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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién, tuvo como objetivo determinar el desempefio
laboral de los colaboradores en el Restaurante “La Tomasita’- Piura, 2017. Para su
desarrollo se ha utilizado el tipo de estudio descriptivo, con método observacional
y disefio descriptivo de una casilla. La poblacién de estudio estuvo conformada por
15 empleados (4 cocineros y 11 mozos). Los datos estadisticos fueron recolectados
a través de la encuesta, con el instrumento Cuestionario de Evaluacion del
Desempefio. Para el procesamiento de los datos se disefidé una base de datos Excel
y para el analisis de los resultados se empled estadisticos descriptivos basicos.
Entre los resultados encontrados, se establece que el desempefio laboral de los
colaboradores del Restaurante “La Tomasita”- Piura, 2017, resulta poco efectivo y
eficiente en la empresa; pues, los empleados a veces muestra capacidad de
liderazgo, habilidades organizativas y gestionan el uso del tiempo de manera poca
oportuna; estas caracteristicas que son mostradas en ocasiones hacen que la
calidad del servicio ofertado al cliente en el restaurante resulte lento, generando
molestias en los comensales. Sin embargo, se propone implementar tres
estrategias que promuevan el aumento de la efectividad en todos los colaboradores

del restaurante.

Palabras claves: desempefio laboral, liderazgo, habilidades organizativas, gestion

del tiempo



ABSTRACT

The present research responded to the need to know the performance of human
resources of Restaurant "La Tomasita" - Piura, to the discomfort showing diners in
the delay or delay in service. In this regard, we aimed to analyze the performance
of human resources in the care of clients Restaurant "La Tomasita" - Piura, 2017.
For development we used the type of descriptive study with observational
descriptive method and design of a box. The study population consisted of 15
employees (4 cooks and 11 waiters). The statistical data were collected through the
survey instrument Questionnaire Performance Evaluation. For data processing was
designed a Excel database and the analysis of the results was used basic
descriptive statistics. Among the results, it is established that the performance of
human resources in the care of clients Restaurant "La Tomasita" - Piura, 2017, is
not very effective and efficient in the company; Therefore, employees sometimes
shows leadership, organizational skills and manage the use of time in a timely
manner; these features are shown at times make the quality of service offered to

the customer in the restaurant proves slow, generating discomfort diners.

Keywords: job performance, leadership skills, organizational skills, management

time use.



l. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica

La gestion del talento humano para incrementar el desempefio laboral de los
colaboradores es una de las tendencias que se han ido desarrollando en todas las
organizaciones del mundo actual. Morales (2009) manifiesta que el rendimiento del
colaborador en el contexto laboral especifico de actuacién, le permite demostrar su
idoneidad haciéndolo mas eficiente y de esa manera reflejar en una buena atencién

a los clientes.

En las empresas el recurso humano, debe ser asumido como la utilizacion
de individuos para contribuir a ganar o mantener una ventaja sostenidamente de
una organizacion en relacién a su competencia, lo que constituye un enfoque global
que la empresa adopta para asegurarse que las personas puedan cumplir con el
logro de la vision, mision, objetivos organizacionales. En esta perspectiva, la
presente investigacion tuvo como finalidad caracterizar el desempeiio del talento
humano en el restaurante “La Tomasita”-Piura, para identificar los aspectos que el
personal aun no ha desarrollado y que son necesarios para mejorar la atencion al
publico objetivo; este andlisis conducira a comunicar a los empleados el nivel de su
desemperiio en los puestos o0 cargos asignados y, a partir de esto proponer el
cambio requerido en el comportamiento, habilidad o conocimiento que fortalezca
su desempefo laboral. Por ello, se requiere que en toda empresa cuando un
individuo es seleccionado, se le transmitan los lineamientos estratégicos de la
entidad a la que esta ingresando, asimismo se le presenten a sus jefes y colegas y

se le oriente en sus responsabilidades y funciones.

El restaurante “La Tomasita”, ubicado en el distrito y provincia de Piura, es
uno de los establecimientos de comida turistica mas visitados en la ciudad, y en
sus cuatro afnos de funcionamiento, goza de las preferencias de sus comensales,
frente a la competencia de otros restaurantes de la zona; al parecer sus clientes

gustan de los platos tipicos que oferta, del ambiente acogedor de sus amplias



instalaciones, de sus horario de atencion (martes a domingo), estos son las
razones principales de su creciente demanda en el rubro de las restaurantes
gastrondémicos turisticos; sin embargo, la atencion al cliente, se ve disminuida; por
el bajo desempefio de su recurso humano; pues, se infiere que su personal no
posee el liderazgo y autonomia suficiente para atender diversas situaciones

presentadas al atender a los clientes.

Otra situacion que se presenta es el escaso manejo en el uso del tiempo,
haciendo muchas veces larga la espera del servicio; asimismo, muestran una
reducida capacidad organizativa que limita brindar informacién concerniente a los
productos y servicios que ofrece el restaurante; este actuar del recurso humano
generan incomodidades en los clientes; haciéndose notar ademas, el descuido de
la gerencia de la empresa por preparar y afianzar a su personal en el cumplimiento

de sus funciones.

Por lo antes expresado es fundamental evaluar el desempeiio del personal
del restaurante la Tomasita y proponer estrategias para mejorar dicho desempefio.

1.2. Trabajos previos

Antecedentes internacionales

Calderoén (2011). El Clima Organizacional y su Incidencia en el Desempefio
Laboral en Andelas Cia. LTDA Ambato - Ecuador. La finalidad fue establecer la
influencia del clima organizacional sobre el desempefio. Se concluyé que el
desemperio laboral se afecta en buena medida por las practicas de liderazgos
autocraticos, los cuales impiden el aporte de ideas y cohiben en parte a generar
valores agregados a sus labores.

Marroquin y Pérez (2011). El clima organizacional y su relacion con el
desempeiio laboral en los trabajadores de Burger King-Guatemala. Se concluye
gue al personal de se le brinda libertad para realizar las labores, siendo las
condiciones laborales 6ptimas. De otra parte, el personal se identifica con los

valores de la empresa asi como la organizacién de funciones. De otra parte, el



desemperio del personal es adecuado al perfil de los puestos, permitiéndoles el
desarrollo y satisfaccion por las metas alcanzadas en la realizacion de cada una de

sus responsabilidades.

