iberostar Varadero, tiene como objetivo
desarrollar un estudio de Organizacién del Trabajo especificamente en el area de la cocina,
para determinar las normas de servicio y lograr una mejor utilizacion de la fuerza de trabajo.
Como soporte de la investigacion y para dar cumplimiento a este objetivo se emplearon un
conjunto de normas, métodos, técnicas y herramientas tales como: revision bibliografica,
andlisis de documentos, entrevistas, diagrama servuctivo, fotografia individual y el
procedimiento planteado por Cabrera (2010) para el diagnéstico de la Organizacion del
Trabajo. Se aplicé la fotografia individual a cada trabajador del area para calcular el
aprovechamiento de la jornada laboral, donde se comprob6 que las pérdidas de tiempo de
trabajo son principalmente por violaciones de la disciplina laboral y por causas técnico-
organizativas de la instituciéon. Se realizd el calculo de la plantilla, el cual demostré que la
misma puede ser reducida de 46 a 40 empleados segln las condiciones existente. Se
desarroll6 un plan de mejora continua basado en el desaprovechamiento de la jornada
laboral existente, el cual esta dirigido a eliminar las pérdidas de tiempo por interrupciones

innecesarias y asi aumentar la productividad del trabajo en las areas estudiadas.
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Abstract

The most recent investigation was carried out in the Hotel Iberostar Varadero, with its key
objective being the development of a study of Organization of the Work specifically in the
area of the kitchen, in order to determine the norms of service and to obtain a better
utilization of the workforce. To support this research and to comply with the objective, a set of
norms, methods, techniques and tools were used, including bibliographic review, document
analysis, interviews, servuctive diagram, individual photography, and the procedure proposed
by Cabrera (2010) for the diagnosis of the Labor Organization. The individual photograph was
applied to each worker in the area to assess the use of the workday, where it was found that
the loss of work time is mainly due to violations of labor discipline and technical-
organizational causes of the institution. The calculation of the template was made, which
showed that it can be reduced from 46 to 40 employees under the existing conditions. A
continuous improvement plan was developed based on the waste of the existing workday,
which aimed at eliminating time losses due to unnecessary interruptions and thus increasing

the productivity of work in the areas studied.
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Introduccion

Por su especialidad, se espera del ingeniero industrial su eficiencia, eficacia y productividad
en el mejoramiento de los rendimientos en los centros de trabajo. Pero, las causas que
afectan los rendimientos en los resultados, son muy variadas; por consiguiente, descubrirlas,
moadificarlas, combinarlas o eliminarlas, con el fin de mejorar los resultados, representa la

tarea permanente del ingeniero industrial puesto al servicio de la organizacion [1].

La planeacion y organizacion del trabajo estad presente en todas las empresas, tanto de
produccién como de servicios, y que la misma sea adecuada con la situacién actual y con las
caracteristicas propias de la entidad, posibilita que exista una mayor productividad del
trabajo e influye de forma positiva en la satisfaccion del cliente interno, esto se refleja de

forma indirecta en la satisfaccion del cliente externo, razén de ser de toda organizacion [2].

Actualmente el éxito de cualquier empresa a nivel mundial se ha convertido mas que nunca
en un desafio permanente, donde la globalizacion y entorno dindmico influenciado por la
competencia ha creado nuevos contextos para el trabajo de las empresas que hoy luchan
por liderar en el segmento donde se mueven. Dadas las cambiantes condiciones del
mercado, se requiere de una organizacion flexible que permita adaptar rapidamente las
nuevas herramientas de gestion del trabajo, de manera eficaz y efectiva, para mantener sus

productos y servicios con las especificaciones que exija el cliente y la competencia [3].

En las dltimas décadas las empresas a nivel mundial han luchado por elevar sus indices de
productividad; lograr mayores niveles de eficacia y eficiencia y obtener una produccién con
mayor calidad; por lo que se hace necesario nuevas técnicas de gestion de recursos
humanos mas importantes para las empresas, el recurso humano, ya que es este en gran
medida el que puede asegurar la produccién con la calidad que el mercado cambiante

demande y al menor costo posible [4].

Para su iniciador Taylor, la Organizacién del Trabajo era la mejor forma de alcanzar la
prosperidad. Sin embargo, algunos directivos definieron la organizacion del trabajo anterior a
los afios noventa como una division del trabajo poco formalizada, con niveles de autoridad

centralizados [5].

Una buena organizacion del trabajo hace que los trabajadores exploten al maximo sus

potencialidades y la de los equipos y medios de trabajo, por tanto debera existir un
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incremento en la productividad del trabajo, mejoras en la eficiencia y la eficacia, asi como; un

mejor desempefio y rendimiento del colectivo laboral [6].

En Cuba y especial en el sector turistico se estan retomando los estudios de organizacion
del trabajo, como vias para asegurarle al hombre la realizacion del trabajo de manera mas
efectiva y segura, pudiendo contar dentro de la entidad con el personal necesario para
realizar algun trabajo y/o brindar un servicio con mayor calidad y seguridad [7].

Las empresas cubanas deben comprender la importancia de lograr resultados positivos en
materia de organizacion del trabajo, pues de esta forma se contribuye a elevar los niveles de
productividad, el aprovechamiento de la jornada laboral y lograr mayor calidad en los

servicios.

El Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS) en el afio 2014 emite la Resoluciéon No.
29 referida a la organizacion del trabajo y en el afio 2017 en el 7mo. Congreso del Partido
Comunista de Cuba se aprueban los lineamientos 209 y 210 referidos a la Politica para el
Turismo, donde se trata la importancia del crecimiento de la actividad turistica que garantice
la sostenibilidad y dinamice la economia, ademas de mantener la diversificaciéon de las
ofertas y potenciar la elevacion de la calidad de los servicios con una adecuada relacion

“calidad-precio”.

Los diferentes ministerios y organismos han elaborado estrategias para darle cumplimiento a
las regulaciones mencionadas. Sin embargo, no todas las organizaciones han logrado
implantar esas estrategias. Ausencia de personal calificado en el tema y la no existencia de
un personal que realice los estudios de organizacion del trabajo, son causas que han

llevado a su no implantacion.

El perfeccionamiento de la organizacion del trabajo es uno de los factores mas importantes
en el incremento de la productividad, por cuanto no exige la inversion de grandes recursos.
Mediante este se logran métodos y procedimientos de trabajo mas sencillos y eficientes,
reduciéndose la cantidad de mano de obra necesaria para fabricar una unidad de producto.
Asimismo, la normacion, como parte de la organizacion del trabajo, permite definir el tiempo
necesario para la realizacion de las diferentes pasos del proceso, lograndose con ello

determinar, con mayor precision, la cantidad de trabajadores necesarios [8].

Derivado de los estudios de organizacion del trabajo puede conocerse con bastante

precision la cantidad de personas necesarias para ejecutar una tarea, también expresada en
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obreros/hora, si se conoce la cantidad de horas en la que dicha tarea debe realizarse; y la
cantidad de tareas diferentes que puede hacer un individuo en un determinado lapso de
tiempo [9].

Uno de los objetivos fundamentales del socialismo radica en satisfacer las crecientes
necesidades de toda la sociedad y para lograrlo hay que aumentar la produccién de bienes y
servicios, esto se alcanza solamente a través de dos vias: por la via extensiva, es decir,
aumentando el numero de trabajadores o por la via intensiva, o lo que es lo mismo,
aumentando la productividad del trabajo, siendo esta Ultima la via mas adecuada para poder
lograr el objetivo de satisfacer las crecientes necesidades de la poblacién, razén por la cual

el anadlisis de las mismas es objetivo primordial de todas las empresas estatales [10].

Para ello es necesario muchas veces realizar estudios del trabajo, los cuales solo surtiran
efecto cuando hayan sido aplicados integralmente y cuando todo el personal de una
empresa esté convencido de que es preciso rechazar el desperdicio en todas sus formas (de
materiales, tiempo, esfuerzo o dotes humanas) y no aceptar sin discusion que las cosas se

hagan de cierto modo [11].

Cuando se enfrenta al turismo como objeto de andlisis es conveniente desarrollar un modelo
de interrelaciones entre todos los componentes que contribuyen al logro de un servicio de
calidad total; y asi, a la mejor imagen posible del destino turistico, pues es finalmente el
turista, como consumidor y perceptor de espacios, quien posteriormente promovera los

“productos” que se le ofrecen para disfrutar de su estancia temporal [12].

El turismo es un sistema de servicios coordinados que ademas de poseer sus facilidades
estratégicas y tacticas, no puede ignorar las relaciones interpersonales que se establecen
entre el visitante y sus anfitriones; asi como la preservacién del medio natural y cultural
donde actua [13].

En los hoteles las areas de cocina tienen un rol primordial en la atencién y el servicio
ofrecido al cliente con el objetivo de satisfacer sus necesidades, de esa forma es de vital
importancia la satisfaccion del cliente interno (encargado de brindar el servicio), influyendo
en esto directamente las normas de trabajo que presentan, los recursos que ponen en sus
manos, entre otros factores g actian entorno a su bienestar y salud a la hora de realizar su
trabajo [14].
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A menudo, cambios sencillos que debian haberse introducido en los procesos y
procedimientos son generadores de graves problemas relacionados con la eficiencia en el
trabajo. Por ejemplo, al eliminar pasos innecesarios de un procedimiento, o realizar
determinadas tareas simultdneas en lugar de una seguida de otra, se puede mejorar el
proceso o servicio y a la vez ahorrar tiempo y recursos. Sin embargo muchas veces se
convive con situaciones de esta naturaleza estando al alcance de la vista de los jefes,

ingenieros, tecndlogos, entre otros [15].

Teniendo en cuenta las transformaciones que se llevan a cabo en la economia, conducen a
la necesidad de involucrar a todos los trabajadores en el desarrollo de acciones dirigidas a la
busqueda de eficiencia, calidad en la produccién y los servicios, y por otra parte, profundizar

en las reservas existentes que garanticen un incremento de la productividad del trabajo [16].
Situacién problémica:

En la cocina del hotel Iberostar Varadero no se cuenta con un estudio referido a la
Organizacién del Trabajo que proponga las normas de servicio que puedan tener los
trabajadores a la hora de realizar su trabajo. Siendo esta una de las principales areas de la
entidad, la cual influye directamente en la satisfaccion del cliente, es muy importante que el

cliente interno se encuentre satisfecho con la realizacién de su trabajo.
De lo expuesto anteriormente se deriva como problema cientifico:

Se evidencia una carencia en la aplicacién de estudios de Organizacion del Trabajo en el
area de la cocina del hotel que permitan tomar decisiones referidas a la optimizacion de la

plantilla buscando el aumento de la productividad.
Preguntas cientificas:

1. ¢Cuales son las bases teéricas metodolégicas que sustenta el estudio de la organizacion
del trabajo?

2. ¢Qué procedimiento utilizar para la realizacion del estudio de Organizacién del Trabajo
gue permitan identificar el desaprovechamiento de la jornada laboral en la cocina del hotel
Iberostar Varadero?

3. ¢Es posible aplicar el procedimiento seleccionado en la cocina del hotel para realizar el
estudio de Organizacién del Trabajo con el fin de incrementar el aprovechamiento de la

jornada laboral?
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Objetivo general:

Realizar un estudio de organizacion del trabajo en la cocina del hotel Iberostar Varadero

dirigido a determinar las normas de servicio y optimizar la utilizacion de la fuerza de trabajo.
Para cumplir con el objetivo general, se declaran las siguientes tareas de investigacion:

1. Realizaciébn de una busqueda y valoracion referente al marco tedrico referencial,
sobre todos aquellos criterios referidos con la normacion, y de estudios similares en el
sector hotelero.

2. Aplicacién las técnicas de estudio de tiempo en el area de la cocina del hotel para
determinar el aprovechamiento de la jornada laboral y calcular el nimero de
trabajadores necesarios.

3. Anadlisis las posibles vias para aumentar de la productividad del trabajo en el area de

cocina y lograr la plena utilizacion de la fuerza de trabajo.
Para darle cumplimiento a los objetivos se emplearon varios métodos y técnicas, como son:

Andlisis y sintesis: permiti6 realizar una valoracion bibliografica consultada de la
organizacion del trabajo y la sintesis de la informacién obtenida en la investigacion, ademas
se aplicé multiples relaciones y componentes, para facilitar su estudio y establecer la union
de las partes previamente analizadas-sintetizadas, de forma concretas, para llegar a

conclusiones.

Histérico l6gico: permitid el acercamiento al devenir histérico de la Organizacion del
Trabajo, acercandose a su trayectoria, sus tendencias y las etapas mas significativas de su

desarrollo en el mundo y en Cuba.

Inductivo-Deductivo: se maneja con el fin de orientar la I6gica adoptada en la investigacion
y la relacién, contenido y forma en la propuesta de solucién al problema a resolver

declarado.

Observacion directa: permitié corroborar la informacion obtenida por los trabajadores. Se
utilizé para realizar el muestreo, por observaciones instantaneas, para determinar el indice
de aprovechamiento de la jornada laboral en el area de la cocina del hotel Iberostar

Varadero.

Fotografia colectiva: permite realizar una descripcién detallada de todas las actividades

realizadas por los trabajadores del &rea de la cocina, dentro de la jornada laboral y medir las
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magnitudes de cada una de ellas, a fin de conocer el nivel de interrupciones y utilizacion de

los mismos.
Los Métodos Empiricos utilizados en la recopilacion de informacion fueron:

Entrevista a clientes: se empled para conocer sus intereses e inquietudes en cuanto al

servicio prestado.

Entrevista a trabajadores: para conocer el nivel de satisfaccion de estos con las acciones

gue realizan y la remuneracion que reciben.

Observacion directa: se utilizé con el objetivo de identificar mediante el examen atento del
investigador, evidencias generales de problemas, desempefio inadecuado y préacticas de
trabajo errébneas. También arroja informacién espontanea por parte de los trabajadores,

siendo esta la mas valiosa.

Para dar cumplimiento al objetivo de la investigacion se estructura de la manera siguiente:
Capitulo 1. Marco teorico-referencial, en el cual se sintetizan los antecedentes teéricos
encontrados, sobre la investigacion; Capitulo 2 en el que se caracteriza la organizacion
objeto de estudio y se expone el procedimiento empleado para la investigacion; Capitulo 3
en el que se realiza el estudio de organizacibn del trabajo para la revision del
aprovechamiento de la jornada laboral, asi como de las normas implantadas, realizando las
propuestas correspondientes y la valoracion del impacto al aplicar el estudio de organizacién
del trabajo realizado. Ademas, se arriban a conclusiones, se hacen recomendaciones
derivadas de la investigacion, se detallan las referencias bibliograficas utilizadas y los anexos

correspondientes.

Autor: Iran E. Ramirez Alvarez -6-



Estudio de Organizacion del Trabajo en el drea de la Cocina del Hotel Iberostar Varadero. | 2019

Capitulo I. Fundamentos teéricos de la investigacion.

En el presente capitulo se aborda todo el contexto tedrico referido a la temética a desarrollar,
donde se realiz6 una amplia busqueda bibliografica para reflejar los conceptos, definir los
términos y técnicas que se consideraron para la elaboracion y aplicacion de la presente

investigacion. A continuacion se muestra en la figura 1.1 el hilo conductor del marco teorico

referencial.

Marco teorico
referencial

1.1 Importanciay

definicion de la

Organizacion del
Trabajo

1.2 Estudio del Trabajo

1.3 Medicion del
Trabjo

1.4 Estudio de
Tiempos

1.5 Analisis de la
jornada laboral

1.6 Conceptos y
valoraciones
referidas a los
servicios

1.1.1 Objetivos del
estudio de
Organizacion del
Trabajo

1.1.2 Aplicaciones
de medidas
relacionadas con
la Organizacion
del Trabajo

1.2.1 Como abordar el
Estudio del Trabajo
pararesponder alas

necesidades del plan de
produccion o servicios

1.2.2 Tecnicas de
Estudio del Trabajo
empleadas y su
relacion mutua

Procedimientos basicos
para el Estudio de
Metodos de Trabajo

Tecnicas e instrumentos
para el Estudio de
Metodos de Trabajo

|

1.5.1 Estructura

1.6.1 Servicios

de lajornada o
turisticos
laboral
1.6.2
l.5.2lMetodods Y Organizacion del
tecnicas para el }
L Trabajo en los
analisis de la

jornada laboral

servicios al
turismo

Figura 1.1. Hilo conductor de los fundamentos teéricos de la investigacion.

Fuente: elaboracion propia.

1.1 Importanciay definicion de la Organizacion del Trabajo.

Desde la antigliedad el hombre siempre ha sentido la necesidad de obtener resultados
superiores y de perfeccionar sus métodos y estrategias de trabajo. Ya sea inconsciente o
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intencionalmente el ser humano ha tratado a lo largo de la historia de reducir su esfuerzo fisico

y de aprovechar al maximo los recursos existentes.

Es asi como nace la organizacion, de la necesidad humana de cooperar. Los hombres se han
visto obligados a cooperar para obtener sus fines personales, por razén de sus limitaciones
fisicas, biolégicas, psicoldgicas y sociales [17].

Este intento de superacion se realizd a través del trabajo y el empleo de recursos y energia, de
forma tal que a medida que se desarrollaba el trabajo, inevitablemente, se realizaba un
intercambio tanto con el medioambiente como con otros seres humanos. Pero al trabajar,
ademas de modificar su entorno, un individuo también se modificaba a si mismo, al vincularse

de forma solidaria o conflictiva con otros individuos o grupos [18].

A partir de la década de 1920-1930 el estudio cientifico del trabajo toma reconocimiento como
actividad interdisciplinaria y en su desarrollo demanda la creacién de instituciones que abarcan

cientificos de diferentes disciplinas y especialidades [19].

Como pilar tecnolégico de la GRH, la organizacion del trabajo es proceso o actividad clave a
priorizar. Inmanente a la organizacion del trabajo es el estudio de tiempos, base del valor en
tanto tiempo socialmente necesario invertido. E inmediatamente después se aborda la disciplina
laboral, cuya expresion en valor también se traduce en tiempo. La productividad del trabajo es
el ultimo tépico tratado en este capitulo, considerada indicador sumario por excelencia del

trabajo vivo [20].

La Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), es el organismo especializado de las Naciones
Unidas que se ocupa de los asuntos relativos al trabajo y las relaciones laborales. La
organizacion busca promover la creacion de empleos, regular de mejor manera los principios y
derechos de los trabajadores, mejorar la proteccion social y promover el dialogo social al igual

que proveer informacion relevante, asi como técnicas de asistencia y de entrenamiento [21].

A través de los afios se ha ido observando la necesidad creciente que existe de una buena
organizacion del trabajo para el incremento de la productividad en las empresas y diferentes

autores han expuesto sus criterios sobre dicha organizacion.