Arriaga (2009). Influencia de la motivacion en el desempefio laboral, tuvo la
finalidad de determinar si la motivacion del recurso humano permite tener un mejor
desempefio en su trabajo de tal forma que favorezca tanto los intereses personales
como los de la misma organizacion. Se concluy6 que las necesidades de naturaleza
social van a darse siempre, pues ellas generan motivacion en el centro laboral. En
general, muchas personas al encontrar en las empresas a un grupo de amigos, se
adaptan al grupo y se sienten comprendidos, ello les motiva a generar un mejor

desempenio.

Antecedentes nacionales

Castafieda y Julca (2016). Aplicacion de un programa de Motivacion
Laboral para mejorar la Productividad del area de ventas en la distribuidora
Casther y Asociados S.A.C - Cajamarca. La finalidad fue determinar la forma en
que la motivacion al personal puede incrementar la productividad del personal
de ventas la mencionada empresa. Se concluy6 que los trabajadores de ventas
manifiestan un descontento respecto a empresa debido a que no les brindan
ningln reconocimiento. Asimismo, la motivacion de los trabajadores en la

entidad es indispensable dado que tiene directa relacion con el cliente.

Antecedentes locales

Zelada (2015). Clima Laboral y su relacion con el Desempefio Laboral del
personal Administrativo de la OCEP de la Universidad Nacional de Piura. La
finalidad fue establecer el vinculo entre las dos variables de estudio. El estudio
fue correlacional y no experimental. Se concluydé que se carece de relacion

directa significativa entre ambas variables en la OCEP de la UNP. Asimismo, el



desempefio de los trabajadores se califica como medio, lo cual es 6ptimo para

dicha area.

Tume (2011). Estudio del Clima Laboral y el Desempefio de los
Trabajadores nombrados del Gobierno Regional Piura, la finalidad fue identificar
la real situacion de la organizacion en los factores que se relacionan a ambas
variables. Se concluye que el desempefio de los empleados no depende
absolutamente de la condicion laboral que brinda la entidad a los empleados,

sino a distintos factores.

1.3. Teorias relacionadas al tema

Desempeiio Laboral:

El desempefio del personal se entiende como el rendimiento laboral y
la actuacion del colaborador al llevar a cabo sus actividades y labores, de

acuerdo al contexto laboral propio (Morales, 2009).

Por su parte, Chiavenato (2000) conceptua al desempefio del personal
como las actividades o el comportamiento observado en los trabajadores que
son relevantes para alcanzar las metas de la empresa. Sefala que el buen
desemperio de los colaboradores es el aspecto mas importante que posee la

empresa.

Chiavenato (2000) indica que el desempefio se ve influenciado por las
expectativas del trabajador sobre las labores y su actitud frente a los logros.
Por ello, el desempefio del personal esta relacionado con la habilidad y
conocimiento que fundamenta las actividades del colaborador, a fin de

contribuir al logro de las metas de la entidad.



Dimensiones del desempeiio laboral:

Morales (2000) considera que el desempefio laboral, puede
caracterizarse ciertas dimensiones como la capacidad de liderazgo, la gestién

del tiempo y las habilidades organizativas de los empleados en la empresa.

Liderazgo

Olamendi (2013) sefiala que el liderazgo es la capacidad para influir
en los demas. Esto demanda el manejo de las emociones ajenas, siendo una
manera de que el los otros lleguen a compartir la visién, misién y metas de la

empresa.

Las cualidades del lider abarcan la integridad intelectual, carisma, el
trato directo con los trabajadores, demostrando con el ejemplo personal, asi

como la capacidad en cuanto al caracter y auto confianza.

Gestion del tiempo

Otra de las dimensiones del desempefio, es la gestion del tiempo,
comprendida como la distribucion efectiva del tiempo de trabajo de un individuo
entre las diversas actividades que debe realizar, logrando la mayor

productividad.

Para ello se ha tomado en este indicador se ha tomado las
caracteristicas mas resaltantes que es manejar bien el tiempo no es trabajar
deprisa, no pueden resolver sus problemas de tiempo trabajando mas horas,

los que se concentran en trabajar eficientemente no son los més eficaces.

Una vez recogida la informacién suficiente, cuanto mas tiempo se deje
pasar, menos eficaz resultara la decision. Es necesario para trabajar con ello el
hacer uso de herramientas de control de tiempo tales como evitar posponer las
tareas, reduccion de interrupciones, aprender a delegar, ser asertivos,

optimizar nuestras reuniones (Cuestas, 2010).



Habilidades organizativas

El desempefio laboral, considera también, la dimension habilidades
organizativas, es necesario que los trabajadores puedan estar organizados y
centrarse en sus funciones asignadas, y en este caso del restaurante, se
requiere de un personal muy atento y que tenga habilidades generales de
organizacion. Es importante tener en cuenta al programar las horas pico;
muchos gerentes de pequefias empresas utilizan organizadores para estar al

tanto de las tareas de sus empleados.

Por lo general, se necesita un poco de experiencia antes de que un
administrador pueda asignar correctamente las tareas, asignar recursos y
terminar un proyecto a tiempo. Cumplir con los plazos requiere habilidades para
el manejo del tiempo, lo cual es una importante habilidad organizativa en si
(Certo, 2011).

1.4. Formulacién del problema
1.4.1. Pregunta general
¢, Cual es el Desempefio laboral de los colaboradores en el Restaurante
La Tomasita — Piura-2017?

1.4.2. Preguntas especificas

1. ¢Cuédl es la capacidad de liderazgo en los colaboradores del

restaurante La Tomasita?

2. ¢COomo es la gestion del tiempo de los colaboradores en el

restaurante La Tomasita?

3. ¢Qué habilidades organizativas posee el personal del restaurante
La Tomasita?



1.5. Justificacion del estudio

Se justificé en la necesidad de conocer si el desempefio del recurso
humano en la atencion del cliente esté favoreciendo el posicionamiento en el
mercado del restaurante “La Tomasita”-Piura; sabiendo que un buen servicio,
dado por el personal, es producto de la formaciéon y desarrollo de desempefios
laborales favorables en el personal, quienes se sientan involucrados con los
objetivos de la empresa; por su parte, la gerencia, debe lograr tener una fuerza
de trabajo motivada que le posibilite alcanzar la mision y objetivo establecidos

por la empresa; asi el restaurante, al adquirir

La tesis se justifica en lo practico, porque a través de este estudio brindara
ayudas o recomendaciones para que las empresas del rubro restaurantes
turisticos, realicen evaluaciones periodicas de su personal que les permita
fortalecer y potenciar el desempefio del recurso humano; otorgandoles la
posibilidad de actualizar o perfeccionar sus saberes en las areas de su funcién;
asi también, permitirA seleccionar a los empleados que tienen mejores
condiciones para ascenderlos o asignarles responsabilidades mayores. Este
actuar, conducido por la gerencia de la empresa, podra en evidencia el proceso

de mejora continua de la calidad que oferta a su publico objetivo.

1.6. Objetivos
1.6.1. Objetivo general
Determinar el Desempefio laboral de los colaboradores en el
Restaurante La Tomasita — Piura-2017

1.6.2. Objetivos especificos

1. Identificar la capacidad de liderazgo en los colaboradores del

restaurante La Tomasita.

2. Determinar la gestion del tiempo de los colaboradores en el

restaurante La Tomasita.



Identificar habilidades organizativas posee el personal del restaurante

La Tomasita.

Elaborar estrategias de desempefio personal para los colaboradores

del restaurante La Tomasita.



METODO

2.1. Disefio de investigacion

El estudio fue no experimental, dado que no se llevd a cabo manipulacion
de ninguna de las variables, asimismo fue transversal pues se cumpli6 con

recopilar la informacion en un solo momento de tiempo y no en diversas etapas.

De otra parte, para Hernandez et al. (2014) el estudio fue descriptivo,

cumpliéndose con caracterizar a los indicadores y dimensiones de la matriz.

2.2. Variables, Operacionalizacion

2.2.1. Desempefio Laboral

Certo (2011) indica que esta constituido por la accion o
comportamiento observado en el personal y que son necesarios para las
metas de la empresa, siendo medibles en término de competencias de

cada persona y su aporte a la organizacion.



2.2.2. Operacionalizacion de variables

Variable Definicion Conceptual Dimensiones Marco Conceptual Definicion Operacional Indicadores isg;l;gr?
c idad de infl 2 del Credibilidad
apacidad de influencia de o ante sus
‘ : Se medio si el personal
Ilder,_ para eIIo. TEQUIETE | o tine condiciopnes de | compafieros de
manejar con efectividad 1as | cregipilidad  ante los | trabajoy jefes
Capacidad de | €mociones ajenas, poder | compafieros, la | Capacidad de
Liderazgo influir sobre los demas, es la | capacidad de toma de toma de Ordinal
forma suave para que los |decisiones y  la| decisiones
deméas compartan la vision del | capacidad de transmitir | Capacidad de
Certo (2011) indica que mundo, mision y objetivos de ﬁﬁngﬁ:szt?oniritéaves de transmitir
estd constituido por la la organizacion confianza y del
accion o comportamiento convencimiento
observado en el personal y o
Desempeio | dU€ SON necesarios para Cumplimiento
Laboral las metas de la empresa, de tareas
siendo  medibles  en Reparto adecuado del tiempo | S€ verifico si el personal Tiempo
término de competencias de trabaio de una bersona en realizo una adecuada lead
de cada persona y su . P : distribucion de su | €Mmpieadoen
aporte a la organizacion. las distintas tareas que tiene | tiempo de trabajo en las | CumPplir una
Gestion de| | dUe  acometer, permite | distintas tareas que tarea ordinal
Tiempo administrar el tiempo de | debi6 cumplir, | Uso adecuado
trabajo de manera que se | empleando un del tiempo.

obtenga la
productividad posible

mayor

cuestionario se obtuvo
esta informacion.

Respeto por el
horario de
trabajo

10




Habilidades
Organizativas

Capacidad para que los
trabajadores puedan estar
organizados y centrarse en
sus funciones asignadas.

Se verifico si el personal
posee habilidades de

planificacion,
programacion,
coordinacion de
recursos, cumplimiento
de tareas y
administracion del

tiempo en las distintas
tareas que debe
cumplir, empleando un
cuestionario se obtuvo
esta informacion.

Planificaciéon de
las tareas a
realizar

Capacidad de
priorizar
acciones en
funcibn a sus
tareas.

Distribucion del
tiempo para la
realizacion de
las tareas.

Ordinal

11




2.3.

2.4,

Poblacién y Muestra

2.3.1. Poblacion:
La poblacion fue de 4 cocineros y 11 mozos sumando una poblacion
de 15 personas del restaurante La Tomasita.

2.3.2. Criterios de Seleccién

Criterios de Inclusion: se consider6 en la investigacion solo a los
colaboradores (mozos y cocineros) porque son estos quienes brindan el
servicio y tienen un contacto directo con el cliente.

Criterios de exclusidn: se excluyen de la investigacion a los clientes porque

se quiere saber el nivel de desempefio que tiene el personal.

Técnicas instrumentos de recoleccion de datos, validez vy
confiablidad

2.4.1. Técnicas

Encuesta: En el estudio se empled esta técnica de caracter cuantitativo, a
fin de recabar datos respecto al problema investigado. Fue aplicado a los 15

trabajadores.

2.4.2. Instrumentos

Cuestionario: Instrumento de naturaleza cuantitativa que se aplic6 en su
forma estructurada segun cada indicador planteado en la matriz, fue aplicado
a toda la poblacion a efecto de recabar la informacioén necesaria. Se baso en

la escala de Likert.

12



2.4.3. Validez

Para establecer la validez, un grupo de expertos revisé la coherencia
del cuestionario, asimismo la correspondencia con la naturaleza de la

investigacion.

De otra parte, se constato la consistencia del cuestionario, asi como la

suficiencia de este.

Finalmente, se comprobd la validez necesaria.

2.4.4. Confiabilidad

Se aplico el coeficiente Alpha de Cronbach, arrojando el indice de 0,769

lo cual evidenci6 la buena confiabilidad estadistica del cuestionario.

2.5. Métodos de analisis de datos

Se empleo el programa estadistico SPSS v. 20.0 y Excel para Windows,
mostrando en tablas cada uno de los resultados estadisticos conseguidos al

aplicar el cuestionario.

2.6. Aspectos éticos

Se han cumplido principios esenciales para el desarrollo de la tesis. Se
respeto la propiedad intelectual, citando debidamente a cada autor de acuerdo
a la Norma APA séptima edicion. Asimismo se respetd la honestidad al
interpretar los resultados, evitando cualquier sesgo y siendo fiel a un auténtico

analisis de los datos.
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RESULTADOS

3.1. Identificar la capacidad de liderazgo en los colaboradores del

restaurante La Tomasita

Tabla 1. Percepcidn de los colaboradores por la capacidad de liderazgo.