El cuadro 1.1 muestra una seleccion de algunas definiciones referidas a la Organizacion del

Trabajo:

Cuadro 1.1. Definiciones referidas a la Organizacion del Trabajo.
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AUTORES ANOS DEFINICIONES
Marsan 2011 El proceso que integra en las organizaciones el trabajo vivo
Castellanos o0 capital humano con la tecnologia, los medios de trabajo y

materiales en el proceso de produccién (productivo, de
servicio, informacibn o conocimientos), mediante la
aplicacion de métodos y procedimientos que posibiliten,
con los tiempos necesarios, trabajar de forma racional,
armoénica e ininterrumpida, con niveles requeridos de
seguridad y salud, exigencias ergonémicas y ambientales,
para lograr la méxima productividad, eficiencia, eficacia y
satisfacer las necesidades de la sociedad y sus
trabajadores [22].

Cadigo del | 2014 Es perfeccionar las condiciones técnicas y organizativas de
Trabajo la produccién y los servicios, determinar los gastos de
trabajo necesario y la plantila de cargos en
correspondencia con las necesidades de la actividad [23].

Galvan Martiatu 2015 La organizacion del trabajo es el registro y examen critico
sisteméatico de los métodos existentes para llevar a cabo un
trabajo, con el fin de mejorar la utilizaciéon de los recursos y
establecer normas cientificamente fundamentadas vy
actualizadas [24].

Jiménez 2016 Conjunto de actividades realizadas por un conjunto de

Fernandez personas con el mismo fin de optimizar un proceso o
actividad [25].

Pérez Aguila 2017 La organizacién del trabajo es uno de los factores mas

importantes en el aumento de la productividad del trabajo,
por cuanto no exige la inversion de grandes recursos [9].

Fuente: elaboracion propia.

Después de analizar las diversas definiciones, autor define que la organizacion del trabajo
establece una relacién entre la técnica, los medios de trabajo y los trabajadores al realizar una
mejor combinacion de dichos elementos, dicha combinacion genera una mayor productividad

del trabajo lo cual es la principal meta de la mayoria de las organizaciones.

En nuestro pais se requieren realizar cambios para lograr un alto nivel de organizacion del
trabajo, que permita lograr un incremento en la productividad que es el objetivo principal, desde
el punto de vista econdémico, de la actividad productiva y la organizacion del trabajo; la fuente
fundamentada de su crecimiento. Ademas no se cuenta con un programa integral para el
desarrollo de la organizacion del trabajo. La organizacion del trabajo, como ha sefialado Radl

Castro, debe comenzar por el Estado. El burocratismo, la centralizacion, las decisiones
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inconsultas, las prohibiciones, el exceso de informaciones y trdmites, las reuniones, el exceso

de auditorias e inspecciones, el afan de reglamentarlo todo ahoga a la base [24].

Actualmente en Cuba la organizacion del trabajo es una actividad indispensable para el
desarrollo empresarial, sin embargo no siempre fue asi. Antes de 1959 solamente algunas
empresas monopolistas norteamericanas empleaban de forma limitada estas técnicas para
realizar estudios de organizacion del trabajo, pero los resultados no coincidian con los intereses

de los trabajadores.

En la etapa de 1986 a 1990, la organizacién del trabajo no avanza en el sector empresarial
debido al impacto de la crisis provocada por el debilitamiento y posterior caida del campo
socialista. Para contrarrestar estos efectos, se toma la decision de iniciar el proceso de
perfeccionamiento empresarial en las empresas del Ministerio de las Fuerzas Armadas
Revolucionarias (MINFAR), que retoman los elementos de organizacion del trabajo para el
incremento de su productividad. Durante esa misma etapa surge también la industria turistica y
se introducen nuevas formas de organizacion del trabajo como la rotacion de tareas y el

enriguecimiento del trabajo [19].

A partir del afio 1995 otras empresas de diferentes ministerios se incorporan al proceso de
perfeccionamiento empresarial. Pero no es hasta el afio 2006 que se emite la Resolucién No.26
/2006 por el Ministerio del Trabajo y Seguridad Social (MTSS), referida a la organizacion del
trabajo. Ya al afio siguiente se formula la familia de Normas Cubanas del grupo de las 3000:
2007, que muestran el fundamento y vocabulario del sistema de gestion integral de capital
humano (SGICH), considerando a la organizacion del trabajo como uno de sus elementos o
médulos. En el afio 2014 el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social emite la nueva Resolucion
29 que deroga la anteriormente mencionada [10].

1.1.1 Objetivos del estudio de organizacion del trabajo.

La Organizacién del Trabajo exige una labor sistematica y permanente de estudio y analisis de
las distintas actividades del proceso de produccién y servicios, para su perfeccionamiento aun
cuando se hayan obtenido resultados superiores, por lo que cada entidad tiene que elaborar y
aplicar estrategia que conciba la deteccion de los problemas existentes, identificar las reserva,
las soluciones e instrumentar los planes de accién correspondientes para perfeccionar los
procesos de trabajo, elevar la productividad del trabajo, reducir los costos e incrementar la

productividad.
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El Ministerio del Trabajo y Seguridad Social (MTSS) es el organismo encargado de dictar
normas y resoluciones que van encaminadas a lograr la maxima efectividad del trabajo, a través
del aumento de la produccion o los servicios, la reduccion de los gastos innecesarios y de los
costos, asi como la elevacion de la calidad. En el afio 2014 el mismo da a conocer la resolucion
29, donde se definen algunos elementos importantes de esta tematica, los mismos se muestran

a continuacion:

Articulo 117: En correspondencia con lo establecido en el articulo 83 del Cadigo de Trabajo, el
empleador para realizar los estudios de organizacion del trabajo realiza un diagndéstico y a partir

de los problemas identificados, determina a implantar para su solucion.

Los estudios se realizan con la participacion de los trabajadores y la organizacién sindical y sus

resultados, previo a su implantacion, se discuten con estos.

Las normas de trabajo que se elaboren como resultado de los estudios de organizacién, se
aprueban por el jefe de la organizacion superior de direccibn o empresa, segun corresponda,

con el acuerdo de la organizacion sindical [23].

Articulo 118: La plantilla de cargos contiene la estructura y composicién de las unidades
organizativas, sus relaciones de subordinacion, la denominacion y cantidad de plazas de los
cargos, categoria ocupacional y nivel de preparacién, que se requieren para cumplir la misién u
objeto social segun corresponda, asi como la relacion nominal de los trabajadores que la

ocupan.

Para cada uno de los cargos que integran la plantilla se definen las atribuciones y obligaciones

gue correspondan al trabajador.

Las categorias ocupacionales son: operarios, trabajadores administrativos, trabajadores de

servicios, técnicos y cuadros. Los cuadros se categorizan segun la legislacién especifica.

Articulo 119: Las entidades del sistema empresarial para la elaboracion anual del proyecto de
plantilla parten de las propuestas de cifras directivas y los indicadores especificos vinculados a
niveles fisicos de actividad definidos por sus 6rganos, organismos, entidades nacionales u
organizaciones superiores de direccion y efectlan los ajustes pertinentes al recibir las cifras

directivas, para aprobarla.

Los estudios de Organizacion del Trabajo se basan en los principios siguientes:
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a) Integralidad, al considerar todos los recursos humanos, materiales y financieros con que
cuenta la entidad;
b) Sistematicidad, en la busqueda permanente de las reservas de productividad y de la
elevacion de la eficiencia en cada uno de los procesos que realiza la entidad,;
c) Participacion activa de los trabajadores en el disefio de las medidas y su control
aportando sus experiencias y sugerencias.
La prioridad para la realizacién de los estudios esta condicionada al plan de produccién y de
servicios de la entidad laboral con la maxima productividad, calidad y menor costo.

Los estudios de Organizacion del Trabajo, se realizan por:

a) modificacion de las condiciones técnicas y organizativas del proceso de produccién o
servicio, debido a cambios organizacionales, de las materias primas, en la tecnologia, y
en las condiciones de trabajo, entre otros;

b) establecimiento de sistemas de pago por rendimiento;

¢) la modificacién del plan de produccion o servicios; y

d) la identificaciébn y busqueda de las reservas de productividad y la elevacién de la

eficiencia en el trabajo [26].

1.1.2 Aplicaciones de medidas relacionadas con la organizacion del trabajo. Resolucion
26/ 2006.

El estudio del trabajo es el registro y examen critico sistematico de los métodos existentes para

llevar a cabo un trabajo con el fin de mejorar la utilizacién eficaz de los recursos y establecer

normas técnicamente fundamentadas y actualizadas con respecto a las actividades que se

estan realizando.

Por tanto, el estudio del trabajo tiene por objeto establecer como debe hacerse el trabajo, de la
forma mas sencilla y eficaz, en las condiciones existentes o en la proyeccion de nuevos
procesos o0 procedimientos y fijar el tiempo norma para su realizacion con vistas a lograr el
perfeccionamiento y racionalizacion de los métodos existentes o proyectados, incrementar la
productividad del trabajo y la eficiencia del equipamiento, disminuir los costos y crear mejores

condiciones de trabajo.

Para entender como el estudio del trabajo reduce los costos y el tiempo que se invierte en
determinado proceso, es necesario examinar detenidamente como esta constituido el tiempo

total de un trabajo [26].
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1.2 Estudio del trabajo.

Cuando se buscan formas de producir mas con los mismos recursos o cuando se piensa en
medir o cuantificar la eficiencia de los trabajadores 0 maquinas en una empresa, se trata de un

tema de estudio amplio denominado Estudio del Trabajo.

Su objetivo general es examinar el trabajo humano en todas sus dimensiones, investigar todos
los factores que influyen en la eficiencia de su desempefio con el fin de incrementar la
productividad sin recurrir a grandes inversiones de capital o exigir un mayor esfuerzo a la mano
de obra [27].

El Estudio del Trabajo, por tanto esta directamente relacionado con la productividad, puesto que
sirve para obtener una produccibn mayor a partir de una cantidad de recursos dada,
manteniendo constante o aumentando a penas la inversién de capital. Se vera que, a la larga,
uno de los medios mas eficaces de aumentar la productividad es inventar nuevos
procedimientos y modernizar la maquinaria y el equipo, esa solucién generalmente exige
grandes desembolsos de capital. En cambio, el Estudio del Trabajo tiende a enfocar el
problema del aumento de la productividad mediante un andlisis sistémico de las operaciones,

procedimientos y Métodos de Trabajo existentes con objeto de mejorar su eficacia [28].

El Estudio del Trabajo tiene gran utilidad, entre los aspectos mas relevantes que demuestran

esto se encuentran; [21]

1. Es un medio de aumentar la productividad de una fabrica o instalacion mediante la
Organizacién del Trabajo, método que normalmente requiere poco o ningun desembolso de
capital para instalaciones y equipos.

2. Es sistematico, de modo que no se puede pasar por alto ninguno de los factores que
influyen en la eficacia de una operacion, ni al analizar las précticas existentes ni al crear
otras nuevas, y que se recogen todos los datos relacionados con la operacion.

3. Es el método mas exacto conocido hasta ahora para establecer Normas de Rendimiento,
de las que depende la planificacién y control eficaces de la produccion.

4. Las economias resultantes de la aplicacion correcta del Estudio del Trabajo comienzan de
inmediato y continian mientras duren las operaciones en su forma mejorada.

5. Es un instrumento que puede ser utilizado en todas partes donde se realice trabajo manual
o funcione una instalacion, en industrias, laboratorios, oficinas, restaurantes, comercios,

entre otros.
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6. Es uno de los instrumentos de investigacion mas penetrantes de que dispone la direccion.
Por eso es un arma excelente para atacar fallas de cualquier organizacion, ya que al
investigar un grupo de problemas se van descubriendo las deficiencias de las demas
funciones que repercuten en ello.

1.2.1 Cémo abordar el estudio del trabajo para responder a las necesidades del plan de
produccidn o servicios [26].

Es necesario recorrer 8 etapas fundamentales para realizar un estudio de trabajo:

1) Seleccionar el trabajo o proceso que se ha de estudiar. Son tres los factores que
condicionan la eleccion de un proceso o actividad: Consideraciones econdmicas: El estudio
debe estar dirigido a: Procesos claves que aseguran el cumplimiento del plan de
produccion o servicios asignado a la entidad; cuellos de botella que estan entorpeciendo el
proceso de produccidbn o0 servicios u operaciones que requieren mucho tiempo;
Consideraciones técnicas o tecnoldgicas: es determinante para acometer el trabajo
identificar y trabajar con los que conocen el proceso; Consideraciones humanas: estudiar
las actividades que causan la insatisfaccibn de los trabajadores, las que afectan su
seguridad y salud. Es determinante antes de comenzar el estudio explicar a los
trabajadores la necesidad y objetivo del mismo para lograr su implicacion.

2) Registrar o recolectar todos los datos relevantes acerca del proceso de produccién o
servicios, utilizando las técnicas mas apropiadas y disponiendo los datos en forma mas
cémoda para analizarlos.

3) Examinar los hechos registrados con espiritu critico, preguntandose si se justifica lo que se
hace, segun el propésito de la actividad; el lugar donde se lleva a cabo; el orden en que se
ejecuta; quién la ejecuta, y los medios empleados para eliminar, combinar, ordenar de
nuevo o simplificar dichas actividades.

4) Establecer el método perfeccionado, teniendo en cuenta todas las circunstancias y
utilizando diversas técnicas de gestion asi como los aportes de dirigentes, trabajadores y
otros especialistas, cuyos enfoques deben analizarse y discutirse.

Al utilizar las preguntas en el orden en que figuran a continuacién: ;Qué se debe hacer?;
¢, Donde se debe hacer?; ¢Cuando se debe hacer?; ;Quién lo debe hacer?; ¢ Como se debe

hacer?

Se puede tener una idea bastante atinada de las deficiencias de la operacion presente y de las

posibilidades de que surja un nuevo método perfeccionado. En muchos casos, sin embargo, la
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solucion no es tan evidente y es posible que haga falta hacer investigaciones en otro lugar. Por
lo tanto no es prudente adoptar precipitadamente soluciones antes de investigar esas otras

esferas conexas.

5) Evaluar los resultados obtenidos con el nuevo método en comparacion con la cantidad de
trabajo necesario y establecer un tiempo tipo.
6) Definir el nuevo método y el tiempo correspondiente, y presentar dicho método, a todos los
trabajadores a quienes concierne, utilizando demostraciones.
7) Implantar el nuevo método, formando a los trabajadores que corresponda.
8) Controlar la aplicacion del nuevo método siguiendo los resultados obtenidos y
comparandolos con los objetivos.
Las etapas 1, 2 y 3 son inevitables, ya se emplee la técnica del estudio de métodos o la
medicion del trabajo; la 4 forma parte del estudio de métodos corriente, mientras que la 5 exige

la medicién del trabajo.
1.2.2 Técnicas de Estudio del Trabajo empleadas y su relacion mutua.

El estudio del trabajo es una disciplina técnica y cientifica a cuya categoria ha sido elevada por
el desarrollo de las fuerzas productivas, imponiéndola en los procesos de produccion,
transportacion, servicios y administrativos, y a nivel de puesto de trabajo, para lograr de manera

mas eficiente el disefio del sistema hombre-maquina-medio ambiente [16].

Esta directamente relacionado con la productividad, puesto que sirve para obtener una
produccibn mayor a partir de una cantidad de recursos dada, manteniendo constante o

aumentando apenas las inversiones de capital [8].

El Estudio del Trabajo comprende varias técnicas, y en especial el Estudio de Métodos y la
Medicion del Trabajo. Hay que destacar que el Estudio de Métodos y la Medicion del Trabajo
estan estrechamente ligados entre si, el primero se usa para reducir el contenido de trabajo de
la tarea u operacion, mientras que la segunda sirve sobre todo para investigar y reducir el
tiempo improductivo y para fijar después las normas de tiempo de la operacion cuando se
efectie en la forma perfeccionada; ideada gracias al Estudio de Métodos y ambos en su

conjunto tiene un efecto positivo en la productividad [29].

El Estudio de Tiempos generalmente acompafia al de métodos, no porque una mejora en los
procedimientos sea imposible de hacer si no se complementa con un estudio de tiempos a esa

nueva forma de trabajar. Una de las razones que justifican la complementacién de un estudio

Autor: Iran E. Ramirez Alvarez 15



Estudio de Organizacion del Trabajo en el drea de la Cocina del Hotel Iberostar Varadero. | 2019

de métodos con uno de tiempos es que generalmente las reformas deben ser aprobadas por los
jefes del proponente, para dar su aprobacion; los jefes comparan las ventajas derivadas del
cambio, con el costo que dicho cambio conlleva. Para determinar las ventajas del nuevo método
es necesario, entre otros datos, tener la diferencia de duracion del trabajo antes y después de la
reforma [1].

El Estudio de Métodos de Trabajo puede definirse como la aplicacién de un procedimiento
sistemético cientifico y l6gico de andlisis e investigacion adecuada al proceso de trabajo objeto
de estudio. Es el registro y examen critico sistematico de los modos existentes y proyectados de
llevar a cabo un trabajo como medio de ideas y aplicar métodos mas sencillos y eficaces y de

reducir los costos [30].

Su objetivo es establecer el "como" debe hacerse un trabajo, de la forma mas sencilla y eficaz,
en las condiciones existentes, asi como la proyeccién de nuevos procesos y procedimientos de

trabajo para actividades alun no existentes [31].
Segun la OIT otros objetivos de un Estudio de Métodos son:

Mejorar procesos y procedimientos
Mejorar disposicion de flujos de produccién y lugares de trabajo

Economizar esfuerzo humano y reducir fatiga

P 0N PR

Mejorar utilizacion de materiales, maquinas y mano de obra

5. Crear, mejores condiciones de trabajo.
Otros autores lo definen como el conjunto de procedimientos sistematicos para someter a todas
las operaciones de trabajo directo e indirecto a un concienzudo escrutinio, con vistas a
introducir mejoras que faciliten mas la realizacion del trabajo y que permita que este sea hecho

en el menor tiempo posible y con una menor inversion por unidad producida [32].

Sin embargo, el Estudio de los Métodos de Trabajo siempre persigue un fin para lograr, entre

ellos se destacan:

1. Perfeccionamiento y racionalizaciéon de los métodos y procedimientos de trabajo ya
existentes.

2. Proyeccion de nuevos procesos y procedimientos de trabajo para actividades laborales;
aln no existentes.

3. Incremento de la productividad del trabajo.

4. Incremento de la eficiencia del equipamiento tecnoldgico.
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5. Disminucién de los costos. 6. Reduccion de la fatiga de los trabajadores.

1.2.3 Procedimientos basicos para el Estudio de Métodos de Trabajo.

Existen varias técnicas de Estudio de Métodos de Trabajo apropiados para resolver problemas
de todas las categorias, desde la disposicion general de la fébrica hasta los menores
movimientos del operario en los trabajos repetitivos. En todos los casos, el procedimiento es
fundamentalmente el mismo y debe seguirse meticulosamente. El procedimiento de Estudio de
Métodos de Trabajo consta de siete etapas esenciales y ninguna se puede saltar. Para la
investigacion, no solo hay que respetarlas estrictamente, sino que debe seguirse el orden
indicado. No hay que dejarse engafar por la sencillez del procedimiento basico y creer que el
estudio de método es facil y por tanto sin importancia. Al contrario, puede llegar a ser muy
complejo [16].

Al examinar cualquier situacién en determinada empresa es necesario seguir un orden
determinado, 0 sea un Procedimiento Basico para la Solucion de Problemas que se resume de

la forma siguiente [22].

a) Definicién del problema.

b) Analisis del problema.

¢) BuUsqueda de posibles soluciones.

d) Evaluacion y seleccion de las soluciones.

e) Informe y recomendaciones.
1.2.4 Técnicas e instrumentos para el Estudio de Métodos de Trabajo.
Como se aprecia anteriormente, el Estudio de los Métodos de Trabajo pueden adoptar
diferentes formas. Esos analisis requieren de la utilizacion de técnicas, sin ayuda de las cuales
no se pueden registrar los procedimientos actuales. En la seleccién de las técnicas a emplear
desempefia un importante papel el tipo de produccién, ya que por ejemplo en un proceso de
produccidbn masiva, que va a caracterizarse por una alta repeticion de las operaciones, se
lograra un mejor registro de la informacion si se utilizan equipos e instrumentos automaticos o
semiautomaticos, ya que hasta una economia de tiempo que se logre en una operacion, por la

gran cantidad de repeticiones de la misma, trae por consiguiente un alto efecto econdémico.

Estas técnicas tienen como objetivo la recogida de la informacion actual, el analisis de métodos

y procedimientos de trabajo y la propuesta de un nuevo método de trabajo [22].
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Entre ellas se destacan: los gréficos y diagramas, de los cuales hay varios tipos uniformes, cada
uno con su respectivo propdsito. Los graficos utilizados se dividen en dos categorias: los que
sirven para consignar una sucesion de hechos y acontecimientos en el orden que ocurren, pero
sin reproducirlo a escala; los que registran los sucesos, también en el orden en que ocurren
pero indicando su escala de tiempo, de modo que se observe mejor la accién de sucesos

relacionados entre si.

1.3 Medicién del trabajo.

La medicion del trabajo es la aplicacién de técnicas para determinar el tiempo que invierte un
trabajador calificado en llevar a cabo una tarea definida efectuandola segin una norma de
ejecucion preestablecida [33].

La medicion del trabajo se realiza con dos propésitos: la determinacion del aprovechamiento de

la jornada laboral y la revision o implantacion de las normas de trabajo.

En el proceso de fijacion de tiempos tipos, quizas sea necesario emplear la medicion del trabajo
para, comparar la eficacia de varios métodos en igualdad de condiciones, el mejor sera el que
lleve menos tiempo, repartir el trabajo dentro de los equipos, con ayuda de diagramas de
actividades multiples, para que, en lo posible, le toque a cada cual la tarea que lleve el mismo
tiempo, determinar, mediante diagramas de actividades multiples para operario y maquina, el

namero de maquinas que puede atender un operario [34].

Una vez fijados, los tiempos tipos pueden ser utilizados para, obtener informacion en que basar
el programa de produccién, incluidos datos sobre el equipo y la mano de obra que se necesitara
para cumplir el plan de trabajo y aprovechar la capacidad de produccién, obtener informacion
en gque basar presupuestos de ofertas, precios de ventas y plazos de entrega, fijar normas
sobre uso de la maquinaria y desempefio de la mano de obra que puedan ser utilizados con
cualquiera de los fines que anteceden y como base de sistemas incentivos, asi como obtener
informacion que permita controlar los costos de mano de obra y fijar y mantener los costos
estandar [30].

1.4 Estudio de Tiempos.

El estudio de tiempo es una técnica de medicién del trabajo empleada para registrar los tiempos
y ritmos de trabajo correspondiente a los elementos de una tarea definida, efectuada en
condiciones determinadas, y para analizar los datos a fin de averiguar el tiempo requerido para

efectuar la tarea segin una norma de ejecucion preestablecida [27].
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Las etapas para un estudio de tiempo o de normacion del trabajo a través del método analitico

investigativo son:

1°- Seleccion de las actividades y/o operaciones a normar: para ello se deben elegir con
prioridad aquellas que resulten limitantes en el proceso de produccién o servicio, las que
agrupan una gran cantidad de trabajadores, y aquellas en las cuales las normas de trabajo
vigentes se incumplan o sobre cumplan en una magnitud muy por encima de los parametros
establecidos como normales.

2°- Preparacion de las observaciones: es necesario un trabajo preparatorio cuyo elemento
fundamental es determinar el nUmero preciso de las mismas y la creacion de las condiciones
técnico—organizativas adecuadas. Esta etapa debe comenzar con el estudio de las
condiciones de trabajo del area y de los puestos de trabajo donde se va a realizar la
observacion. A la vez, se debe estudiar la tecnologia de produccién establecida, los
parametros de funcionamiento del equipo, la organizaciéon de los puestos y su servicio,
garantizar durante el periodo de observacion, el abastecimiento de materias primas,
materiales y semiproductos, el correcto estado de los equipos y el adecuado servicio al
puesto de trabajo.
Un elemento importante es la eleccion y disposicion del trabajador que realiza la actividad u
operacion que sera objeto de observacion, esta se logra dandole a conocer claramente su
caracter, precisandole los errores e inconvenientes que puede acarrear la alteracion del
régimen normal de trabajo durante la observacion.

3°- Realizacion de las observaciones: es la observacion de las operaciones propiamente dicha
que se realiza de acuerdo con el método seleccionado (fotografia, observacion individual,
cronometraje, foto cronometraje).

4°- Procesamiento de la informacion: trabajo de resumen y calculo de los resultados reales de
las observaciones. En la etapa de procesamiento y analisis de la informacion se procesan los
resultados obtenidos durante la observacion, se analizan las causas que originan las
pérdidas de tiempo a fin de proponer las medidas técnico-organizativas que pueden
aplicarse para su reduccién o eliminacion.

5°- Analisis de los resultados y determinacion de la norma: trabajo que se realiza con el objetivo
de sacar conclusiones sobre la informacion procesada y la determinacion de los datos finales
de las normas. A partir del andlisis de la informacion y con el conocimiento que se haya

logrado obtener sobre los problemas organizativos existentes, se definen las medidas
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técnico-organizativas que deben implantarse a fin de eliminar o reducir al maximo posible las
interrupciones y los gastos de tiempo no necesarios. Una vez realizado este paso se procede
al célculo de la norma, su comunicacion a los trabajadores y su inclusion en los registros de
la empresa.

6°- Implantacion: esta etapa incluye: la preparacion para la implantacion y la implantacion
propiamente dicha. La preparacion para la implantacion comprende todo el proceso de
andlisis y discusion de las normas con los trabajadores, asi como la implantacién de las
medidas técnico-organizativas determinadas en la etapa anterior y que son imprescindibles
para lograr los niveles de produccion previstos en las normas calculadas. La implantacion
corresponde a la fase de introduccién o aplicacion de las normas en las condiciones técnico-

organizativas para las que fueron calculadas [30].

El estudio de tiempo exige cierto material fundamental: un cronémetro (Claro esta que sirve
igualmente un reloj de pulsera, con tan de que sea exacto), un tablero de observaciones y
formulario de estudio de tiempo.

Estos son los Utiles que debe llevar en todo momento el especialista, pero ademas tendra en su
oficina: una pequefa calculadora, un reloj exacto con segundero e instrumentos para medir:
cinta métrica, regla de metal, micrometro, balanza de resortes y quizas otro instrumentos afines,

segun el tipo de trabajo que estudie.
1.5 Analisis de la jornada laboral.

El analisis de los gastos de tiempo de trabajo posee una importancia de primer orden en la
Organizacién del Trabajo, por cuanto posibilita conocer cédmo se utilizan los mismos en el

proceso de trabajo.

La jornada laboral (JL) es el tiempo que de acuerdo con la legislacion vigente debe permanecer
el trabajador en su centro de trabajo; entiéndase por centro de trabajo a estos efectos, las areas
laborales que componen la empresa o unidad administrativa a cuya plantilla pertenece el

trabajador; u otras areas a las cuales sea remitido en funcion de trabajo.
1.5.1 Estructura de la jornada laboral.

La clasificacion de los gastos de tiempo nos brinda la posibilidad de:
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1. Hacer estudios sobre el estado de la organizacion del trabajo, y fundamentalmente, del
aprovechamiento de la jornada laboral, detectando las diferentes interrupciones, asi
como las causas que las originan.

2. Hacer estudios sobre los gastos de trabajo propiamente dichos, analizando cuales son

los que podremos eliminar.

Estos analisis referidos anteriormente tienen como objetivo descubrir reservas, con las cuales
lograremos el aumento de la productividad, ademés en condiciones de fijar o profundizar en los
gastos de tiempos necesarios para la realizacion de un trabajo determinado. Pero para ello es
imprescindible conocer la estructura de la jornada laboral, con la descomposicién

correspondiente de los gastos de tiempo [25].

La jornada laboral se compone de dos grupos: tiempo de trabajo y tiempo de interrupciones,

que se pueden observar en la figura 1.2.

JL

1T Tl
| [
[ | | |
TR TTINR TIR TINR
4 TPC TIRTO TITO
— TP — TIDO
L1l TO - TDNP
— TIC
N —T
TD TNP TIoC
—| TST
4 TS -

— TS0

Figura 1.2: estructura de la jornada laboral.
Fuente: Marsan Castellanos (2011) [35].

Tiempo de trabajo (TT). Es el tiempo en que se encuentra laborando el trabajador, ya sea en
labores realmente productivas, en tareas ajenas a su contenido de trabajo o en trabajos

innecesarios. El mismo se divide en:

e Tiempo de trabajo relacionado con la tarea.
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e Tiempo de trabajo no relacionado con la tarea.

Tiempo de trabajo relacionado con la tarea (TTR). Es aquel que el trabajador emplea para
cumplir la o las operaciones que le vienen dadas por las caracteristicas del proceso productivo y

por su calificacion. EI mismo se divide en:

e Tiempo de trabajo necesario.

e Tiempo de trabajo superfluo.

Tiempo de trabajo necesario (TTN). Es el tiempo durante el cual el trabajador labora racional
y eficientemente en su puesto de trabajo, en el cual realiza actividades que transforman o

coadyuvan a la transformacion del objeto de trabajo. EI mismo se divide en:
¢ Tiempo preparativo-conclusivo.
e Tiempo operativo.
e Tiempo de servicio.

Tiempo preparativo-conclusivo (TPC). Es el tiempo que el trabajador (o brigada) utiliza para
preparar el cumplimiento de un trabajo dado y las acciones relacionadas con su terminacion.

Este tipo de gasto se manifiesta en las siguientes actividades:

e La obtencion de la orden de trabajo.

¢ La obtencién de instrumentos y dispositivos, de la documentacion tecnolégica.

e La familiarizacion con la documentacion tecnolégica.

e La familiarizacion con el disefio.

e La instruccion del orden con que se va a cumplir el trabajo.

e La colocacion de los dispositivos e instrumentos.

e EI ajuste de equipos al régimen correspondiente de trabajo necesario para el
cumplimiento de la tarea dada.

o El quitar los dispositivos, instrumentos, documentacion tecnoldgica, orden de trabajo.

El tiempo preparativo-conclusivo ocurre cada vez que cambia la tarea (ya sea una produccion
individual o en serie) y tiene la particularidad de que su magnitud no depende del volumen de
trabajo a realizar, sino de la complejidad de la preparacion necesaria para el mismo. Es por ello

que cuando se realiza por un largo tiempo un mismo trabajo, por ejemplo, en la produccion en
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masa o0 en grandes series, el tiempo preparativo-conclusivo por unidad de producto sera

insignificante en lo que respecta a su magnitud.

Tiempo operativo (TO). Es el tiempo utilizado por el trabajador (o brigada) para cambiar o
contribuir al cambio de la forma, dimensiones, propiedades y posicién en el espacio de un
objeto de trabajo. EI mismo se divide en:

e Tiempo principal.

e Tiempo auxiliar.

Tiempo principal (TP). Es el tiempo que se invierte directamente en el cambio cualitativo y
cuantitativo del objeto de trabajo, sus dimensiones, propiedades, composicion, color, forma o
posicion en el espacio. Ejemplos:

e Tiempo de desbaste en la actividad de tornear.

e Tiempo de carga y descarga en el trabajo de los estibadores.

e Tiempo de coser en maquina plana al confeccionar una camisa.
e Tiempo de torcido a mano en la elaboracion de un tabaco.

¢ Tiempo de conduccidn del vehiculo en el trabajo de los choferes.

Tiempo auxiliar (TA). Es el tiempo que emplea el trabajador para realizar las acciones que

aseguran el cumplimiento del trabajo principal. En este tiempo se incluyen los siguientes gastos:

e Los tiempos para alimentar las maquinas con materias primas y/o productos
semielaborados.
e Los tiempos para la extraccion de lo producido.

e Los tiempos necesarios para la comprobaciéon de la calidad de la produccién realizada.

Tiempo de servicio (TS). Es el tiempo que necesita el trabajador para la atencion y
mantenimiento del orden y limpieza en su puesto de trabajo, que garantice un trabajo

productivo. EI mismo se subdivide en:

e Tiempo de servicio técnico.

e Tiempo de servicio organizativo.

Tiempo de servicio técnico (TST). Es el tiempo utilizado para mantener el equipo en
condiciones técnicas adecuadas para realizar un trabajo concreto. A este tiempo se refieren:

e Los gastos de tiempo para reemplazar un instrumento o pieza desgastados.
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e Los gastos de tiempo para la lubricacion del equipo, etc.

Tiempo de servicio organizativo (TSO). Es el tiempo empleado en mantener el puesto en

orden y disposicién de trabajo durante el turno. A este tiempo corresponden:

e Los gastos de tiempo para recibir y entregar el turno.
e Los gastos de tiempo para la distribucién al comienzo y la recogida al final del turno de
los instrumentos.

e Los gastos de tiempo para ordenar y limpiar el area de trabajo (incluyendo equipos), etc.

Tiempo de trabajo no relacionado con la tarea (TTNR). Es el tiempo que se invierte en el
cumplimiento de tareas no previstas en el contenido de trabajo del puesto, ya sea provocada
por necesidades fortuitas de la produccién o por deficiencias en la organizacién del trabajo. El
mismo ocurre cuando se labora fuera del puesto de trabajo, como, por ejemplo:
¢ Cuando el trabajador es trasladado a otro puesto de trabajo, producto de la ausencia de
otro trabajador y la necesidad de cubrir la vacante por ser un puesto fundamental en el
flujo.
¢ Cuando por deficiencias en la organizacion, el trabajador debe desplazarse hacia

actividades propias de un trabajador auxiliar, etc.

Tiempo de interrupciones (TI). Es el tiempo durante el cual el trabajador no participa en el
proceso de trabajo. El mismo se subdivide en:
e Tiempo de interrupciones reglamentadas.

e Tiempo de interrupciones no reglamentadas.

Tiempo de interrupciones reglamentadas (TIR). Es el tiempo que el obrero no labora por
razones previstas y determinadas en tiempo, inherentes al propio proceso de trabajo. El mismo
se subdivide en:

e Tiempo de descanso y necesidades personales.

e Tiempo de interrupciones determinadas por la tecnologia y la organizacion del trabajo

establecidas.

Tiempo de descanso y necesidades personales (TDNP). Es el tiempo de caracter necesario
gue consume el trabajador con el fin de poder mantener su capacidad normal de trabajo. El

mismo se subdivide en:
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e Tiempo de descanso.

e Tiempo de necesidades personales.

Tiempo de descanso (TD). Es el tiempo que debe consumir el trabajador a fin de recuperarse
o prevenir la fatiga producida durante el proceso de trabajo. Estos fines son compatibles con

actividades tales como: el consumo de merienda, por lo que deben simultanearse.

Tiempo de necesidades personales (TNP). Es el tiempo que el trabajador debe consumir para
mantener su higiene personal (lavarse las manos, la cara, etc.) y para realizar sus necesidades
fisiolgicas.

Tiempo de interrupciones determinadas por la tecnologiay la organizacién del trabajo
establecidas (TIRTO). El tiempo de interrupciones determinado por la tecnologia y la
organizacion del trabajo establecidas, incluye el tiempo de interrupciones provocado por las
condiciones especificas en que se desarrolla el proceso de produccién. Por ejemplo:

¢ Interrupciones de los estibadores durante el tiempo en que la grda transporta la carga.

Tiempo de interrupciones no reglamentadas (TINR). Es el tiempo que el trabajador no labora
por alteracion del proceso normal de trabajo. EI mismo se subdivide en:

e Tiempo de interrupciones por deficiencias técnico - organizativas del proceso.

e Tiempo de interrupciones por violacién de la disciplina laboral.

e Tiempo de interrupciones casuales.

Tiempo de interrupciones por deficiencias técnico - organizativas del proceso (TITO). Es
el tiempo en que el trabajador no labora a consecuencia de deficiencias técnicas y/o

organizativas del proceso de produccion. Entre ellas se encuentran:

¢ Falta de materia prima.
¢ Falta de productos semielaborados.
¢ Falta de equipos y herramientas.
¢ Rotura de equipos, etc.
Tiempo de interrupciones por violaciéon de la disciplina laboral (TIDO). Es el tiempo en que

el trabajador no labora por violacién de la disciplina laboral. Entre ellas se encuentran:

e Llegadas tardes.

e Tiempo excesivo en el descanso reglamentado.
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e Conversacion injustificada.
e Parado sin trabajar.

e Ausencia injustificada al puesto de trabajo, etc.

Tiempo de interrupciones casuales (TIC). Es el tiempo en el que el trabajador no labora a
consecuencia de la interrupcién del proceso de trabajo por causas totalmente causales. Entre

ellas se encuentran:

e Paros por causas climatoldgicas.

¢ Falta de energia, etc.

Tiempo de interrupciones por otras causas organizativas (TIOC). Es el tiempo en que el
trabajador no labora a consecuencia de la interrupcion del proceso de trabajo por causas

organizativas no relacionadas con la organizacion de la produccion.
1.5.2 Métodos y técnicas para el andlisis de la Jornada Laboral.