Liderazgo Media

Desviacion
estandar

1. Mantiene a su superior informado
de los
problemas que puedan 2.0
plantearse.

2. Informay consulta a de manera
oportuna a su jefe respecto a 21
alguin cambio que le afecte '

3. Responde clara y oportunamente
a las dudas de sus comparfieros
de trabajo. 31

4. Valora los apartes del equipo de
trabajo

2.8

5. Escuchay evalla antes de
reaccionar en situaciones
conflictivas al interior del 21
restaurante.

6. Se adapta y mantiene el control
en situaciones nuevas 1.8

7. Es tolerante con personas que
piensan diferente 2.3

8. Asume responsabilidades de sus ¢ 24

9. Promueve un clima positivo y
propicia las mejores relaciones 2.5
entre las personas

.76

1.08

.76

91

91

.93

1.12

1.04

.81

Fuente: Cuestionario aplicado a los colaboradores del Restaurante La Tomasita
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Los resultados de la tabla 1, indican que la capacidad de liderazgo de los
colaboradores del restaurante La Tomasita es desfavorable, tal como se

visualiza en el resultado, inferior a los 3 puntos.

De los datos se deduce, que la mayoria de los trabajadores del
restaurante poseen una reducida capacidad de liderazgo; pues, sélo en algunas
ocasiones muestran cualidades como integridad intelectual, poder carismatico
para arrastrar a los otros, colaborar o implicarse en los proyectos de la empresa,
reconocer sus errores y limitaciones, fortaleza de caracter, determinacion,
energia, confianza en si mismo y ser muy competentes en el trabajo.
Regularmente, los trabajadores del restaurante mantienen informado al gerente-
duefio de los incidentes o sucesos ocurridos al momento de atender a los

clientes.

Los trabajadores refieren que algunas veces hacen llegar al gerente-
duefio de la empresa sus inquietudes, pareceres y molestias que suscitan los
cambios ocurridos en el restaurante. Asimismo, muestran actitudes de
compafierismo al brindar informacibn y ofrecer ayudas para juntos

desempenfarse de la mejor manera.

Se puede aprecia que la mayoria de los trabajadores del restaurante
respetan los acuerdos y consignas asumidas a nivel de equipo de trabajo. Los
datos muestran que la mayoria de los trabajadores del restaurante no reacciona
de manera irracional ante situaciones de conflicto suscitadas en el

establecimiento; al parecer escucha, razona y asume una posicion.

De los datos se puede apreciar, que algunas veces los trabajadores del
restaurante muestran actitudes de autocontrol y tolerancia ante cambios
suscitados en la empresa y durante el cumplimiento de sus funciones, la mayoria
de los trabajadores del restaurante muestran actitudes de tolerancia y respeto al
otro a pesar de mostrar un pensar y actuar distinto, la mayoria de los
trabajadores del restaurante muestran una actitud positiva al asumir sus errores

con responsabilidad en el desempefio de sus funciones.
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3.2. Determinar la gestién del tiempo de los colaboradores en el

restaurante La Tomasita.

Tabla 2. Percepcién de los colaboradores con respecto a la gestion del

tiempo.

Medi Desviacion

Gestion del tiempo a estandar
. . 1,9 0,8
10. Se distrae con facilidad en una tarea
. , 2,8 0,7
11. Demuestra compromiso con las metas empresariales
15 0,9
12. Cumple con las actividades asignadas
2,3 0,6
13. Su rendimiento es 6ptimo en la jornada completa
13 0,7

14. Realiza sus tareas en un tiempo oportuno

Fuente: Cuestionario aplicado a los colaboradores del Restaurante La Tomasita

Se visualiza una percepcion algo desfavorable en cuanto a gestion del
tiempo, con valores inferiores a 4 y 5. De los datos se deduce que la mayoria
de trabajadores del restaurante gestionan de manera algo satisfactoria el
tiempo en el cumplimiento de las tareas propias de la funcion que desempefian
en la empresa; siendo necesario gestionar el tiempo de la mejor manera para
optimizar el desempefio laboral y evitar posponer las tareas asignadas. Se
observa que un significativo porcentaje de los trabajadores del restaurante
suelen perder con cierta facilidad la concentracion en la tarea asignada,
situacion que facilita su desempefio laboral en la atencidén a los clientes del

restaurante.

Se puede apreciar, que la mayoria de los trabajadores del restaurante
suelen mostrar cierto compromiso con las metas y objetivos del restaurante,
orientados basicamente en atender con mayor calidad a los clientes y lograr
satisfacer sus gustos y preferencias. Asimismo, la mayoria de los trabajadores
del restaurante acatan las 6rdenes y cumplen las tareas que su empleador les
asigna en el restaurante. Los colaboradores del restaurante algunas veces

realizan las tareas asignadas en el tiempo oportuno.
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3.3. Identificar habilidades organizativas que posee el personal del

restaurante La Tomasita

Tabla 3. Percepcion de los colaboradores por las habilidades organizativas.

Medi Desviacion

Habilidades organizativas a estandar
. . 2,8 0,9
15 .Produce o realiza un trabajo ordenado
1,9 0,6
16. Produce o realiza un trabajo en los tiempos establecidos.
15 0,8
17. Produce o realiza un trabajo sin errores
18. Va mas alla de los requisitos exigidos para obtener un 1,8 0,7
resultado mejor
19. Cumple con los objetivos de trabajo demostrando iniciativa 1,2 0,6

en la realizacion de actividades

Fuente: Cuestionario aplicado a los colaboradores del Restaurante La Tomasita

La tabla 3 indica la percepcion de los trabajadores por la capacidad
organizativa, siendo los resultados desfavorables, donde muestra que la mayoria
de los puntajes son inferiores a la escala de 3 puntos. Los trabajadores del
restaurante suelen evidenciar un bajo desarrollo de habilidades organizativas
gue faciliten el cumplimento de las labores y tareas asignadas en la empresa; el
saber organizarse, permite al trabajador cumplir su labor en los plazos previstos
y sin errores, asimismo, mostrar iniciativa y exigirse para dar mas de lo esperado

por su empleador, convirtiéendose en un trabajador productivo para la empresa.

De los datos se deduce, que la mayoria de los trabajadores del
restaurante suelen realizar sus tareas de manera ordena, cumpliendo las
indicaciones del gerente, la mayoria de los trabajadores del restaurante suelen
realizar sus tareas en los plazos establecidos por el empleador, esto permite
optimizar la atencién del servicio al cliente y incrementar las ganancias del
negocio, ademas los trabajadores del restaurante suelen realizar sus tareas
cometiendo algunos errores, esto ocasiona las pérdidas en la empresa y
disminuye la calidad de servicio ofertado a los clientes. Los resultados muestran
gue los trabajadores casi ho cumplen con los objetivos de trabajo demostrando

falta de iniciativa en la realizacién de las actividades.
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3.4. Determinar el Desempeiio laboral de los colaboradores en el

Restaurante La Tomasita — Piura-2017

Tabla 4. Percepcion de los colaboradores por el desempefio laboral.