El estudio de tiempos es un procedimiento usado para medir el tiempo requerido por un
operario calificado que trabaja a un nivel de actividad normal para realizar una tarea de acuerdo

con un método determinado [36].
Dentro de los métodos continuos de observacion de la jornada laboral se hallan:
Fotografia detallada individual (Observacién continua individual):

Este método consiste en hacer una descripcion detallada de todas las actividades realizadas
por el trabajador dentro de la jornada laboral y medir la duracion de cada una de ellas, a fin de
conocer el nivel de interrupciones y utilizacion del trabajador y/o los equipos, pudiéndose
determinar a partir de esta informacién las medidas técnico - organizativas a implantar y calcular
la norma de trabajo. Este método tiene el inconveniente de tener que observar una mayor
cantidad de trabajadores para poder llegar a conclusiones satisfactorias, y por ello los estudios

realizados exclusivamente por este método demoran mas tiempo en su realizacion.
Muestreo del trabajo:

Es una técnica empleada en la medicion del trabajo para determinar mediante muestreo
estadistico y observaciones aleatorias, el porcentaje de aparicion de determinada actividad. Se
conoce también por © muestreo de actividades ”, © método de observaciones instantaneas ",

método de observaciones aleatorias “ y ~ control estadistico de actividades . Se basa
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principalmente en la ley de probabilidad. La probabilidad se ha definido como: * El grado de
probabilidad de que se produzca un acontecimiento .

Fotografia detallada colectiva. (Técnica de la observacion continua colectiva):

En esencia los objetivos de este método coinciden con la fotografia individual, lo que los
diferencia es que se registraran por cada observador las actividades realizadas por el colectivo,
midiendo las magnitudes de tiempo consumido, duracién, de forma paralela en los trabajadores;
se recomienda que no sean mas de tres los observados por cada normador y que la actividad

que desarrollen sea similar o igual.

Para el desarrollo de la investigacion se seleccion6 el método de fotografia detallada individual,
ya que se pretende realizar el calculo del aprovechamiento de la jornada laboral en la cocina del
hotel para conocer si existe desaprovechamiento de tiempo de trabajo y luego verificar si la

plantilla existente en cada area de la cocina es la adecuada para la realizacién de sus tareas.
1.6 Conceptos y valoraciones referidas a los servicios.

En la actualidad el servicio ha asumido un nuevo significado para los clientes, ya que, en €l se
evallan precios, calidad y la capacidad para brindar una diferenciacion distinta del producto en
si. La busqueda de una diferenciacion competitiva se ha convertido en una prioridad en la

mayoria de los negocios orientados al mercado [37].

El servicio al cliente puede significar cosas muy diferentes segun el punto de vista de quien lo
analice. Por este motivo resulta imprescindible tener en cuenta algunas definiciones del término
servicio, tratada desde una perspectiva en la que se les considere como el propdsito u objetivo
principal de una transaccién, y no como el apoyo a la venta de un bien u otro servicio.
Seguidamente se pasara a conocer diferentes definiciones que proponen reconocidos expertos
en el tema, con la finalidad de brindar una descripcion mas completa de lo que son en si los

"servicios" [14].

Cuando se habla de servicios, el concepto expresa una particularidad del proceso donde la
actividad y el resultado coinciden en tiempo y espacio. Lo que se produce es al mismo tiempo lo
que se consume. El proceso de produccién del servicio es a la vez, el proceso de consumo del

mismo [38].

Se ha dicho que los servicios y el mercado constituyen las dos caras de la misma moneda y que

no podemos separar el area de la prestacion de servicios, del area de la comercializacion y el
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consumo, porque todo funciona como un sistema. En efecto, cuando el turista “consume”
espacio fisico, atenciones, placer recreativo, originalidad y belleza, estd exigiendo que
simultaneamente se “produzcan” servicios con esas cualidades intrinsecamente intangibles,
que se encuentran en el area de la relacién servicios/calidad y sus implicaciones sobre el
disefio. Pero en el sector turistico el asunto es mas complejo si consideramos a la poblacion

receptora como “consumidora” también de sus propios espacios turisticos-recreativos [12].

1.6.2 Servicios Turisticos.

Actualmente el turismo se ha convertido en uno de los sectores mas importantes de la
economia internacional. De acuerdo con las previsiones de la Organizacién Mundial del Turismo
(UNWTO) se prevé que para en 2020 el numero de llegadas de turistas sea de 1.6 billones, de
los cuales 1.2 billones seran intrarregionales y aproximadamente 378 millones seran turistas de
larga distancia. También es pertinente verificar que Europa seguira siendo lider en términos de
cuota del mercado mundial con un 45.9%, mientras que el continente americano va a continuar

en el tercer lugar [39].

La industria del turismo se caracteriza por ofrecer negocios complementarios. Asi un viajero va
a utilizar una compaifiia aérea, una rentadora de autos, una habitacion de un hotel y consumira
menuas y servicios que son ofrecidos por diversas empresas. El objetivo del turista es adquirir
una experiencia agradable. De ese modo, un sitio web bien estructurado podra facilitar al turista
la planificacién y la decisibn. También pueden servir como punto de distribucion para los

servicios que los clientes precisaran a medida que planean sus vacaciones [13].

Todos los afios los frecuentes cambios en el &mbito del turismo fomentan la competencia entre
y dentro de los destinos turisticos, convirtiéndola en una actividad multifacética y
geograficamente compleja donde se solicitan y se promueven diferentes servicios en diferentes
etapas desde el origen hasta el destino. Asi surge una necesidad cada vez mayor de
comprender el propio comportamiento del consumidor de los destinos turisticos con la intencion
de optimizar la propia oferta, en un sector marcado por el crecimiento acentuado en los ultimos
afios que progresivamente se asume como una apuesta a ser desarrollada por diversos paises

a escala global [40].

1.6.3 Organizacion del Trabajo en los servicios al turismo.

En la industria del turismo cada vez se hacen mas necesarios los estudios relacionados con la
Organizacion del Trabajo como vias para asegurar la realizacién del trabajo de manera mas
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efectiva y segura. Dentro de las entidades se debe contar con el personal necesario para
encargarse de dichas tareas cada cierto tiempo, teniendo en cuenta las épocas de mayor arribo

de clientes y las caracteristicas de los mismos [28].

Segln se mantengan resultados positivos en materias de Organizaciébn del Trabajo se
contribuye a elevar los niveles de productividad y al mismo tiempo se mejora la calidad de los

servicios que se brindan al cliente.

La Organizacion del Trabajo juega un papel importante dentro de la direcciébn empresarial, ya
que entre otras funciones, se encarga de garantizar la distribucion de la fuerza laboral acorde a
las necesidades que pueda tener cada puesto de trabajo, eliminando asi la inflacion en las

plantillas que tanto dafio hace en la gestion empresarial [14].

Son muchas las empresas en el sector del turismo que ya emplean diagndsticos de
Organizacién del Trabajo debido a sus ansias por avanzar en una competencia que no admite
deficiencias en sus servicios, sabiendo g simples errores administrativos en cuanto a
productividad se refiere, puede llegar a afectar irremediablemente la satisfaccion del cliente que

exige que su estancia en las instalaciones sea lo mas placentera posible [3].

Conclusiones parciales.

En este capitulo se plasmaron los elementos tedricos conceptuales relacionados con la
investigacion, se analizan criterios y puntos de vistas de diferentes autores sobre el tema de la

Organizacion el trabajo en los servicios de hoteleria.

Toda empresa sienta el incremento de la productividad en la organizacién del trabajo, puesto
gue la misma aborda la relacion entre las personas y los medios de produccion, asi es
respaldado por la Resolucion 29 del 2014 del MTSS, donde se expone la necesidad de

organizar el trabajo de acuerdo con las condiciones técnico — organizativas.

El estudio del aprovechamiento de la jornada laboral permite conocer las causas que provocan
las pérdidas de tiempo, asi como evaluarlas econdmicamente, y a su vez definir la utilizacion de

la fuerza de trabajo para su mejora.

Los servicios son actividades de naturaleza intangible en las que participan un proveedor y un

cliente, generando satisfaccion para este ultimo, a partir de actos e interacciones.
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Capitulo Il. Caracterizacién de la instalacién objeto de estudio y procedimiento para el
desarrollo de la investigacion.

El presente capitulo tiene como objetivo mostrar los elementos necesarios que caracterizan la
organizacion tomada como objeto de investigacion, asi como el proceso y el area en la cual el
mismo ocurre. Como segundo elemento a desarrollar en el apartado se tiene los pasos que
constituyen la guia en la aplicacion y analisis de las herramientas de diagnéstico, asi como las
relacionadas con la propuesta de soluciones.

2.1 Caracterizacion del hotel Iberostar Varadero.

El Hotel Iberostar Varadero, esta ubicado en primera linea de una de las playas mas conocidas
del mundo, Varadero, Cuba. El mismo abri6 sus puertas el 22 de diciembre del 2004, quedando
terminado completamente en abril del 2005. Se localiza en la carretera las Morlas, sector Punta
Hicacos, al este de del hotel Paradisus Varadero y al oeste del Sandals Royal Hicacos. Se
encuentra a 164 Km. del aeropuerto “José Marti” en C. Habana y 39 Km. del Aeropuerto
internacional de Varadero “Juan Gualberto Gomez”. |berostar Varadero opera como un hotel
cinco estrellas, perteneciente a la Compafia Hoteles Cubanacan S.A. Tiene un contrato de
administracion y comercializacion con la Sociedad Mercantil Mar Caribe Internacional Turismo

Limitado, Sociedad Mercantil 100% propiedad de Iberostar Hoteles y Apartamentos S.A.

El hotel con categoria 5 estrellas fue construido en solo 26 meses por la inversionista
Cubacaribe S.A. El valor invertido total fue de 47.5 millones, representando 122 959.00 por

habitacion.

El hotel cuenta con una amplia lista de empresas encargadas del suministro de materias
primas, instrumentos de trabajo y todo tipo de mercancias necesarias para garantizar su
perfecto  funcionamiento y poder ofrecer un servicio de primera clase. En el cuadro 2.1 se

muestran algunos de los principales proveedores.

Cuadro 2.1. Principales proveedores del hotel Iberostar Varadero.

Empresa Pais Productos

Grupo Gestion Caribe | Panama Muebles, camas, colchones, luminarias.

Rewind Comercio Quesos, embutidos, jamones, vinos,

Internacional SL Espaia parafarmacia, etc.

Inv. Pucara Panama Alimentos y bebidas, manufacturas de vidrio

Elda Fashion SL Espafa Material eléctrico, productos quimicos, plastico,
caucho y sus manufacturas.
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Bekar Import/Export Pera

Textiles de decoracion, lenceria, alfombras,
tejido para tapizar, empapelados de pared y
cristal.

Grupo TCI S.A Panaméa Materiales de  construccion,  paneleria,
equipamiento, ferreteria y pinturas.
Oliver Export Canada Neuméticos, partes y piezas de carros

eléctricos, camiones, autos, herramientas.

Fuente: elaboracion propia.

2.1.1 Estructura empresarial y caracterizacion de la fuerza laboral.

El hotel Iberostar Varadero cuenta con una estructura formal integrada en el organigrama de la

entidad, presentada en la figura 2.1. Posee un Director General, quien se encarga de la

administracion del hotel y responde a la parte internacional (Espafia), seguido por un

Subdirector General, responsable del correcto funcionamiento de la instalacion por la parte

nacional; y en sucesion le sigue los Subdirectores de Recursos Humanos, Jefe de Servicios

Técnicos, Ventas, Seguridad y Asesores por la parte extranjera de Finanzas, Alojamiento,

Cocina, Animacion y Alimentos y Bebidas; a los cuales se subordinan los Jefes de los

Departamentos y a éstos ultimos, el cuerpo de Supervisores.

Direccion
General

Economia [

N Recursos
Humanos

|

l : :
. . Regiduria Bar

Figura 2.1. Organigrama del hotel.

Fuente: Manual de Calidad del hotel Iberostar Varadero [41].
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Areas funcionales del hotel Iberostar Varadero.

Area administrativa comprendida por los departamentos que en su conjunto se dedican a la

gestion como empresa de la organizacion:

Direccion General: garantiza la direccion y la administracion de los servicios del hotel a los

clientes internos y externos garantizando un alto nivel de eficiencia.

Administracibn Econdmica: se ocupa de la gestion de ingresos, partidas, ndéminas,

estadisticos, auditorias internas, liquidaciones y salarios de los trabajadores.

Recursos Humanos: se encarga de la gestion del capital humano en su totalidad, seguridad y
salud, planificacién, seleccién, formacion, estimulacion moral y material, competencias laborales

y evaluacién de desempenio de todos los trabajadores.

Compras: organiza el proceso de adquisicion de suministros necesarios partiendo de las
requisiciones de compra de todos los departamentos, identificadas y aprobadas en los colegios
de compra. Posteriormente contacta con los proveedores ya establecidos y se realiza el

proceso en funcion de las necesidades.

Reservas: atendiendo a la modalidad de todo incluido este departamento se encarga de la
gestion de reservaciones que se realizan directamente de los mercados internacionales ya sea
para habitaciones, bodas o eventos. Controlan las estadisticas de la capacidad del hotel

durante todo el afio.

Comercial: trabaja en conjunto con los turoperadores en la comercializacion del hotel. Se
encarga de establecer el marketing apropiado para lograr que Iberostar Varadero sea uno de

los resort mas codiciados en Cuba.

Mantenimiento: asignado para controlar el estado de la infraestructura del hotel, por tanto se
encarga de reparar fallas eléctricas, de telefonia, arquitectonicas, hidraulicas y de cualquier otra
indole.

Area de servicio: integrada por los departamentos que trabajan directamente con el cliente:

Ama de llaves: encargado de la limpieza general de la instalacion y el suministro de lenceria y

mini bar de las habitaciones asi como otras provisiones complementarias.

Alimentos y bebidas: atiende bares y restaurantes y vela por garantizar el cumplimiento del

estandar que exige la categoria cinco estrellas, en el trabajo de los dependientes gastrondémicos
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en vista de su limpieza, conocimiento y maneras de proceder tanto como en la calidad de

preparacion de los alimentos en la cocina.

Recepcidn: representa la cara del hotel puesto que conforma el primer lugar presenciado por el

turista para su registro y posteriormente para su salida, conforma también el centro de

informacion durante la estancia y brinda servicios de cambio de moneda, internet, entre otros.

El mapa de procesos de la entidad se muestra en la figura 2.2.

Organizacidn
¥ su contexto

- _# PROCESOS ESTRATEGICOS |1_

GESTION DE MEJORA
LA DIRECCION

| PROCESOS ESTRATEGICOS |

Satisfaccion

ﬁ ﬁ e

Requisitos ﬁ
del cliente o
T PROCESOS CLAVES meT—'—'\>
1% 1|  delsGc
Necesidades
RECEPCION REGIDURIA BAR

expeciativas < | pEPISO ¢ | COCINA |(= RESTAURANTE ﬂ
:ﬁ!lu Part:a Servicios

| PROCESOS CLAVES | realizados

1[ 1[ 1[

_4 PROCESOS DE APOYO '—'
COMPRAS RECURSOS SEGURIDAD SERVICIOS
HUMANOS TECNICOS

| PROCESOS DE APOYO |

Figura2.2. Mapa de procesos de la entidad.

Fuente: Manual de calidad del hotel Iberostar Varadero [41].
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e Seguridad

e Servicios Técnicos
2.1.2 Caracterizacion de la fuerza laboral.

La entidad cuenta con una plantilla aprobada de 508 trabajadores, con una plantilla ocupada de
494. Hay 29 contratos determinados, lo que hace un total de 523 trabajadores. Los trabajadores
tienen un salario acorde a sus funciones. El hotel tiene una gran estabilidad laboral histérica, ya
gue es un hotel mixto donde el salario promedio es del 1000.00CUP y se recibe estimulacion en
divisa. El indice de ausentismo se ha mantenido en 0.3 en el periodo evaluado no existiendo
diferencias entre los afios evaluados. Se realiza el levantamiento de riesgo anual en el que
participa una comision y se le da seguimiento al plan que se realiza en los consejos de
direccion. Los trabajadores cuadros y reservas son reconocidos y estimulados por la alta

direccion.

Del total de trabajadores, 381 son de raza blanca, 75 son mestizos y 67 son de raza negra.
Existe un ligero predominio del personal masculino con 299 trabajadores, mientras que las
féminas ocupan 224 plazas del total de la plantilla. Con respecto al nivel de escolaridad del
personal, predominan los graduados del nivel medio superior con 355 plazas, graduados
universitarios hay 92, mientras que existen 76 trabajadores que tienen técnico medio y noveno

grado de escolaridad.

La relacion con los trabajadores designados a los que se le exigen requisitos de confiabilidad y
discrecion, se establece mediante una resolucién o escrito fundamentado, firmado por la
autoridad facultada; la que notifica al interesado y su firma expresa la aceptacion del cargo, sus

obligaciones y atribuciones [23].

En la figura 2.3 se muestra una caracterizaciéon de la fuerza de trabajo. Se puede observar que
existe un predominio en el personal del sexo masculino con un 57% el total de la plantilla,
también se muestra en la composicion étnica que el 73% de los trabajadores son de piel blanca,
mientras que en referencia al nivel de escolaridad de los empleados se aprecia un predominio
de graduados del nivel medio superior. La edad de los trabajadores muestra que existe un
colectivo joven laborando en la instalacion, con un 60% de los trabajadores que no llegan a los

40 afos de edad.
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Nivel Escolar Demografia
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Figura 2.3. Caracterizacion de la fuerza laboral.

Fuente: elaboracion propia.
2.1.3 Anélisis estratégico del hotel.

Misiéon del Hotel:

“Brindar servicios hoteleros de excelencia en la modalidad Todo Incluido, dentro del segmento
de familia, con profesionalidad, amabilidad y calidad en correspondencia con la categoria cinco
estrellas segun el estandar de Iberostar, manteniendo el reconocimiento de los socios y la

satisfaccion de los clientes”.
Visiéon del Hotel:

“Somos el hotel lider en satisfaccion de clientes en Varadero. Mejoramos la eficiencia
economica-financiera y la gestion organizacional. Incrementamos la motivacién, estimulacion y

capacitacion de los trabajadores, ademas de desarrollar un turismo sostenible”.

|
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Politica de calidad del Hotel:

La politica de la calidad del hotel Iberostar Varadero, se sustenta en el compromiso de su
direccién de asegurar la satisfaccion total del cliente, superando sus expectativas, dejandoles
recuerdos inolvidables. Cumpliendo con las exigencias y estdndares de la Cadena lberostar,
sustentado en el cumplimiento de todas las leyes y regulaciones de nuestro pais, ademas de la
proteccion del medioambiente.

Cumplimos nuestra politica, enfocado en la mejora continua de los procesos. Contando con la
participacion activa y la formacion profesional, histérica y cultural de nuestros trabajadores;
logrando estar incluidos entre los hoteles lideres de la hoteleria en Cuba. Siendo el propésito de
ser el Hotel lider de la satisfaccion de los clientes en Cuba, asi como dirigir sus acciones para

satisfacer los requerimientos de nuestras partes interesadas pertinentes .

Objetivos estratégicos del Hotel:

1. Fortalecer la Gestién de calidad y alcanzar los objetivos de MV en las encuestas a los
turistas en las diferentes areas y el hotel en general.

2. Lograr una mejor planificacién, control y ejecucién de las inversiones, garantizando que
estén en funcion de mejorar el servicio que ofertamos a los clientes.

3. Seguimiento de la letra del contrato de administracion.

4. Controlar la politica de operacién y exigir por una elevada eficiencia y calidad de su gestion,
garantizando, ademas, a través de una alta disponibilidad y conservacion de las
instalaciones y equipos, un elevado rendimiento energético.

5. Alcanzar la cifra de turistas/ dias previstas, atenuando la estacionalidad.

6. Incrementar la eficiencia econémica - financiera garantizando un indice de costos y -gastos

en divisas inferior al presupuesto de un centavo.

Valores que comparte el grupo Iberostar:

Honestidad: Que nos permite contar con una solida reputacion.

Responsabilidad: Para actuar con integridad, sentido del compromiso y comportamiento ético.
Prudencia: Como sinénimo de sensatez, buen juicio y reflexién en la toma de decisiones.

Unidad: Que aporta coherencia y solidez a nuestra identidad.
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Creatividad: Expresada en la capacidad de innovar y buscar soluciones originales para un

entorno digital y cambiante.
Ambicidn: Reflejada en el deseo de presencia global y voluntad de expansion.

Empatia: Que facilita un clima de confianza, respeto y colaboracion sostenido sobre una

intensa y creciente cultura del trabajo en equipo.

Autenticidad: Una marca con carisma propio y Unico, que me trata con honestidad y me ofrece

experiencias “de verdad” siendo siempre fiel a las mismas.

Excelencia: Una marca que da lo mejor de si misma, apostando por superarse cada dia en
todo lo que hace. Buscando siempre adelantarse a mis deseos y trascender los estandares mas

altos.

Pasién: Una marca que contagia ilusién, que disfruta cuidando los detalles, y que transmite un

Vivo entusiasmo por conseguir que cada momento supere mis expectativas.

Cercania: Una marca amable y accesible, con la que puedo hablar de ta a ti y donde las
personas marcan la diferencia. Una marca que me conoce Y trata con la atencién y cuidado que

espero.
2.1.4 Principales servicios que ofrece el hotel.

El hotel Iberostar Varadero ofrece a sus clientes una amplia cartera de servicios con el objetivo
de mantenerlos satisfechos durante su estancia. Se brinda recepciéon con cambio de divisa y
servicio de mensajeria. Cuenta con un restaurante principal buffet con cocina en vivo, tres
restaurantes de especialidades y un restaurante en la playa, Lobby-bar, aqua-bar y bar en la
Playa. Ademas, el hotel dispone de un SPA (gimnasio, sauna, masaje e hidromasaje),
peluqueria, salones de reuniones y Discoteca. Dispone también de 4 piscinas (una principal con
jacuzzi, una de animacion, la de nifos y la del SPA) asi como tiendas de “souvenirs” y servicio

de Internet 24 horas, alquiler de coches y motos y servicio médico (con cargo).

Alojamiento con 386 confortables habitaciones en 11 bloques habitacionales de 3 pisos, de las
cuales, 324 son standards, 60 junior suites y 2 Suites presidenciales. Todas las habitaciones
disponen de bafio completo con secador de pelo, teléfono, TV-Sat, aire acondicionado, nevera y
caja de seguridad (con cargo) asi como terraza o balcon. Comida y bebida Servicio Todo
Incluido 24 horas (con bebidas nacionales e internacionales). Desayuno y almuerzo con un

amplio y variado buffet en el restaurante principal con cocina en vivo y en la Palapa de playa.
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Para la cena ademés de contar con un restaurante buffet principal con cocina en vivo el hotel
ofrece tres Restaurantes especializados, uno de comida japonesa, mediterranea y otro de

comida cubana, todos con previa reservacion.

Durante todo el dia se ofrecen snacks en diferentes en puntos del Hotel. Deportes y juegos todo
Incluido entre los cuales comprende: billar, tenis de mesa, voleibol, tiro con arco, canchas de
tenis, windsurf, kayac, waterpolo, asi como clases de ejercicios aerébicos, clases de baile
(ritmos cubanos y caribefios) y clases de iniciacién de buceo en piscina. Ademas, en las
proximidades y con cargo, se ofrecen clases de buceo a mar abierto, esqui acuatico, equitacion,
bowling y campo de golf de 18 hoyos.

Para los nifios el hotel cuenta con piscina para nifios, miniclub de 4-12 afios con amplio
programa de entretenimiento que incluye juegos, competencias y minishow en la noche.
Servicio de guarderia nocturna (con cargo). Para garantizar el entretenimiento la instalacion
cuenta con show diferente cada noche a cargo del equipo de animacién que incluye la
actuacion de orquestas 0 grupos musicales en vivo. Al finalizar la noche, musica en la

discoteca.

Cuenta con un Star Café que tiene un horario de apertura diario a las 9.00am y de clausura a
las 10.00pm. El hotel tiene siete bares: Aqua Bar La Perla, Bar teatro La Rumba, Bar Playa El
Bohio, Bar Playa ElI Rancho, Discoteca Gaz 53, Lobby Bar Los Arcos y un Bar de fumadores.
Todos estos establecimientos ofertan una gran variedad de tragos y bebidas establecidas por la

NC 127 y estdndares de Iberostar.

El Room Service esta disponible para todos los clientes del hotel con un horario de 11.00am a
11.00pm, luego entra el servicio Mid Night con un horario de 11.00pm a 7.00am.

Para los clientes que deseen disfrutar de las hermosas playas que bordean la instalacion se
cuenta con un variado servicio que incluye sombrillas, camas balianesas de descanso,
tumbonas, salvavidas y un punto nautico donde se pueden adquirir diferentes equipos de

buceo.

También existe el servicio no incluido que ofrece el hotel, como es el caso del Spa, la conexion

a internet via Wi-Fi y el servicio de lavanderia.

Los principales mercados con los que opera el hotel son: Canada, Inglaterra y Alemania; con
una amplia diversidad de clientes que comprenden adultos mayores, parejas, jovenes, familias

enteras, lo que hace que las edades sean muy variadas. La calidad demostrada del hotel hace
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gue los clientes se encuentren satisfechos con los servicios prestados. Este alto grado de
satisfaccion del cliente se evidencia por medio de los resultados de las encuestas realizadas
cada 15 dias por una empresa externa, Gest Hotels. La misma se encarga de realizar
encuestas a todos los hoteles Iberostar alrededor del mundo.

Las principales agencias de viaje que operan directamente con el hotel mediante un contrato de
comercializacion firmado previamente son: Signature Vacations, Tours Mont Royal y Vacance
Air Transat en Canada; Thomas Cook en Alemania, First Choice y Thomson Holiday en
Inglaterra, Iberojet en Espafia y ademas estan presente Cubatur, Habanatur, y Sol y Son en

nuestro pais.

Restaurante Buffet Ambrosio: Consta de una capacidad maxima de 460 plazas, con horarios
de 7:00a.m-10:00a.m para el desayuno, de 1:00p.m-3:00p.m para el almuerzo y de 6:30p.m-

9:30p.m para la cena.

En todas las categorias del buffet se cuenta con ciclos-menu para los servicios de almuerzo y
cena confeccionados para 7, 10, 14 dias, asegurando que el contenido de cada dia sea
diferente a los precedentes y que supere la estancia media de los clientes. Se garantiza

siempre la variedad de las preparaciones sobre la base de un mismo alimento.

En los ciclos menud-cena se incluye una noche cubana, destacando en las preparaciones la
cocina regional. Existen las noches tematicas de acuerdo a las caracteristicas de los clientes.
Esta bien definida la disposicion de los alimentos y bebidas en la linea buffet y la decoracion
que corresponde para cada dia del ciclo de mend. En los casos de cenas tematicas, la
decoracion estara en correspondencia con el tema previamente definido. Siempre se garantiza
la variedad de productos, cortes, presentaciones y elaboraciones. La presentacion de los platos
sera atractiva a la vista de los clientes. Los alimentos y bebidas expuestos se encuentran
sefializados de manera que garantice la seguridad, identificacion y facilite la eleccion del cliente.
En la linea buffet se dispone de la cuberteria para el servicio de los alimentos, que se

mantienen en buenas condiciones de mantenimiento e higiene.

Para el servicio de desayuno el buffet cuenta con una estacion de jugos donde se ofertan 6
tipos diferentes, una estacion de frutas con igual niumero de variedades de frutas frescas. La
estacion de los panes muestra 7 variedades donde incluyen galletas y palitroques; la estacion
de los dulces contiene 6 tipos de elaboraciones; estacion de confituras y mantequilla contiene 4

variedades de mermeladas, mantequilla natural, saborizada y de mani. La de salsas y aderezos
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ofrece mostaza, salsa inglesa, catchup, salsas picantes, entre otras. La estacién de embutidos y
guesos cuenta con 5 variedades de embutidos de primera calidad y 5 tipos de quesos. Las
elaboraciones a base de huevos ofrecen 8 tipos de guarniciones con jamén y queso. La
estacion de platos calientes es la mas amplia, con la elaboracion y rotacion cada 7 minutos de
albondigas, croquetas, salchichas, bacon, tostadas francesa, churros, papas fritas, fajitas de res
y similares. Hay dos estaciones para los lacteos, una para los frios y otra para los calientes.
Ademas de otra estacion donde se pueden adquirir 5 tipos diferentes de cereales.

El servicio de almuerzo en el buffet cuenta con una estacion de frutas que esta abastecida con
7 tipos de frutas frescas, otra con vegetales g incluye no mas de 10 tipos, ya sea frescos o en
conservas. Existe otra estacién con salsas y aderezos, muy similar a la que se muestra en el
desayuno al igual que la estacién de quesos. El buffet también cuenta con una estacion de
entrepanes ( incluye elaboraciones con jamén, queso, atin, hamburguesas, salchichas y
similares. La estacion de caldos y sopas ofrece una amplia variedad de platos entre los que se
destacan las cremas, los potajes, etc. Para los amantes de la comida italiana, el buffet cuenta
con una estacion de pastas y pizzas que incluye 4 tipos de salsas, 4 tipos de pastas y mas de 8
tipos de guarniciones. La estacidn de los platos principales ofrece 5 tipos de elaboraciones que
incluyen carne roja, carne de ave y productos del mar. Los diferentes tipos de arroces, viandas
y vegetales en ensaladas se pueden encontrar en la estacion de las guarniciones; y en la de los
postres se puede disfrutar de mas de 8 tipos de dulces, entre los que se encuentran los

helados, las tortas, los pasteles, los dulces en conservas, entre otros.

En el horario de la cena el buffet ofrece una oferta muy similar a la del almuerzo,
incrementandola con una nueva estacion de entrantes frios que contiene ensaladas

compuestas, escabeches, ceviches, terrinas, pates, embutidos y otros.
2.1.6 Competencia.

El analisis externo ha puesto de manifiesto el desarrollo de una competencia fuerte, la posicion
politica, econémica y social favorable, ubicacion dentro de uno de los principales polos
turisticos de Cuba. El polo turistico de Varadero, el cual tiene la apertura de nuevos hoteles de
la cadena Iberostar como el Bella Vista, con una misma categoria de 5 estrellas Premium Gold,
lo que puede constituir una amenaza considerando los 14 afios de explotacion que tienen el

Iberostar Varadero.
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El hotel Royal Hicacos, que esté ubicado a 20 metros de la instalacion objeto de estudio, es otro
de los hoteles que representa una fuerte competencia, ya que tiene también la categoria de 5

estrellas, habitaciones con vista al mar y servicio de mayordomia.

Se debe sefalar que a pesar de que en general el contexto externo no es muy favorable por la
apertura de nuevos hoteles, actualmente la instalacion cuenta con un nivel de ocupacion del
90% de clientes que prefieren su servicio por la calidad, la profesionalidad de los trabajadores y
directivos y la seguridad del hotel.

El analisis econémico-financiero de la empresa muestra resultados positivos que se evidencian
en su Estado de Rendimiento Financiero, lo que ha permitido que se realice el pago por

resultados a los trabajadores mensualmente.

Existe un plan de inversiones para el mantenimiento de las instalaciones y equipos, el hotel es
una empresa mixta, esto constituye una fortaleza ya que se importan los recursos y productos

para la operacion dentro del hotel y su reparacion.

La alta direccion se mantiene al tanto de los avances tecnol6gicos del mercado, haciendo su
conocimiento publico e implementandose dentro de lo posible en los diferentes sistemas del
hotel, posibilitando asi una gestion eficiente que repercuta directamente en un mejor

posicionamiento en el mercado.
2.2 Procedimiento empleado para la investigacion.

La presente investigacion pretende realizar un estudio de Organizacién del Trabajo y con ello
determinar el aprovechamiento de la jornada laboral y el nUmero de trabajadores necesarios en
una determinada &rea de la cocina del hotel. Luego de consultar varias bibliografias como:
Resolucion 26 [26], Rodriguez (2009), Cabrera (2010) [42] y Bernal y Ramos (2012) [43] acerca
del procedimiento a seguir para la realizacién del estudio, se seleccion6 el planteado por
Cabrera (2010), ya que se ajusta mas a las necesidades del hotel de realizar un analisis de
aprovechamiento de la jornada laboral para calcular las pérdidas de tiempo y la plantilla
necesaria para la ejecucion de las tareas de produccién en la cocina, los pasos a seguir pueden

observarse a continuacion:
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Revision de la literatura

Representacion del proceso que tiene lugar en la
organizacion.

Diagnostico inicial y familiarizacion con el objeto de

estudio

Diagnostico y realizacion de los estudios en el area

Resultados obtenidos

Figura 2.4. Hilo conductor del procedimiento empleado para la investigacion.

Fuente: elaboracion propia.

Revision de la literatura:

Se realizé una revisién de la correspondiente bibliografia con los aspectos vinculados con la
tematica referida a la organizacion del trabajo (aprovechamiento de la jornada laboral y nimero
de obreros necesarios para realizar el trabajo). Para la recopilacion de informacion, se utilizaron
los métodos tradicionales de localizacion de informacion impresa, en bibliotecas y centros de
informacion, y los métodos de busqueda de informacion en soporte electrénico, en bases de

datos e Internet, siendo Google el buscador mas utilizado.
Representacion del proceso que tiene lugar en la organizacion:

En este paso se busca representar con ayuda de alguna herramienta el proceso para facilitar su
comprension. Se puede utilizar OTIDA, Diagrama en Planta, Diagrama servuctivo, Mapa de

procesos, etc.

Diagnéstico inicial y familiarizacion con el objeto de estudio:

En este paso, se tienen en cuenta varios aspectos importantes sobre la entidad, que ademas
contribuyen al diagnéstico inicial que se realiza a la misma, la explicaciéon de los elementos que
se deben contener en cada uno se presenta a continuacion:

I
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a) Caracterizacion del objeto de estudio. Se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

1. Conocer el objeto social del hotel, la mision, la vision y los objetivos de la entidad y del
area donde se pudiera desarrollar el estudio del trabajo.

2. Hacer una caracterizacion del complejo hotelero, teniendo en cuenta: el emplazamiento
del Hotel (playa o ciudad), instalaciones, categoria del hotel, capacidad (Numero de
habitaciones), oferta (Servicios que brinda el Hotel), tipo de cliente y cantidad de
trabajadores.

b) Seleccién del area a investigar: Se debe determinar cual sera el area objeto del estudio del
trabajo, esta puede determinarse de 2 formas. Una de ellas es teniendo en cuenta cuales
son los principales procesos y puestos claves, garantizando el cumplimiento de los objetivos
estratégicos del hotel. Otra de las formas es por la asignacion de las entidades superiores,
gue teniendo en cuenta sus prioridades, determinen por donde comenzar o por la
experiencia de los integrantes del consejo de direccion de las areas donde mas necesidad
exista de analizarlo.

c) Reunién con el Organo de Direccion y los trabajadores implicados en el estudio: Esta reunion
tiene como fin determinar los objetivos fundamentales de la Organizacion del Trabajo, y darle
a conocer a los trabajadores los mismos. Es de suma importancia ya que para la culminacion
del estudio debe contarse con el apoyo de los implicados, y para esto ellos deben
comprender su papel dentro del mismo. Deben estar presentes las organizaciones politicas y
de masas.

Diagnéstico y realizaciéon de los estudios en el area seleccionada:

Para que el estudio realizado tenga continuidad y tribute posteriormente a instrumentar la
aplicacion de la Resolucion 26/2006 MTSS, las entidades deben elaborar la estrategia sobre los

Estudios del Trabajo a partir de la confeccionada por el MINTUR.

1. Descripcion y representacion del area donde se desarrollara el estudio.
Una vez determinada el &rea donde sera realizado el estudio, se procede a la descripcion y
familiarizacion de las actividades que se realizan en ella, auxiliandose de diferentes

herramientas que facilitan el conocimiento y registro de las actividades desarrolladas en el area.

2. Realizacion del estudio de tiempo en el area seleccionada.
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Se comienza con la determinacion del tipo de estudio a efectuar teniendo en cuenta las
caracteristicas de la entidad y este debe ser explicado claramente a los trabajadores, para su

mejor comprension y apoyo.

Fotografia Individual

Este método consiste en hacer una descripcion detallada de todas las actividades realizadas
por el obrero dentro de la Jornada Laboral y medir la duracién de cada una de ellas, a fin de
conocer el empleo del tiempo disponible para trabajar. Los tiempos se estimaran con un reloj u
otro equipo medidor de tiempos, en funciébn de los objetivos concretos del trabajo y las
posibilidades existentes. Tiene especial aplicacién en el estudio de puestos aislados en tares no

repetitivas. Toda la informacién debe recogerse en el modelaje establecido.

Objetivos fundamentales: Descubrir pérdidas de tiempo que se manifiestan por distintas causas,
determinando estas y las vias para solucionarlas; calcular el % AJL, para determinar de la
duracién de los TPC, TS, TIRTO y TDNP a fin de utilizarlos en la mejora de la organizacion del
trabajo; otros estudios relacionados con los estudios del trabajo desarrollado en el puesto,

analizan los fenémenos de poca ocurrencia y que son de interés.