Medi Desviacion
items a estandar
. 2,3 0,9
1. Liderazgo
. , 2,0 0,9
2. Gestion del tiempo
. L 1,8 0,8
3. Habilidades organizativas
2,0 0,8

4. Desempefio Laboral

Fuente: Cuestionario aplicado a los colaboradores del Restaurante La Tomasita

Segun los resultados, el desempefio laboral es desfavorable, dado el

resultado en promedio inferior a 3; esto es explicado dada la escasa capacidad de

liderazgo que han demostrado los empleados, obteniendo una similar calificacion

la gestion del tiempo.

Segun el resultado, el personal considera por lo general se cumple con las

funciones designadas para cada empleado, habiendo demostrado determinados

niveles de dificultad. Respecto a la gestion del tiempo, aun cuando los datos

prueban que la mayor parte cumple con los objetivos, hay un porcentaje

representativo que no demuestra cumplimiento de los mismos.
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V.

DISCUSION Y PROPUESTA

4.1. Discusion de resultados

El objetivo especifico uno se orientd a identificar la capacidad de
liderazgo en los colaboradores del restaurante La Tomasita. Considerando los
resultados obtenidos en relacion a la capacidad de liderazgo del desempefio
laboral en el restaurante “La Tomasita”-Piura, se encontré con un puntaje de
2,3 debido a que los empleados a veces muestran esta capacidad durante su
desemperio laboral; evidenciando un reducido nivel de desarrollo de cualidades
como la integridad intelectual, el poder carisméatico para arrastrar a los otros
compafieros (as), la colaboracion en los proyectos de la empresa, el
reconocimiento de sus errores, la fortaleza de caracter, la determinacion, la
energia y la confianza en si mismo. Cabe precisar, que el liderazgo es la
capacidad de influencia del lider, para ello requiere manejar con efectividad las
emociones ajenas, poder influir sobre los demas. Es la forma suave para que
los deméas compartan la vision del mundo, mision y objetivos de la organizacion
(Olamendi, 2004).

Los resultados encontrados guardan cierto nivel de similitud con lo
presentado por Uria Calderén (2011) quien concluye que el desempefio de los
empelados es afectado por el liderazgo autocratico, que impiden la aportacion
de nuevas ideas y los cohibe en la generacién de valor agregado a sus labores;
al no fomentarse el trabajo en equipo, se produce una falta de compafierismo
y participacion en las actividades empresariales, lo que incide finalmente en la
falta de compromiso organizacional; asimismo, los directivos sefalan que el
desempenio laboral de sus trabajadores se encuentra en un nivel medio y no es

el esperado por ellos para cumplimiento de las metas organizacionales.

El segundo objetivo especifico se orienta a Determinar la gestién del
tiempo de los colaboradores en el restaurante La Tomasita. Considerando los
resultados obtenidos en relacion a la gestion del tiempo del recurso humano en

el restaurante “La Tomasita’-Piura; se obtuvo un puntaje del 2.0 en el que los
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empleados manifiestan que a veces gestionan el tiempo de manera adecuada
en la empresa; por tanto, resulta poco satisfactorio el uso del tiempo en el
cumplimiento de las tareas propias de su funcién dentro de la empresa. Cabe
precisar, que la gestién del tiempo del desempefio del recurso humano, para
Cuestas (2010), es el reparto adecuado del tiempo de trabajo de una persona
en las distintas tareas que tiene que acometer, permite administrar el tiempo de
trabajo de manera que se obtenga la mayor productividad posible. Una
adecuada gestion del tiempo aumenta la productividad del trabajador y
disminuye su stress al no tener que acometer todas sus tareas a la vez. La
priorizacion de la importancia de las tareas y el respeto por los ritmos de trabajo
apropiados permite aumentar el volumen de trabajo realizado y maximizar el

rendimiento obtenido.

Los resultados obtenidos, resultan semejantes a los encontrados por
Marroquin y Pérez (2011) en el estudio titulado “El clima organizacional y su
relacion con el desempefio laboral en los trabajadores de Burger King-
Guatemala”, quienes concluyeron que en los trabajadores de los restaurantes
de Burger King se permite la libertad en la realizacion de sus labores, tiene una
apreciacion que sus condiciones laborales son buenas, las relaciones
interpersonales con los companeros de trabajo responden a sus obligaciones,

tienen calidad y compromiso de responsabilidad.

El tercer objetivo esta orientado a Identificar habilidades organizativas que
posee el personal del restaurante La Tomasita. Considerando los resultados
obtenidos en cuanto a las habilidades organizativas del desempefio labor del
restaurante “La Tomasita”-Piura; se obtuvo un puntaje de 1,8 bastante bajo
donde se aprecia que los empleados a veces muestran habilidades
organizativas para el cumplimento de las tareas realizadas en la empresa; por
tanto, resulta bajo el nivel de desarrollo de este tipo de habilidades
organizativas, en consecuencia, los trabajadores pocas veces cumplen su
labor en los plazos previstos y sin errores, ademas es reducida la iniciativa y
autoexigencia para convertirse en un trabajador productivo para la empresa.

Cabe sefialar que las habilidades organizativas del desempefio del recurso
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humano, hacen referencia a la capacidad de los trabajadores para estar
organizados y centrarse en sus funciones asighadas, lo cual requiere de un
personal muy atento y que tenga habilidades generales de organizacion (Certo,
2011).

Los resultados encontrados guardan cierta similitud con el estudio
titulado “El clima organizacional y su relacion con el desempefio laboral en los
trabajadores de Burger King-Guatemala” por Marroquin y Pérez (2011),
quienes concluyeron el desempefio laboral de los trabajadores de los
restaurantes, es adecuada al perfil del puesto, en donde le permite organizarse

€n sus tareas.

4.2. Propuesta

4.2.1. Alcance

El alcance de esta propuesta esta dirigida a todos los

colaboradores del Restaurante la Tomasita Piura-2017.

4.2.2. Objetivo
Mejorar el desempefio laboral de los colaboradores del restaurante
La Tomasita-Piura 2017

4.2.3. Estrategias de Desempefio Laboral

4.2.5.1. Estrategia I: Talleres de Liderazgo

a) Descripcion de la estrategia:

La estrategia busca desarrollar capacidades de liderazgo en los
colaboradores del restaurante en cuanto al trabajo en equipo,
la toma de decisiones, manejo de conflictos y las relaciones

interpersonales.
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4.2.5.2. Estrategia IlI: Realizar controles en las jornadas laborales

b) Descripcion de la estrategia:

Se pretende que el personal mantenga un cumplimiento
efectivo de sus tareas cotidianas, lo que incluye puntualidad y

responsabilidad en todas las jornadas laborales.