Este método solo nos posibilita estudiar el trabajo individualmente, cada observador realizara la
tarea en un puesto de trabajo y debera permanecer observandolo durante la o las JL objeto de
estudio, por lo que se recomienda no agobiar al obrero con preguntas ilogicas durante este
periodo, por el contrario, se debe lograr la cooperacion del mismo y solo preguntar sobre
ociosidades significativas. Antes de realizar el estudio el observador debe familiarizarse con las
particularidades del trabajo que se desarrolla y serd objeto de estudio, pues el tendra que
anotar las tareas que se desarrollan determinando los tiempos de inicio y fin y duracion,

clasificandolas también acorde a la estructura de la jornada laboral vigente.

El estudio debe iniciarse con el muestreo de ambientaciébn en el cual se recopilara la
informacion de 3 dias de trabajo; este muestreo inicial de tamafio 3 es un valor experimental
que ha dado buenos resultados para la estimacion del tamafio de muestra necesario para

realizar el estudio.

¢ Cuéntas muestras al dia deben ser tomadas? Si se parte de que la poblacion correspondiente
a los tiempos medios en un puesto de trabajo sigue una distribucién normal, se puede a partir

de las expresiones de esta distribucion, determinar el tamafio de muestra N, necesario para el
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estudio. Partiendo de los resultados del muestreo inicial realizado de tamafo Ni = 3 dias, se
verd como se logra hallar N a través de las siguientes expresiones:

N = 1600(c / X) 2——» NC=95% S+5%

N =400(c / X) 2 —» NC=95% S+10%

Procedimiento de calculo de N:

1. Muestreo inicial ni = 3 de este obtenemos x1, x2, x3.

2. Hallar:

n
X = Z X En este caso (X; + X, + X3)/3
i=1

— n
3.Hallar ¢2 por la via dada.
%= (¥ — x)*/n

4. Hallar N partiendo de NC y S establecidas
2
— g
v=(we)
Realizacion de las observaciones necesarias.

Se debe senalar lo siguiente en relacion con este ultimo aspecto: Si el muestreo inicial se hizo

de forma adecuada:

1. Se procede a calcular N
2. SecomparaNy3

Si N es menor o igual a 3 resulta valido el muestreo.
Si N es mayor que 3 se completan las observaciones que faltan (N-3)

Se puede observar el modelo utilizado generalmente para la fotografia individual en en anexo 2.

Para la seleccion de los trabajadores a los cuales se les aplicara el estudio, debe tenerse en
cuenta no seleccionar para ello ni a los trabajadores mas lentos ni los mas rapidos, sino al

trabajador medio, para que los resultados que se obtengan sean representativos.

Para obtener el nUmero de obreros que formaran parte del estudio a realizar se debe tener en
cuenta las caracteristicas de la poblacion objeto de estudio, atendiendo al tipo de actividad que
realizan, clasificando la misma en homogénea o heterogénea. Se debe obtener el tamafio de

muestra en caso que no se pueda trabajar con el 100 % de la poblacion.

Para poblaciones homogéneas se utilizan las tablas de la NC-ISO 2849-1:1999. Para el caso de

poblaciones heterogéneas se debe obtener a través de férmulas.
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Una vez determinada la cantidad de observaciones, es recomendable que las mismas se
realicen en dias alternos, a fin de ampliar el periodo de observacién. Las observaciones
correspondientes a la muestra inicial son vélidas para completar el nUmero de observaciones

necesarias.

3. Procesamiento y analisis de la informacion.
El procesamiento, analisis y determinacion de la informacién cuando las observaciones se
realizan mediante el método de la Fotografia Individual se lleva a cabo utilizando un modelo que
puede ser observado en el anexo 1.

Dicho modelo tiene como objetivo resumir los datos promedio de las observaciones realizadas
al trabajador y/o equipo estudiado, proyectar la utilizacion de la jornada laboral y facilitar la
obtencion de lo datos necesario para el calculo del aprovechamiento de la jornada laboral. En
su parte superior se consignaran los datos generales del puesto de trabajo u operacion
estudiada, es decir: el nombre de la empresa o fabrica, el taller o area, el nombre del trabajador

y la fecha.

En el cuerpo del modelo se consignaran los tiempos totales obtenidos por cada uno de los
conceptos relacionados en el taléon en cada una de las observaciones realizadas, el total y el
promedio, asi como el desglose por causas del promedio de las interrupciones no
reglamentadas de acuerdo con el andlisis realizado y las medidas técnico-organizativas

tomadas.

4. Determinacion del aprovechamiento de la jornada laboral.
Tomando los resultados obtenidos a través de la aplicacion de una de las técnicas de estudio
de tiempo se puede calcular el por ciento de aprovechamiento de la jornada laboral para cada

uno de los trabajadores, a través de la siguiente férmula:

%AJL = Mx 100
JL
Ademas se pueden determinar los incrementos de productividad y los % de pérdidas de tiempo,
por ejemplo:
%Ptido = T;—IL)O x 100 Pérdidas de tiempo.
%Ptido = % x 100 Incremento de productividad.

Y lo mismo para cada tiempo de interrupcion no reglamentado que exista.
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5. Célculo de la plantilla necesaria.
La cantidad de trabajadores necesarios en una entidad se determina de forma diferenciada por
categorias ocupacionales y por cargos, y por tanto el procedimiento tiene sus particularidades
en cada caso.

Resultados obtenidos.

Se procede a la confeccién del informe final, donde se incluyen de manera detallada todos los
resultados que fueron obtenidos en el proceso investigado con el objetivo de presentarlos ante
el consejo de direccién. Ademas de esto, se presentan las posibles medidas que se pueden

tomar para darle solucién a algunos problemas detectados en el transcurso de la investigacion.
Conclusiones parciales.

Se realizo la caracterizacion del hotel Iberostar Varadero como parte de la investigacion, y en

particular el &rea de la cocina, siendo esta el objeto de estudio.

Del analisis de la fuerza laboral, se evidencio que el 75% de los trabajadores son hombres y el
73% del total de empleados son de raza blanca, asi como la mayoria del personal es del nivel

medio superior (68%) y el 6% con noveno grado de nivel de escolaridad.

Para garantizar una alta satisfaccion de sus clientes, se muestra la amplia cartera de servicios
que brinda el hotel para mantenerse como el nimero 1 en Varadero y un referente de la cadena

Iberostar en toda Cuba.

Después de analizado un grupo de procedimientos existentes, se decide utilizar el de Cabrera
Gonzalez (2010) para la realizacién del estudio de Organizacion del Trabajo en la cocina del

hotel Iberostar Varadero, ya que es el que mas se ajusta a los objetivos de la investigacion.
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Capitulo lll. Aplicacién del procedimiento para el diaghdstico de la Organizacién del
Trabajo.

En este capitulo se presentan los resultados de la aplicacion del procedimiento seleccionado en
el capitulo anterior para la realizacion del diagndstico de la Organizacion del Trabajo en el area

de la cocina del hotel Iberostar Varadero.

3.1 Aplicacién del procedimiento propuesto por Cabrera (2010) para el diagnéstico de la
Organizacion del Trabajo.

Para el desarrollo de la investigacion fue seleccionado el procedimiento propuesto por Cabrera
(2010) para realizar el diagnéstico de la Organizacion del Trabajo en la entidad objeto de

estudio.

Primera etapa: Diagnadstico inicial y familiarizacion.

Caracterizacion del objeto de estudio: todos los aspectos que se trataran, fueron expuestos
previamente en el capitulo 2, donde se realiza la caracterizaciébn de la entidad turistica.
Determinacién del area para comenzar el trabajo.

Es de interés por parte de la institucién, especificamente del departamento de recursos
humanos, que se realizara el estudio en el area de la cocina del hotel debido a que existen

guejas por parte de algunos empleados con respecto a la organizacion del trabajo.

Por todo lo anterior se pretende realizar el estudio de organizacion del trabajo en el area de la
cocina del Hotel Iberostar Varadero para dar cumplimiento a la resolucién 29/2014 orientada por
el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social.

Reunion con el Organo de Direccidn y los trabajadores implicados en el estudio:

Se acord6 una reunion con el jefe de Recursos Humanos del Hotel y el Chef Jefe de la cocina

para acordar los principales aspectos contenidos en la investigacion.

Luego se realiz6 otra reuniéon con todos los trabajadores del area de la cocina en presencia del
jefe de Recursos Humanos donde se les explico a los presentes cuales eran los principales
objetivos que tenia el estudio, asi como el alcance que tenia con el fin de crear una conciencia
acerca de la importancia de su cooperacion para el éxito de la investigacion. Sobre todo porque
sin el apoyo y el compromiso de la direccion y de los trabajadores seria imposible la realizacion

del estudio.
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Segunda etapa: Inicio de la realizacion de los estudios del trabajo en el area de la cocina del

hotel Iberostar Varadero.

Se logré el compromiso por parte de los trabajadores y de la Direccion General del hotel
Iberostar Varadero, de hacerse responsables con la aplicacion del estudio de organizacion del
trabajo y actuando en referencia a los resultados de la investigacion, entendiendo que
favoreceran el incremento de la productividad, la eficiencia del trabajo y al mismo tiempo

ayudaran a aumentar la satisfaccion de los empleado.

En esta segunda etapa se trabajé en la confeccion de la caracterizacion de cada area de la
cocina del hotel Iberostar Varadero atendiendo a las actividades que se desarrollan en cada

una de ellas, la plantilla existente actualmente y la distribucién del trabajo segun los turnos.

Descripcién del proceso objeto de estudio.
La cocina del hotel cuenta con 9 areas de trabajo que se nombran de la forma siguiente: area
de beneficio, legumier, carniceria, pescaderia, panaderia-dulceria, lunch, cafetin, cocina central

y fregaderos.

Area de beneficio: aunque no se encuentra dentro de la cocina como tal, esta area es de vital
importancia para el correcto funcionamiento de la misma. Por esta area pasan todos los
vegetales, frutas y viandas, con el objetivo de someterlos a un proceso de beneficio, donde se

lavan correctamente y se preparan, antes de llegar a la cocina.

Cantidad de trabajadores: en el area laboran conjuntamente dos trabajadores encargandose

del lavado de frutas, vegetales y viandas.
Horarios de trabajo: de 7:00am a 3:00pm con un dia de descanso a la semana.

Equipos de trabajo: el cuarto de beneficio cuenta con tres fregaderos, uno para el lavado, uno
para el aclarado y otro para desinfectar, ademas de tener otro fregadero para los empleados.
Existe un estante donde se encuentran las cajas donde son colocados los productos para ser

trasladados a la cocina.

Distribucién del trabajo: el pedido es realizado con uno o dos dias de antelacion por el chef
jefe de cocina basado en la ocupacion del hotel, la temporada en que mejor se encuentren los

productos y la exigencia de los clientes.
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Legumier: en esta area se procede a la elaboracion de ensaladas y el corte de todo tipo de
verduras. También son previamente lavadas y desinfectadas a pesar de haber pasado por el
area de beneficio.

Cantidad de trabajadores: el area cuenta con un empleado cocinero de verduras que se

encarga de preparar los platos de vegetales.
Horarios de trabajo: de 7:00am a 3:00pm con un dia a la semana de franco.

Equipos de trabajo: el area cuenta con 3 mesetas, un fregadero, una maquina lasqueadora y

una maquina peladora de viandas.

Distribucién del trabajo: los pedidos de esta y de todas las areas pertenecientes a la cocina
del hotel son realizados desde el dia antes por el chef jefe de la cocina. Siempre teniendo en
cuenta el nivel de ocupacién del hotel y las exigencias de los clientes g son estudiadas
anteriormente. También se tiene presente la época del afio, puesto g se procesan verduras y

viandas de estaciones caracteristicas.

Carniceria: el &rea se encuentra separada de la pescaderia. Como su nombre lo indica, en esta
area se realiza el corte de la carne que va a ser distribuida por las estaciones del buffet en su

horario de servicio.
Cantidad de trabajadores: la carniceria es operada por un solo cocinero.

Horarios de trabajo: este empleado labora en un turno de 9:00am a 5:00pm con un dia de

descanso a la semana.

Equipos de trabajo: se cuenta con cuatro mesas de corte, dos fregaderos, dos maquinas

moledoras de carne y un pequefio cuarto de refrigeracion.

Distribucién del trabajo: los pedidos los realiza el chef jefe con un dia de antelacion y son
guardados en la camara de refrigeracién hasta comenzar con su manipulacion. Estos pedidos

también se realizan atendiendo el tipo de clientes y a la temporada.

Pescaderia: es un area muy similar a la carniceria con la diferencia de que la materia prima son

productos del mar. Distribuye el pescado a los diferentes puntos o estaciones en el buffet.
Cantidad de trabajadores: en la pescaderia labora solo un cocinero.

Horarios de trabajo: el cocinero trabaja en un turno de 7:00am a 3:00pm teniendo un dia a la

semana de franco.
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Equipos de trabajo: cuatro mesas de corte, dos fregaderos, maquina moledora y prensa.

Distribucién del trabajo: basicamente la misma distribucion de la carniceria, teniendo en
cuenta mantener la variabilidad de materias primas y la época del afio a la hora de realizar el
pedido.

Panaderia-Dulceria: esta area es una de las mas amplias de la cocina. Se encarga del montaje

y elaboracién de una gran variedad de dulces y derivados del pan.

Cantidad de trabajadores: cuenta con ocho trabajadores distribuidos entre las dos sub areas y

tienen un dia a la semana de descanso.
Horarios de trabajo: el turno de trabajo comienza a las 7:00am y culmina a las 3:00pm.

Equipos de trabajo: se cuenta con cuatro mesetas, siete fregaderos, dos mezcladoras o
sobadoras, una camara de conservacion. Una estufa grande y una pequefia g se utiliza como

fermentadora, dos hornos: uno giratorio y otro de gavetas.

Distribucién del trabajo: segun la capacidad del hotel, teniendo en cuenta en ocasiones
pedidos especiales de los clientes para festividades u otras actividades. El chef jefe realiza un

pedido previo basado en la distribucion del presupuesto.

Lunch: esta area se encarga de la preparacion de todos los alimentos frios (quesos, jamones,
mariscos, etc.) en sus diferentes elaboraciones para llevarlos al buffet en los horarios de
servicio. Los mismos empleados montan las mesas y son los encargados de reponer los

alimentos después que se hayan consumido.

Cantidad de trabajadores: el area cuenta con seis trabajadores distribuidos en tres por cada

turno de trabajo.

Horarios de trabajo: el primer turno que incluye desayuno y cena es de 7:00am a 3:00pm vy el
turno de la cena comienza a las 3:00pm y culmina a las 11:00pm. Los trabajadores tienen un
dia de la semana de franco y se van rotando los turnos de trabajo de forma tal g cada semana

cambien los que trabajaron en el primer turno para el segundo y viceversa.

Equipos de trabajo: una maquina lasqueadora, una moledora, cuatro mesas para la
elaboracion, tres fregaderos, dos estantes para materias primas y una nevera para conservar

los productos.
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Distribucién del trabajo: el pedido varia segun la ocupacion del hotel, y cada uno de los
empleados debe laborar en funcién con las necesidades de su turno de trabajo. Las salsas y

elaboraciones con huevo deben realizarse sin permitir que pasen mucho tiempo en la cocina.

Cafetin: esta area es algo mas pequefia en comparacién con las demas. Su objetivo es
encargarse de los alimentos y jugos para surtir el desayuno del buffet. Luego los empleados se

incorporan a la cocina para completar su jornada laboral.
Cantidad de trabajadores: trabajan en el cafetin siete empleados.

Horarios de trabajo: el turno comienza a las 5:00am y termina a la 1:00pm para completar las
ocho horas reglamentarias de la jornada laboral, aunque los empleados estén realizando otras

tareas en otras areas.

Equipos de trabajo: maquina lasqueadora, dos tostadoras, una plancha, maquina para hacer

jugo, una nevera de conservacion y dos fregaderos.

Distribucién del trabajo: el pedido es realizado por el chef jefe de la cocina teniendo en cuenta

la distribucion del presupuesto dedicado al desayuno de los clientes.

Cocina central: en este espacio se procede a la elaboracién de los alimentos que necesitan
tiempo de coccidn, se brinda el servicio de las parrillas del buffet, ademas que sirve de apoyo

en el traslado de los materiales necesarios en los horarios de almuerzo y cena.
Cantidad de trabajadores: laboran en esta area un total de diez trabajadores

Horarios de trabajo: el horario se divide en dos turnos: primero de 7:00am a 3:00pm que se
encarga del desayuno y el almuerzo y el segundo turno que comienza a las 3:00pm y termina
alas 11:00pm se encarga de la cena. Siempre se rotan los turnos de trabajo para procurar que

todos los trabajadores laboren en ambos turnos.

Equipos de trabajo: tres fogones de cuatro hornillas, un fogén de dos hornillas, cuatro mesas

de preparacion, dos hornos y dos fregaderos.

Distribucién del trabajo: es el chef jefe quien se encarga de realizar los pedidos en dicha

area.

Fregaderos: es el area donde se procede al fregado y la limpieza de toda la cuberteria, los

platos, las bandejas y todo lo utilizado para mantener la higiene en la cocina central.
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Cantidad de trabajadores: el area de los fregaderos es ocupada por diez trabajadores que se

dividen en dos turnos

Horarios de trabajo: el primer turno de trabajo comienza a las 7:00am y concluye a las

3:00pm, a esta hora comienza el segundo turno de trabajo que finaliza a las 11:00pm.

Equipos de trabajo: el area cuenta con una maquina para fregar, cuatro fregaderos, dos
mesetas de apoyo y un estante donde se colocan las cajas plasticas que contienen los
productos de higiene.

Distribucién del trabajo: el trabajo en esta area es directamente proporcional al nivel de
ocupacion del hotel, ya que mientras mas clientes haya, mas sera el trabajo a realizar por los
fregadores.

En el subproceso de Cocina es donde se confeccionan, se presentan y se conservan los
diferentes platos; asi como el lugar donde se concentra el equipamiento indispensable para el

desarrollo de las tareas especificas de la misma.

Mediante un diagrama servuctivo se pretende brindar una descripcion del proceso de cocina del
hotel. De una manera puede definirse el término “Servuccion” como el proceso de elaboracion
de un servicio, es decir, toda la organizacion de los elementos fisicos y humanos en la relacion
cliente-empresa, necesaria para la realizacibn de la prestacion de un servicio y cuyas
caracteristicas han sido determinadas desde la idea concebida, hasta la obtencion del resultado
como tal (el servicio). Es importante recordar aqui que el cliente-comprador de un servicio,
participa de manera activa en la produccion del mismo, sin €l el mercado en su totalidad no

existiria.