4.2.5.3. Estrategia lll: Capacitacion en gestion administrativa

c) Descripcién de la estrategia:

Se pretende que el personal del restaurante mantenga el mejor
direccionamiento sobre cada tarea o actividad que deba llevar
a cabo en su puesto, asi como disponer de los instrumentos

necesarios para el desarrollo efectivo.
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4.2.5.4. CRONOGRAMAS DE ESTRATEGIAS DE DESEMPENO LABORAL

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE

ESTRATEGIAS ACTIVIDADES
Identificar y
elaborar los

temas de los
tallares

Reunir a los
colaboradores
de las diferentes

Tglleres de Areas
Liderazgo Ejecutar los
tallares
Supervisar  su
adecuado
desarrollo
Evaluar los
resultados
Realizar un
registro de la
totalidad de los
colaboradores
Realizar Reunir a los
controles en | colaboradores
las jornadas | de las distintas
laborales areas

Informar sobre
los horarios de
jornadas
laborales
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Supervisar  su

Capacitacion
en gestion
administrativa

adecuado
cumplimiento
Evaluar los
resultados.
Identificar y
elaborar los
temas a
capacitar

Reunir a los
colaboradores
de las diferentes
areas

Ejecutar las
capacitaciones
Supervisar  su
adecuado
desarrollo
Evaluar los
resultados
Control
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4.2.5.5. Presupuesto total

ESTRATEGIA TOTAL
Talleres de Liderazgo S/. 1,500
Realizar controles en las s/. 300

jornadas laborales

Capacitacion en gestion
o _ S/. 2,000
administrativa

TOTAL S/. 3,800.00

En total la inversidn para ejecutar las estrategias es S/. 3,800.

4.2.6. Viabilidad

La presente propuesta es viable, dado que el nivel de inversion es
asequible. Siendo basico que los trabajadores se manifiesten de acuerdo

y se logré involucrar con el asunto en mencion.
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V.

CONCLUSIONES

En relacién a la capacidad de liderazgo del desempefio del Recurso
Humano del restaurante “La Tomasita”-Piura, es reducida; pues, la
mayoria de empleados a veces ocasiones muestran esta capacidad; en
consecuencia, de manera poco satisfactoria muestran cualidades como
integridad intelectual, poder carismatico para arrastrar a los otros,
colaboracién en los proyectos de la empresa, reconocimiento de sus
errores, fortaleza de caracter, determinacion, energia y confianza en si

mismo.

Se concluye que la gestion del tiempo de los colaboradores del
restaurante “La Tomasita’-Piura, resulta poco satisfactoria; pues, la
mayoria de empleados a veces o0 solo en ciertas ocasiones hacen un uso
efectivo del tiempo en el cumplimiento de las tareas propias de la funcion
gue realiza dentro de la empresa, permitiéndoles atender a los clientes en

los plazos previstos y reduciendo los tiempos de espera.

Las habilidades organizativas del recurso humano en la atencién de los
clientes del restaurante “La Tomasita”-Piura, se encuentran en un bajo
nivel de desarrollo; pues, la mayoria de empleados a veces 0 solo en
ciertas ocasiones cumplen su labor en los plazos previstos y sin errores,
ademas es reducida la iniciativa y autoexigencia para convertirse en un

trabajador productivo para la empresa.

El desempefio laboral de los colaboradores del Restaurante “La
Tomasita™ Piura, resulta poco efectivo y eficiente en la empresa; pues,
los empleados a veces muestran capacidad de liderazgo, habilidades
organizativas y gestionan el usos del tiempo de manera oportuna; estas
caracteristicas que son mostradas en ocasiones hacen que la calidad del
servicio ofertado al cliente en el restaurante resulte lento, generando

molestias en los comensales.
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VI.

RECOMENDACIONES

1.

Implementar las estrategias del desempefio laboral de manera que
mejore la efectividad de los colaboradores del Restaurante la Tomasita-

Piura.

Los Gerentes o duefios del restaurante “La Tomasita’-Piura, deben
mejorar la capacidad de liderazgo del desempefio laboral en la atencion
de los clientes, implementando un Programa de desempefio eficaz
basado en el método Work Meter; lograran motivar, entusiasmar e

involucrar a sus colaboradores con los objetivos y metas de la empresa.

Los Gerentes o duefios del restaurante “La Tomasita’-Piura, deben
fortalecer las habilidades organizativas del recurso humano en la
atencion de los clientes, a través de la implementacién de un rol de
tareas distribuidas entre los colaboradores de acuerdo a las cualidades

que poseen.

Los Gerentes o duefios del restaurante “La Tomasita’-Piura, deben
mejorar la gestion del tiempo del desempefio del recurso humano en la
atencion de los clientes, a través de la implementacién de horarios,
monitoreados por los jefes o coordinadores de cada area en la

empresa.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

TiTuLo P(?SNBIE";{EXALA gg‘,]\lEEEX(B VARIABLE DEFINICION DIMENSIONES OEEEK\'C':%?\:\AL INDICADORES | TECNICAS | INSTRUMENTOS
CONCEPTUAL
Credibilidad
Son las ante sus
acciones 0 comparieros
comportamien Se midi6 si el | detrabajoy
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= ,Cudl es el | Determinar observados en Conc?lac'll%n%s O:e
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Desempe Desempeii | el los empleados ) los compafieros, la | Capacidad de
fio o laboral de | desempefio | Desempe | Aue son | Capacidad | capacidad de toma de
Laboral de | los laboral  de | fio relevantes . el | de Liderazgo Eiom'a' dle decisiones Encuesta Cuestionario
ecisiones 'y a
los colaborador | los Laboral Iog_ro_ de los capacidad 4o
colaborad | €S €n el | colaborador objetivos de la transmitir | Capacidad de
ores en e| | Restaurant | es en el organizacion; confianza a través transmitir
restaurant | © _ La | restaurante en efecto, fe un cuestionario confianza y del
e La | Tomasita — | La Tomasita afirma que un convencimient
Tomasita- | Piura- —Piura-2017 buen 0
Piura - | 20177 desempefio S
2017 laboral es la Se verllflcc') S||. el | Cumplimiento
Z persona realizo de tareas
fortaleza mas una  adecuada
relevante con distribuciéon de su
la que cuenta | Gestion del | temPo de trabajo i
una _ en las distintas Tiempo Encuesta | Cuestionario
o tiempo tareas que debi6 | empleado en
organizacion cumplir, cumplir una
empleando un tarea

cuestionario se
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(Chiavenato,
2000).

obtuvo esta
informacion.

Uso adecuado
del tiempo.

Habilidades
organizativas

Se verificd si el
personal  posee
habilidades de
planificacion,
programacion,
coordinacion  de
recursos,
cumplimiento  de
tareas y
administracion del
tiempo en las
distintas  tareas
que debe cumplir,

empleando un
cuestionario se
obtuvo esta
informacion

Respeto por el
horario de
trabajo

Credibilidad
ante sus
comparneros
de trabajo y
jefes

Capacidad de
toma de
decisiones

Encuesta

Cuestionario
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Problema Especifico 1

Objetivo especifico 1

¢,Cudl es la capacidad de liderazgo en los colaboradores
del restaurante La Tomasita?

Identificar la capacidad de liderazgo en los colaboradores del

restaurante La Tomasita.

Problema Especifico 2

Objetivo especifico 2

¢, Como es la gestidon del tiempo de los colaboradores

en el restaurante La Tomasita?

Determinar la gestion del tiempo de los colaboradores en el

restaurante La Tomasita.

Problema Especifico 3

Objetivo especifico 3

¢, Qué habilidades organizativas posee el personal del

restaurante La Tomasita?

Identificar habilidades organizativas posee el personal del

restaurante La Tomasita

Objetivo especifico 4

Elaborar estrategias de desempeiio personal para los

colaboradores del restaurante La Tomasita
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Anexo 2. Cuestionario aplicado a los colaboradores del restaurante La

Tomasita

Sr. cordiales saludos. Su apoyo es muy importante y esencial. Por lo que se

agradece complete todas las preguntas formuladas de caracter confidencial. Este

cuestionario esta destinado a recoger informacion necesaria que servira de soporte

a la investigacion. Agradezco su colaboracion, por favor lea detalladamente cada

interrogante.
Margue con una (X) su respuesta, teniendo en cuenta las escalas

Aplique la escala siguiente

(5) Muy de acuerdo

(4) De acuerdo

(3) Ni de acuerdo, ni desacuerdo
(2) En desacuerdo

(1) Muy en desacuerdo

N° ESCALA
ITEM 4132
Liderazgo
1 Mantiene a su superior informado de los problemas que puedan plantearse
Informa y consulta oportunamente a su superior sobre cambios que le afecten
2 directamente.
3 Responde de forma clara y oportuna dudas de sus compafieros de trabajo
4 Valora y respeta las ideas de todo el equipo de trabajo
Escucha y evalGa antes de reaccionar en situaciones conflictivas al interior del
5 restaurante.
6 Se adapta y mantiene el control en situaciones nuevas
7 Es tolerante con personas gue piensan diferente
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8 Asume responsabilidades de sus errores
9 Promueve un clima laboral positivo, propiciando adecuadas relaciones
interpersonales y trabajo en equipo.
Gestion del Tiempo
10 |Se distrae con facilidad en una tarea
11 | Demuestra compromiso con las metas de la empresa
12 | Cumple con las tareas que se les asigna
13 | Surendimiento es el adecuado durante toda la jornada
14 | Realiza sus tareas en un tiempo oportuno
Capacidad organizativa
Produce o realiza un trabajo ordenado
15
16 | Produce o realiza un trabajo en los tiempos establecidos
17 | Produce o realiza un trabajo sin errores
18 | Va mas alla de los requisitos exigidos para obtener un resultado mejor.
19 | Cumple con los objetivos de trabajo demostrando iniciativa en la realizaciéon de

actividades
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Anexo 3. Validacién y confiabilidad

Validacion

N USY

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Freddy William Castillo Palacios con DNI N° 02842237 Doctor en Ciencias
Administrativas .N® ANR: a 202528, de profesion Licenciado en Ciencias
Administrativas desempenandome actualmente como docente en Universidad César

Vallejo — Piura.

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion el
instrumento:

Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.
Cuestionario a colaboradores | DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

X
1.Claridad

X
2.0bjetividad

X
3.Actualidad

) X

4.0Organizacion

X
5.Suficiencia

X
6.Intencionalidad

X
7.Consistencia

X
8.Coherencia

) X

9.Metodologia
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En seial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 9 dias del mes
de diciembre del Dos mil diecisiete.

, Or Froddy W, Castifo Pataclos
A:G. UNIC DE CULEG, R° 343

Dr. :

DNI . 02842237

Especialidad : Administracion / Investigacion
E-mail . fecastillo30@hotmail.com
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

ﬁ UCV

“EL DESEMPENO LABORAL DE LOS COLABORADORES EN EL RESTAURANTE LA TOMASITA- PIURA — 2017”

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO: CUESTIONARIO

" o Deficiente Regular Buena Muy Buena Excelente
Indicadores Criterios 0-20 21-40 41-60 61- 80 81 -100 OBSERVACIONES
A ETOEEE AL 6 11 |16 |21 |26 [31 |36 |41 (46 |51 (56 |61 [66 |71 |76 |81 |86 |91 |96
10 |15 |20 |25 |30 |35 |40 |45 |50 (55 |60 [65 |70 |75 |80 |85 |90 |95 | 100
1.Claridad Esta formulado
con un lenguaje *
apropiado
2.0bjetividad Esta expresado X
en conductas
observables
3.Actualidad Adecuado al
enfoque tedrico X
abordado en la
investigacion
4.0rganizacion Existe una
organizacion X
logica entre sus
items
5.Suficiencia Comprende los
aspectos i
necesarios en
cantidad y
calidad.
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6.Intencionaldiad

Adecuado para
valorar las
dimensiones del
tema de la
investigacion

7.Consistencia

Basado en
aspectos
teoricos-
cientificos de la
investigacion

8.Coherencia

Tiene relacion

entre las

variables e

indicadores
9.Metodologia La estrategia

responde a la
elaboracion de la
investigacion

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalue la pertinencia, eficacia del Instrumento que se esta

validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

Piura, 9 de diciembre de 2017.

wnee apawescsssnsesssnune

\ Or Froddy W. Castlio
HeG. UNIC DE CULEG. ™ 343

Dr.: Freddy William Castillo Palacios
DNI: 02842237

Teléfono: 969584019

E-mail: fcastillo30@hotmail.com
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N USY

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

( 2 Z : N 2

YoNé}‘DAFOM‘Jﬂ,M’pC"A con DNI N €25 72139 pra
BN 22 o) it 8 O
N°  ANR/COP ... . de profesion........ /“*”"fﬁ”"""‘“ .....................
desempefiandome actualmente como ......... ")““*“ ....................................................

en.. U bl Carne Vallszg e
Por medio de |la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:
Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetlvidad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

NAYANANAANANANEN

9.,Metodologia

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 09 dias del mes
de diciembre de Dos mil diecinueve.