Por tal razén, la total satisfaccion del cliente es el primer elemento en el sistema servuctivo, este

debe sentirse estimulado y motivado para solicitar el servicio que se vaya a prestar.

Seguidamente se encuentra el tener un soporte fisico apto para la prestacién del servicio. Es
indispensable que se realice una estrategia interna en la cual se identifiqguen todos los puntos a
mejorar y se deleguen funciones en departamentos y en personal cualificado. Es importante
comunicar todo lo que se va a hacer para que todos “halen” hacia el mismo lado, hacia la

consecucion del objetivo final [44].

En la figura 3.1 se puede observar el diagrama servuctivo del proceso de la cocina del hotel

atendiendo a la produccion para el servicio de restauracion.
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Figura 3.1. Diagrama servuctivo del proceso de cocina.

Fuente: elaboracion propia.

Luego de hacer un conteo en el area en cuestion, se pudo conocer el nimero de obreros que
hay en plantilla en cada area de la cocina. Para ilustrarlo mejor se realiz6 el cuadro 3.2 que
muestra la cantidad de trabajadores por cada area.

Cuadro 3.2. Plantilla del area de la cocina del hotel Iberostar Varadero

Areas de la cocina Cantidad de

trabajadores
Area de beneficio 2
Legumier 1
Carniceria 1
Pescaderia 1
Panaderia-Dulceria 8
Lunch 6
Cafetin 7
Cocina Central 10
Fregaderos 10
Total 46

Fuente: elaboracion propia.
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Tercera etapa: resultados del estudio del trabajo en las &reas de la cocina del hotel Iberostar

Varadero.

Area de beneficio: turno de 7:00am a 3:00pm. Se realizaron tres observaciones iniciales en
esta area como se puede apreciar en el anexo 2.1. El estudio se le realizo a los dos
trabajadores del area, para ello se tomé el tiempo de trabajo normable como: tiempo de trabajo
relacionado con la tarea (TTR) y tiempo de interrupciones reglamentarias (TIR). Se ven los

resultados en el cuadro 3.3.

Cuadro 3.3. Resultados de la fotografia individual en el Area de Beneficio.

Area: Beneficio
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 229.25 138.65 67.10 480
2 228.30 186.00 65.70 480
3 231.50 169.20 79.30 480
Promedio 229.68 179.62 70.70 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 tXI—0)* N = 400(o/X)?
Dias TTR total n
1 229.25
2 228.30
=1<
T ae | i
STTR 689.05
b 229.68
Resultados del calculo den AJL en el area de Beneficio
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AJL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 229.25 183.65 412.90 480 86.02
2 228.30 186.00 414.30 480 86.31
3 231.50 169.20 400.70 480 83.48
Promedio 229.68 179.62 409.30 480 85.27
Personal necesario en el area de Beneficio
Trabajador |TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 226.57 180.23 406.80 480
2 232.87 179.00 411.87 480 1.70 = 2 personas
Total (min) 459.44 359.23 818.67 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL

PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x |PTIOC=(TIOC/IL)x

Dias 100 100 100 100
1 8.73% 20.79% 5.25%
2 8.14% 21.64% 5.54%
3 11.22% 19.57% 5.30%
Promedios 9.36% 20.67% 5.36%

Fuente: elaboracion propia.

En el &rea de beneficio por plantilla trabajan dos obreros, ambos se encargan de lavar, aclarar y
desinfectar todas las frutas, vegetales y viandas que van a pasar a la cocina. El analisis

realizado muestra que con dos personas se cumple con las tareas a realizar en dicha area, con
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un desaprovechamiento de la jornada laboral del 9.36% debido a la violacién de la disciplina
laboral, un 20.67% por la falta de tecnologias mas avanzadas y la organizacion del proceso y
un 5.36% como consecuencia de interrupciones por causas ajenas a los trabajadores.

Area de Legumier: turno de 7:00am a 3:00pm. Se hicieron tres observaciones iniciales en el
area, en el anexo 2.2 se puede apreciar el resumen de la fotografia individual realizada en dicha
area y en el cuadro 3.4 se muestra como se realiza el procesamiento en cada uno de los tres

dias.

Cuadro 3.4. Resultados de la fotografia individual en el &rea de Legumier.

Area: Legumier
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 378.30 58.70 43.00 480
2 401.00 43.30 35.70 480
3 417.80 39.60 22.60 480
Promedio 399.03 47.20 33.77 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 tXI—0)* N = 400(c/X)?
Dias TTR total n
1 378.30
2 401.00
3 417.80 16.19 0.65=1=<3el
estudio es valido
YTTR 1197.10
3 399.03
Resultados del calculo den AJL en el area de Legumier
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AJL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 378.30 58.70 437.00 480 91.04
2 401.00 43.30 444.30 480 92.56
3 417.80 39.60 457.40 480 95.29
Promedio 399.03 47.20 446.23 480 92.96
Personal necesario en el area de Legumier
Trabajador |TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 399.03 47.20 446.23 480 0.93 =1 Persona
Total (min) 399.03 47.20 446.23 480

Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x |PTIOC=(TIOC/JL)x

Dias 100 100 100 100
1 4.27% 3.77%
2 6.08% 1.35%
3 4.71%

Promedios 5.02% 3.77% 1.35%

Fuente: elaboracion propia.

En esta &rea trabaja una sola persona que es la encargada de cortar y preparar todos los
vegetales y las frutas que pasan a formar parte de diferentes preparaciones y platos que
conforman el buffet. Mediante el estudio que se realizé se pudo comprobar que con solo un

trabajador se cubre las necesidades y la demanda de dicha area. El desaprovechamiento de la
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jornada de trabajo es minimo, 5.02% debido a indisciplinas laborales, 3.77% por causas

técnico-organizativas y un 1.35% por causas que no dependen del trabajador.

Area de Carniceria: turno de 7:00am a 3:00pm. En el area se tomaron tres observaciones

iniciales al Unico trabajador que se tiene en plantilla, en el anexo 2.3 se muestra el resumen de

la fotografia individual. Se tomé como tiempo normable el tiempo de trabajo relacionado con la

tarea y el tiempo de interrupciones reglamentarias, como se muestra en el cuadro 3.5.

Cuadro 3.5. Resultados de la fotografia individual en el &rea de la Carniceria.

Area: Carniceria
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 360.40 108.20 11.40 480
2 323.80 112.60 43.60 480
3 362.00 99.40 18.60 480
Promedio 348.73 106.73 24.53 480
Calculo del numero de dias observados
2 I | N = 400(0/x)?
Dias TTR total B n
1 360.40
2 323.80
3 362.00 17.64 102=1<3el
estudio es valido
STTR 1046.20
b 348.73
Resultados del calculo den AJL en el area de la Carniceria
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  |%AIL={(TTR+TIR)/JL}*x100
1 360.40 108.20 468.60 480 97.62
2 323.80 112.60 436.40 480 90.92
3 362.00 99.40 461.40 480 96.12
Promedio 348.73 106.73 455.46 480 94.89
Personal necesario en el area de la Carniceria
Trabajador [TTR prom. (min)  |TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 348.73 106.73 455.46 480 0.95 = 1 persona
Total (min) 348.73 106.73 455.46 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x |PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 2.37% 1.33%
2 5.08% 1.21% 4.00%
3 3.88% 1.00%
Promedios 3.78% 1.18% 4.00%

Fuente: elaboracion propia.

A esta area pertenece un solo trabajador encargado de picar las carnes para el buffet en su

horario de servicio. Se pudo comprobar que es suficiente con solo ese empleado, ya que el

desaprovechamiento de la jornada laboral es minimo. Existe un 3.78% de desaprovechamiento

debido a las violaciones de la disciplina laboral, un 1.18% relacionado con la tecnologia y la
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organizacion del proceso y por ultimo existe un 4.00% de desaprovechamiento que no depende
del obrero.

Area de Pescaderia: turno de 7:00am a 3:00pm. Fueron tomadas tres observaciones iniciales
en esta area, lo que puede apreciarse en el anexo 2.4 que muestra el resumen de la fotografia
individual detallada al Unico trabajador que ahi labora. En el cuadro 3.6 se muestran los
resultados de la investigacion en el area, tomando como tiempo normable el tiempo de trabajo

relacionado con la tarea y el tiempo de interrupciones reglamentarias.

Cuadro 3.6. Resultados de la fotografia individual en el area de la Pescaderia.

Area: Pescaderia
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 372.50 84.70 22.80 480
2 355.60 95.80 28.60 480
3 359.30 98.90 21.80 480
Promedio 362.47 93.13 24.40 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 T 0)? N = 400(g/X)?
Dias TTR total n
1 372.50
2 355.60
3 359.30 7.254 0-160=1=<3el
estudio es valido
STTR 1087.40
r 362.47
Resultados del calculo den AJL en el area de la Pescaderia
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AIL={(TTR+TIR)/JL}*x100
1 372.50 84.70 457.20 480 95.25
2 355.60 95.80 451.40 480 94.04
3 359.30 98.90 458.20 480 95.56
Promedio 362.47 93.13 455.60 480 94.92
Personal necesario en el area de la Pescaderia
Trabajador [TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 362.47 93.13 455.60 480 0.95 = 1 persona
Total (min) 362.47 93.13 455.60 480

Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x [PTIOC=(TIOC/JL)x

Dias 100 100 100 100
1 4.75% 2.02%
2 5.96% 1.92%
3 4.54% 1.29%

Promedios 4.75% 1.74%

Fuente: elaboracion propia.

En el area de la pescaderia solo hay un trabajador cumpliendo con las labores de corte y
elaboracion de los productos del mar en su horario de trabajo, luego de realizar el estudio se
comprobé que el mismo puede cumplir con las tareas que requiere el area segun la demanda

del buffet. También se puede apreciar que existe un desaprovechamiento de la jornada laboral
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manifestado en un 4.75% debido a indisciplinas laborales y un 1.74% debido a interrupciones
por la tecnologia utilizada y la organizacién del proceso.

Area Panaderia-Dulceria: turno de 7:00am a 3:00pm. Se hicieron tres observaciones iniciales
en el &rea. En el anexo 2.5 se puede encontrar el resumen de la fotografia individual realizada a
cada trabajador del area, mientras que en el cuadro 3.7 se muestra como se realiza el
procesamiento en cada uno de los tres dias.

Cuadro 3.7. Resultados de la fotografia individual en el area Panaderia-Dulceria.

Area: Panaderia-Dulceria
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 325.30 98.60 56.10 480
2 322.80 98.60 58.60 480
3 331.60 89.70 58.70 480
Promedio 326.57 95.63 57.80 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 o EXI= D)2 N = 400(a/X)?
Dias TTR total n
1 325.30
2 322.80 <1<
el osws | S
>TTR 979.70
i 326.57
Resultados del calculo den AJL en el area Panaderia-Dulceria
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo | %AIL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 325.30 98.60 423.90 480 88.31
2 322.80 98.60 421.40 480 87.79
3 331.60 89.70 421.30 480 87.77
Promedio 326.57 95.63 422.20 480 87.96
Personal necesario en el area Panaderia-Dulceria
Trabajador |TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 324.66 82.07 407.73 480
2 332.60 95.83 428.43 480
3 329.40 100.70 430.10 480
4 336.00 96.27 432.27 480 6.99 = 7 personas
5 306.46 99.80 406.26 480
6 332.33 91.30 423.63 480
7 312.10 95.80 407.90 480
8 326.73 93.43 420.16 480
Total (min) 2600.28 755.20 3355.48 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JIL)x|PTITO=(TITO/JL)x |PTIOC=(TIOC/JL)*
Dias 100 100 100 100
1 8.63% 3.30% 2.59% 0.68%
2 9.16% 3.59% 2.74% 0.86%
3 8.70% 3.51% 2.75% 0.95%
Promedios 8.83% 3.47% 2.69% 0.83%

Fuente: elaboracion propia.

Se puede apreciar segun los datos del cuadro 3.7 que existe desaprovechamiento de la jornada

laboral en esta area de la cocina por diversas causas. Debido a la indisciplina laboral se pierde
-
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un 8.83% del tiempo, por el uso de la tecnologia y mala organizacién del proceso se pierde un
3.47% del tiempo de la jornada. Existe también un desaprovechamiento del 2.69% por causas
ajenas a la voluntad del trabajador y un 0.83% por interrupciones y otras causas organizativas.
Por todo esto se determiné que con siete trabajadores se pueden cumplir con las tareas y
necesidades del area, quedando disponible un obrero que puede cumplir otras funciones de
apoyo dentro de la cocina.

Area del Lunch: Los seis trabajadores que tiene el area se dividen en dos turnos de trabajo, el
primero de 7:00am a 3:00pm y el segundo comienza a las 3:00pm hasta las 11:00pm. Los
resultados de las observaciones iniciales realizadas durante los tres dias para cada turno se
pueden apreciar en el cuadro 3.8 y el cuadro 3.9 respectivamente. También en el anexo 2.6 se
encuentra el resumen de la fotografia individual a cada trabajador durante el primer turno de

trabajo.

Cuadro 3.8. Resultados de la fotografia individual en el &rea del Lunch (7:00am - 3:00pm).

Area: Lunch (7:00am-3:00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 309.77 92.43 77.80 480
2 298.80 96.47 84.73 480
3 305.13 90.70 84.17 480
Promedio 304.57 93.20 82.23 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 X X)? N = 400(a/X)?
Dias TTR total n
1 309.77
2 298.80 <
; 51 ase | 9%1eed
>STTR 913.70
X 304.57
Resultados del calculo den AJL en el area del Lunch
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo YAIL={(TTR+TIR)/JL}*100
1 309.77 92.43 402.20 480 83.79
2 298.80 96.47 395.27 480 82.35
3 305.13 90.70 395.83 480 82.46
Promedio 304.57 93.20 397.77 480 82.87
Personal necesario en el area del Lunch
Trabajador |TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 309.77 92.43 402.20 480
2 298.80 96.47 395.27 480 2.51 = 3 personas
3 305.13 90.70 395.83 480
Total (min) 913.70 289.60 480

Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |[PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x |PTIOC=(TIOC/JL)x

Dias 100 100 100 100
1 13.66% 2.55% 2.54%
2 14.99% 3.03% 2.66%
3 14.91% 3.25% 2.63%
Promedios 14.54% 2.94% 2.61%

Fuente: elaboracion propia.
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El cuadro 3.8 muestra como existe un desaprovechamiento de la jornada laboral en el area
manifestado en un 14.54% por violacion de la disciplina laboral, un 2.94% por cuestiones
referidas a la tecnologia y la organizacion del proceso y un 2.61% del tiempo debido a causas
que no dependen de los empleados. Se determind también que con la plantilla existente se
puede cumplir con las tares especificas del area durante la jornada laboral.

Para consultar el resumen de la fotografia individual a cada empleado durante el turno de
trabajo que cubre la cena, ver el anexo 2.7.

Cuadro 3.9. Resultados de la fotografia individual en el &rea del Lunch (3:00pm — 11:00pm).

Area: Lunch (3:00pm a 11:00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 324.50 91.27 64.23 480
2 319.57 94.07 66.36 480
3 323.36 96.70 59.80 480
Promedio 322.48 94.01 63.46 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 EEIZDT | N = 400(0/x)?
Dias TTR total n
1 324.50
2 319.57
3 32336 2.107 0017=1<3el
estudio es valido
>TTR 967.43
i3 322.48
Resultados del calculo den AJL en el area del Lunch
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AIL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 324.50 91.27 415.77 480 86.62
2 319.57 94.07 413.64 480 86.18
3 323.36 96.70 420.06 480 87.51
Promedio 322.48 94.01 416.49 480 86.77
Personal necesario en el area del Lunch
Trabajador [TTR prom. (min)  [TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 324.50 91.27 415.77 480
2 319.57 94.07 413.64 480 2.60 = 3 personas
3 323.36 96.70 420.06 480
Total (min) 967.43 282.04 1249.47 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x [PTIRTO=(TIRTO/IL)x|PTITO=(TITO/JL)x |[PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 8.63% 1.94% 2.75% 1.99%
2 9.37% 2.10% 2.710% 1.83%
3 8.74% 2.26% 2.66% 1.05%
Promedios 8.91% 2.10% 2.70% 1.62%

Fuente: elaboracion propia.

En el segundo turno de trabajo en el area se aprecia también un desaprovechamiento de la
jornada laboral por diferentes causas. El cuadro 3.9 muestra que el 8.91% es debido a
indisciplinas laborales en el puesto de trabajo, el 2.10% del tiempo es desaprovechado por

interrupciones dificilmente liquidables causadas por la tecnologia y la organizacién del proceso.
-]
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También se manifiesta que un 2.70% del tiempo se pierde causas que no dependen de los

empleados y un 1.62% por otras causas organizativas.

Area del Cafetin: a esta area pertenecen un total de 7 trabajadores a los que se les realizo la

fotografia individual durante tres dias como se muestra en el anexo 2.8. Los trabajadores del

cafetin comienzan su turno de trabajo a las 5:00am y culminan sus labores a la 1:00pm. En el

cuadro 3.10 se aprecian los resultados de la fotografia individual en el area.

Cuadro 3.10. Resultados de la fotografia individual en el Cafetin

Fuente: elaboracion propia.

Area: Cafetin
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 322.89 83.54 73.57 480
2 322.76 82.73 74.51 480
3 321.19 84.05 74.76 480
Promedio 322.28 83.44 74.28 480
Calculo del numero de dias observados
_ gz THI= )2 N = 400(a/X)2
Dias TTR total n
1 322.89
2 322.76
3 32119 0.773 0.002=1=<3el
estudio es valido
STTR 966.84
3 322.28
Resultados del calculo den AJL en el area del Cafetin
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo | %AJL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 322.89 83.54 406.43 480 84.67
2 322.76 82.73 405.49 480 84.47
3 321.19 84.05 405.24 480 84.42
Promedio 322.28 83.44 405.72 480 84.52
Personal necesario en el area del Cafetin
Trabajador |TTR prom. (min)  [TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 331.13 89.67 420.80 480
2 351.20 75.00 426.20 480 5.92 = 6 personas
3 317.43 82.33 399.76 480
4 291.27 84.56 375.83 480
5 322.40 86.07 408.47 480
6 309.13 84.17 393.30 480
7 333.37 82.30 415.67 480
Total (min) 2255.93 584.10 2840.03 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x [PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JIL)x [PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 12.95% 3.77% 2.37%
2 13.28% 4.01% 2.25%
3 13.81% 4.03% 1.76%
Promedios 13.35% 3.94% 2.13%

El estudio muestra que existe desaprovechamiento de la jornada laboral en el area, por

cuestiones de indisciplina laboral se pierde un 13.35% del tiempo de trabajo, debido a la

tecnologia y la organizacién del proceso se pierde un 3.94% del tiempo y también se

desaprovecha un 2.13% de la jornada por motivos que no dependen de los trabajadores. Se
|
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pudo comprobar que con seis empleados es posible cumplir con todas las tareas en dicha éarea,

y se puede utilizar al otro trabajador en otras funciones de apoyo dentro de la cocina.

Area de Cocina Central: en la plantilla de esta area hay diez trabajadores divididos en dos

turnos de trabajo, el primero cubre desayuno y almuerzo y el segundo la cena. En el cuadro

3.11 se muestran los resultados obtenidos en la fotografia individual realizada en el turno de

7:00am a 3:00pm, mientras que el cuadro 3.12 muestra los resultados en el otro turno de

3:00pm a 11:00pm. De la misma forma, el anexo 2.9 muestra el resumen de la fotografia

individual realizada a cada trabajador en el primer turno de trabajo y el anexo 2.10 los del

segundo turno.

Cuadro 3.11. Resultados de la fotografia individual en la Cocina Central (7:00am-3:00pm)

Fuente: elaboracion propia.

Area: Cocina Central (7:00am - 3:00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 319.52 71.74 88.94 480
2 317.64 74.70 87.66 480
3 322.32 68.72 89.56 480
Promedio 319.83 71.72 88.72 480
Calculo del numero de dias observados
, g2 THI— ) N = 400 (0 /X)?
Dias TTR total n
1 319.52
2 317.64
3 32232 1.923 0.014=1<3el
estudio es valido
STTR 959.48
3 319.83
Resultados del calculo den AJL en el area de la Cocina Central
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo | %AJL={(TTR+TIR)/JL}*x100
1 319.52 71.74 391.26 480 81.51
2 317.64 74.70 392.34 480 81.74
3 322.32 68.72 391.04 480 81.47
Promedio 319.83 71.72 391.55 480 81.57
Personal necesario en el area de la Cocina Central
Trabajador |TTR prom. (min)  [TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 318.10 77.26 395.36 480
2 338.23 78.06 416.29 480 4.08 = 4 personas
3 330.50 67.27 397.77 480
4 278.60 65.40 343.00 480
5 333.70 70.73 404.43 480
Total (min) 1599.13 358.72 1957.85 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |[PTIRTO=(TIRTO/IL)x|[PTITO=(TITO/IL)x [PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 13.85% 2.51% 3.55% 1.12%
2 14.51% 3.00% 3.25% 0.50%
3 14.21% 2.58% 3.30% 1.01%
Promedios 14.19% 2.70% 3.37% 0.88%

El cuadro 3.11 nos muestra como existe el desaprovechamiento de la jornada laboral en la

Cocina Central durante el turno que cubre desayuno y almuerzo. Por violaciones en la disciplina
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laboral se pierde un 14.19% del tiempo de trabajo, las interrupciones provocadas por la
tecnologia y la organizacion del proceso hacen que se pierda un 2.70%, las interrupciones por
causas ajenas al trabajador arrojan un 3.37% de desaprovechamiento y como consecuencia de
interrupciones por otras causas organizativas se pierde un 0.88% del tiempo. Se pudo
comprobar que son necesarios cuatro trabajadores en esta area para cumplir con las tareas
especificas de la misma, por lo que puede emplearse al otro trabajador en otras funciones
dentro de la cocina.

Cuadro 3.12: Resultados de la fotografia individual en la Cocina Central (3:00pm-11:00pm)

Area: Cocina Central (3:00pm -11 :00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 330.86 69.18 79.96 480
2 344.76 67.06 68.18 480
3 332.24 71.88 74.88 480
Promedio 335.95 69.37 74.34 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 o EXI— ) N = 400(o/X)?
Dias TTR total n
1 330.86
2 344.76 <1<
e em | SSieed
STTR 1007.86
i 335.95
Resultados del calculo den AJL en el area de la Cocina Central
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AJIL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 330.86 69.18 400.04 480 83.34
2 344.76 67.06 411.82 480 85.80
3 332.24 71.88 404.12 480 84.19
Promedio 335.95 69.37 405.32 480 84.44
Personal necesario en el area de la Cocina Central
Trabajador [TTR prom. (min)  |TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 356.57 63.13 419.70 480
2 286.17 76.73 362.90 480 4.22 = 4 personas
3 362.20 68.17 430.37 480
4 316.33 73.83 390.16 480
5 358.50 65.00 423.50 480
Total (min) 1679.77 346.86 2026.63 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x [PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 12.75% 4.48% 3.91%
2 8.60% 3.95% 3.84%
3 9.15% 4.13% 3.61%
Promedios 10.17% 4.19% 3.79%

Fuente: elaboracion propia.

Como puede apreciarse en el cuadro 3.12, el turno que cubre el horario de la cena también
puede realizarse con cuatro trabajadores. El desaprovechamiento de la jornada laboral se
manifiesta en violaciones de la disciplina laboral, interrupciones causadas por la tecnologia y la

organizacion del proceso y también se pierde tiempo por causas que no dependen del
]
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trabajador. Los numeros que verifican estas pérdidas de tiempo son 10.17%, 4.19% y 3.79%

respectivamente.

Area de los Fregaderos: las tareas del fregado de todos los utensilios tanto de trabajo como
de servicio son realizadas por diez trabajadores. Se distribuyen en cinco por cada turno, el
primero que cubre el desayuno y el almuerzo y el segundo que cubre el horario de la cena. En
el cuadro 3.13 se muestran los resultados de la fotografia individual aplicada en el turno de
7:00am a 3:00pm, mientras que los resultados obtenidos en el turno de 3:00pm a 11:00pm se
pueden apreciar en el cuadro 3.14. Se realizaron observaciones a cada trabajador durante su
turno de trabajo, lo que puede consultarse en el anexo 2.11 que muestra el resumen del primer

turno.

Cuadro 3.13. Resultados de la fotografia individual en el area de los Fregadero (7:00am-
3:00pm)

Area: Fregaderos (7:00am -3 :00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 161.00 222.74 96.26 480
2 165.64 227.14 87.22 480
3 155.22 229.36 95.42 480
Promedio 160.62 226.41 92.97 480
Calculo del numero de dias observados
, g2 ZHi—0)? N = 400 (0 /X)?
Dias TTR total n
1 161.00
2 165.64 =1 <
e am | ST
>TTR 481.86
3 160.62
Resultados del calculo den AJL en el area de Fregaderos
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  [%AJL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 161.00 222.74 383.74 480 79.95
2 165.64 227.14 392.78 480 81.83
3 155.22 229.36 384.58 480 80.12
Promedio 160.62 226.41 387.03 480 80.63
Personal necesario en el area de Fregaderos
Trabajador [TTR prom. (min) TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 163.23 255.63 418.86 480
2 178.27 232.10 410.37 480 4.03 = 4 personas
3 170.63 207.10 377.73 480
4 145.90 234.10 380.00 480
5 145.07 203.13 348.20 480
Total (min) 803.10 1132.06 1935.16 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x [PTIRTO=(TIRTO/JL)x [PTITO=(TITO/JL)x [PTIOC=(TIOC/JL)*
Dias 100 100 100 100
1 9.98% 28.50% 4.71% 5.36%
2 9.59% 28.90% 4.74% 3.84%
3 9.97% 28.96% 4.90% 5.02%
Promedios 9.85% 28.79% 4.78% 4.74%

Fuente: elaboracion propia.
-
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Después de realizada la investigacion se pudo comprobar que el desaprovechamiento de la

jornada laboral viene dado por diversas causas: 9.85% por indisciplinas laborales, 28.79%

debido a interrupciones por la tecnologia y la organizacién del proceso, 4.78% por causas que

no dependen de los trabajadores y un 4.74% del tiempo por otras causas organizativas. Con

cuatro empleados se pueden realizar las tareas especificas del &rea, pudiéndose utilizar al otro

trabajador en labores de apoyo dentro de la cocina.

Para el horario de la cena se emple6 el mismo procedimiento, realizando tres observaciones a

cada trabajador. En el anexo 2.12 se puede consultar el resumen de la fotografia individual de

cada trabajador.

Cuadro 3.14. Resultados de la fotografia individual en el area de los Fregaderos (3:00pm-

11:00pm).
Area: Fregaderos (3:00pm -11 :00pm)
Dias TTR (min) TIR (min) TINR(min) Total (min)
1 162.22 201.28 116.50 480
2 159.06 202.30 118.64 480
3 160.70 199.18 120.12 480
Promedio 160.66 200.92 118.42 480
Calculo del numero de dias observados
_ g2 HI=D% | N = 400(0/x)?
Dias TTR total n
1 162.22
2 159.06 <
3 160.70 1.29 e%t?;zd?o e1s :/:;ig:)
>TTR 481.98
b 160.66
Resultados del calculo den AJL en el area de Fregaderos
Dias TTR TIR TTR+TIR Fondo de tiempo  |%AJL={(TTR+TIR)/JL}x100
1 162.22 201.28 363.50 480 75.73
2 159.06 202.30 361.36 480 75.28
3 160.70 199.18 359.88 480 74.98
Promedio 160.66 200.92 361.58 480 75.33
Personal necesario en el area de Fregaderos
Trabajador |TTR prom. (min)  |TIR prom. (min) TTR+TIR (min) Fondo de tiempo #P=(TTR+TIR)/JL
1 143.13 200.10 343.23 480
2 157.40 200.63 358.03 480 3.77 = 4 personas
3 172.10 201.80 373.90 480
4 166.53 187.87 354.40 480
5 164.40 214.20 378.60 480
Total (min) 803.56 1004.60 1808.16 480
Calculo de desaprovechamiento de la JL
PTIDO=(TIDO/JL)x |[PTIRTO=(TIRTO/JL)x|PTITO=(TITO/JL)x [PTIOC=(TIOC/JL)x
Dias 100 100 100 100
1 13.36% 26.47% 5.75% 5.16%
2 13.50% 26.77% 5.73% 5.48%
3 12.72% 26.35% 5.99% 6.33%
Promedios 13.19% 26.53% 5.82% 5.66%

Fuente: elaboracion propia.
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Segun la informacion brindada por el cuadro 3.14, se puede concluir que en el turno que cubre
el horario de la cena en el area de los fregaderos existe desaprovechamiento de la jornada
laboral por diferentes causas. Debido a violaciones de la disciplina laboral se pierde un 13.19%
del tiempo, un 26.53% del desperdicio es debido a la tecnologia y la organizacién del proceso,
por causas ajenas a los trabajadores existe un 5.82% de desaprovechamiento y un 5.66% es
debido a interrupciones por otras causas organizativas. Con cuatro trabajadores que se
encarguen de las labores de trabajo en el turno es suficiente, por lo que puede emplearse al

otro trabajador en otras funciones.

Después de realizadas las fotografias individuales en las areas, se calculé el nUmero de dias
que eran necesarios para la observacion de cada una de ellas y luego se determiné el
porcentaje de aprovechamiento de la jornada laboral de cada una de las areas de trabajo
(cuadro 3.15).

Cuadro 3.15. Aprovechamiento de la jornada laboral en cada area de la cocina.

Areas de la cocina % AJL
Area de beneficio 85.27
Legumier 92.96
Carniceria 94.89
Pescaderia 94.92
Panaderia-Dulceria 87.96
Lunch 84.82
Cafetin 84.52
Cocina Central 83.01
Fregaderos 78.07
Promedio 87.38

Fuente: elaboracion propia.

Despues de analizada cada area de la cocina del hotel se puede proceder a realizar un analisis
de la plantilla. En el cuadro 3.16 se muestra que se puede razionalizar el numero de

trabajadores en algunas de las areas.

Cuadro 3.16. Resumen del analisis de la plantilla.

Plantilla Plantilla
Area Turno AJL promedio | existente | recomendada
Beneficio 7:00am-3:00pm 85% 2 2
Legumier 7:00am-3:00pm 92.96% 1 1
Carniceria 7:00am-3:00pm 94.89% 1 1
Pescaderia 7:00am-3:00pm 94.92% 1 1
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Panaderia
Dulceria 7:00am-3:00pm 87.96% 8 7
Lunch 7:00am-3:00pm 82.87% 3 3
Lunch 3:00pm-11:00pm 86.77% 3 3
Cafetin 5:00am-1:00pm 84.52% 7 6
Cocina Central | 7:00am-3:00pm 81.57% 5 4
Cocina Central | 3:00pm-11:00pm 84.44% 5 4
Fregaderos 7:00am-3:00pm 80.63% 5 4
Fregaderos 3:00pm-11.00pm 73.33% 5 4
Total 46 40

Fuente:elaboracion propia.

Luego de analizar los resultados expuestos anteriormente se concluye que el aprovechamiento

de la jornada laboral en areas como Legumier, Carniceria y Pescaderia es superior al 90%,

manteniendo una estrecha diferencia con las otras areas de la cocina.

En areas como la Panaderia-Dulceria, el Cafetin, la Cocina Central y los Fregaderos se puede

realizar una reduccion de plantilla en cada uno de los turnos de trabajo.

Plan de Mejora Continua.

Para conseguir un aumento de la productividad en los puestos de trabajo de la cocina del hotel

hay que incrementar el aprovechamiento de la jornada laboral erradicando todas las perdidas

de tiempo innecesarias. Dichas perdidas de tiempo por interrupciones se muestran a

continuacion en el cuadro 3.17.

Cuadro 3.17. Plan de mejora continua.

Area PTIDO=(TIDO/JL)x100 [PTIRTO=(TIRTO/JL)x100 [PTITO=(TITO/JL)x100 |PTIOC=(TIOC/JL)*x100
Beneficio 9.36% 20.67% 5.36%
Legumier 5.02% 3.77% 1.35%
Carniceria 3.78% 1.18% 4.00%
Pescaderia 4.75% 1.73%
Panaderia Dulceria 8.83% 3.47% 2.69% 0.83%
Lunch (7:00am-
3:00pm) 14.54% 2.94% 2.61%
Lunch (3:00pm-
11:00pm) 8.91% 2.10% 2.70% 1.62%
Cafetin 13.35% 3.94% 2.13%
Cocina Central
(7:00am-3:00pm) 14.19% 2.70% 3.37% 0.88%
Cocina Central
(3:00pm-11:00pm) 10.17% 4.19% 3.70%
Fregaderos 7:00am-
3:00pm) 9.85% 28.79% 4.78% 4.74%
Fregaderos (3:00pm-
11:00pm) 13.19% 26.53% 5.82% 5.66%

Fuente: elaboracion propia.
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1. Se propone para mejorar las condiciones tecnico-organizativas en el Area de Beneficio
utilizar un montacargas u otro equipo para el proceso de descarga y el traslado de la
cajas con la fruta y las viandas hacia el area de la cocina.

2. En el Area de los Fregaderos para eliminar las interrupciones se pueden utilizar a los
dependientes del buffet para que trasladen los gueridones con la cuberteria y cristaleria
hacia el area y viceversa. Tambien se pueden comprar otras maquinas fregadoras para
aumentar la productividad.

3. En la Cocina Central se debe tener en cuenta el horario de que tienen los empleados
para sus necesidades personales para que siempre haya un trabajador en el puesto de

trabajo cubriendo al que no se encuentra por determinados motivos.

Luego se procede la elaboracion del informe final donde se incluyen de forma detallada todos
los resultados que fueron obtenidos en la investigacion con el objetivo de mostrarlo al consejo
de direccion.

Conclusiones parciales.

Se realiz6 un estudio de aprovechamiento de la jornada laboral a 46 puestos de trabajo de las 9
areas de la cocina, donde se comprob6 que la principal causa de las pérdidas de tiempo es la

violacion de la disciplina laboral.

Mediante el calculo de la plantilla en cada una de las areas de la cocina, se obtuvo que de los
46 trabajadores existentes se puede racionalizar a 40, teniendo en cuenta el

desaprovechamiento de la jornada laboral.

Con el objetivo de incrementar la productividad del trabajo en las diferentes areas, se propone
un plan de mejora continua (3) que garantice la reduccion de las interrupciones innecesarias y

por ende el mayor aprovechamiento de la jornada laboral.

Autor: Iran E. Ramirez Alvarez 69



Estudio de Organizacion del Trabajo en el drea de la Cocina del Hotel Iberostar Varadero. | 2019

Conclusiones.

1.

El objetivo de la investigacion fue cumplido, ya que se realiz6 el estudio de
Organizacion del Trabajo en la cocina del hotel Iberostar Varadero.

Se caracteriz6 la entidad objeto de estudio en cuanto a la estructura empresarial, viendo
cada &rea funcional y procesos estratégicos; la fuerza de trabajo donde predominan los
graduados del nivel medio superior con un 68%, siendo el 54% de sexo masculino.
También se muestra la amplia cartera de servicios que brinda el hotel especialmente en
la gastronomia.

Luego de aplicar la fotografia individual a cada uno de los 46 trabajadores de la cocina,
se determind el aprovechamiento de la jornada laboral de los mismos, asi como el de
cada area, dando que existen pérdidas de tiempo provocadas principalmente por
violaciones de la disciplina laboral (Lunch, Cocina Central y Fregaderos) y por
condiciones técnico-organizativas (Area de beneficio y Fregaderos).

Mediante el célculo de la plantilla, se determiné que de los 46 trabajadores actuales es
posible racionalizar 6 plazas, ya que existe un alto desaprovechamiento de la jornada
laboral en areas como: la Cocina Central y los Fregaderos, donde se propone reducir la
plantilla en 2 por cada una de ellas; también en el Cafetin y la seccién de Panaderia
Dulceria 1 trabajador por cada area.

El plan de mejora continua propuesto, consta de tres medidas que deben tomarse para
disminuir el desaprovechamiento de la jornada laboral y consigo lograr el aumento de la

productividad en cada puesto de trabajo estudiado.

Autor: Iran E. Ramirez Alvarez 70




Estudio de Organizacion del Trabajo en el drea de la Cocina del Hotel Iberostar Varadero. | 2019

Recomendaciones.

1. Enla medida de las posibilidades del hotel implementar el plan de acciones propuestas
para la mejora continua de la Organizacion del Trabajo en las diferentes areas de la
cocina.

2. De ser posible realizar el estudio en época de baja turistica con el objetivo de calcular la
plantilla para la misma.

3. Continuar extendiendo la investigacion al resto de las areas que no han sido estudiadas,
con la implementacién de los procedimientos disefiados para el estudio del trabajo,
manteniendo un seguimiento en el avance de los proyectos de mejora, asi como el

monitoreo continuo de las medidas a aplicar.
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