4“ ;eaum.ntu" | #mi gT

N
Dra. D MNedionm /4,-,,,%(,5 &

DNI D02 42139 =
Especialidad : Avrec?zmetss’ .

E-mail oty po b aloVadl s eaie,
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

“EL DESEMPENO LABORAL DE LOS COLABORADORES EN EL. RESTAURANTE LA TOMASITA — PIURA - 2017

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO

investigacion

. Deficiente Regular Buena Muy Buena Excelente
Indicadores Criterios 0-20 21 - 40 41-60 61 - 80 81-100 OBSERVACIONES
ASPECTOS DE VALIDACION 11 |16 |21 |26 |31 |36 |41 |46 |51 |56 |61 |es |71 |76 |81 |88 [o1 |gs
10 (15 |20 |25 |30 |35 |40 |45 |so [s55 |60 |65 |70 |75 |80 (85 |0 [985 | 100

1.Claridad Esta formulado

con un lenguaje v’

apropiado
2.0bjetividad Esta  expresado

en conductas v

observables
3.Actualidad Adecuado al

enfoque tedrico V

abordado en la
- investigacion
4.0rganizacion Existe una

organizacion

légica entre sus 4

items
5.Suficiencia Comprende los

aspectos

necesarios en V

cantidad y

calidad.
6.Intencionaldiad | Adecuado  para

valorar las V’

dimensiones del

tema de la
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

7.Consistencia Basado en
aspectos
tedricos-
cientificos de la /
investigacion
8.Coherencia Tiene relacion
entre las
variables e /
indicadores
9.Metodologia La estrategia
responde a la /
elaboracion de la
investigacion

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalie la pertinencia, eficacia del Instrumento que se estd
validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

En sefial de conformidad firmo la presente en la Ciudad de Piu
del 2017.

, alos 09 dias del mes de diciembre

Dra.; Moz @%
DNI: d28323%
Teléfono: GG sy 3+«

E-mail: Mzﬂ(ff/_/cc Ly &L v eglu/'-(




CESAR VALLEJO

' CONSTANCIA DE VALIDACION
Yon&iMﬂ‘mL?\WSN\QEam o ne QU Mg

....................

en. LAt Caoweans Adwad fDeskA S
Ne  ANRICOP 23Y1L, de profesion..... AAVAMITW A VY. ...
desempefiandome actualmente como ...... D 0 ......... OQC .........................................
on \a £SC MR S0 A OGP

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

SIS B S S

9.Metodologia

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 09 dias del mes
de diciembre de Dos mil diecinueve.

Mg. . ok ModTw o St&v\QW’L
DNI : Qy}fﬁg\x\ﬁ ~
Especialidad : N ar /

ioem G ey o R
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

“EL DESEMPENO LABORAL DE LOS COLABORADORES EN EL RESTAURANTE LA TOMASITA — PIURA - 2017

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO:

: 2 Deficiente Regular Buena Muy Buena Excelente
Indicadores Criterios 0-20 21 - 40 41- 60 61 - 80 81-100 OBSERVACIONES
ASPECTOS DE VALIDACION 6 11 |16 |21 |26 |31 |36 |41 |46 [51 |86 |61 |66 |71 |76 |81 |86 |91 |96
10 |15 |20 |26 [30 |35 |40 |45 |s0o |55 [eo [65 |70 |75 |80 |85 |90 |95 | 100
1.Claridad Esta formulado
con un lenguaje
apropiado (’C
2.0bjetividad Esta expresado
en conductas y
0
observables Q
3.Actualidad Adecuado al

enfoque tedrico
abordado en la
investigacion

4.0rganizacion

Existe
organizacion
légica entre sus
items

una

5.Suficiencia

Comprende los
aspectos
necesarios en
cantidad y
calidad.

6.Intencionaldiad

Adecuado  para
valorar las
dimensiones del
tema de la
investigacion
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7.Consistencia Basado en
aspectos
tedricos-
cientificos de la (DO
investigacion
8.Coherencia Tiene relacion
entre las (OO
variables e
indicadores
9.Metodologia La estrategia
responde a la Q)O
elaboracion de la
investigacion

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalie la pertinencia, eficacia del Instrumento que se estd
validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

En sefial de conformidad firmo la presente en la Ciudad de Piura, a los 09 dias del mes de diciembre
del 2017.

ve  Fogi M e b
DNI: ) 1}%— i e
Teléfono: ((on\\& H

SN

E-mail: o © \/\'GT\:\/\U\\\ Covw




Confiabilidad

CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO

Informe 041-2014-1l RAMV OI-UCV-Piura

Oficina de investigacién, UCV Piura
Informe técnico de confiabilidad con el célculo del Alfa de Cronbach.

Estudiante: Avendario Pérez, Myriam Catheryn Paola.
Coordinador estadistica - Oficina de Investigacién:

Ing. Informatico CIP: 141461- Rubén A. More Valencia.
Escuela Académica de Administracion en turismo y hoteleria

Después de haber sido validado por Jueces Expertos, mostrando la validez para el estudio de
“Desempefio del talento humano en la atencion de los clientes en el restaurante Ia Tomasita”",
* Observar que en ia operacionalizacion, que sustenta el instrumento se define el concepto como
variable de Desempefio talento humano, pero el marco tedrico propone el estudio de

Desempefio laboral, esta observacién debe de revisarse,

A. El estudiante desarroll6é 21 preguntas en el instrumento de trabajo sobre desempefio del talento
humano en la atencién de los clientes en el restaurante la Tomasita, ademas como unidad de
analisis a colaboradores con respuestas de escala (Siempre, Casi Siempre, A veces, Nunca
como respuestas), pudiendo obtenerse resultados que definen el calculo para consistencia
interna al realizar un calculo para el analisis de fiabilidad. Por lo tanto al existir homogeneidad,
uniformidad por escalas en las respuestas a sus preguntas, se puede usar la fiabilidad de Alfa

de Cronbach.

© aproximadamente cero. No se pueden calcular estadisticos basados en su matri

mostraran como valores perdidos del sistema (2 items).
Con los siguientes valores como resultado:

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de Cronbach basada en los
Alfa de Cronbach

elementos tipificados

769 ,783

et

N de elementos

19

Se debe mencionar que el coeficiente (Alfa de Cronbach: 0.769) hay que valorario en su real situacién:

I En los estadisticos total-elemento, se observa que elementos pueden eliminarse del instrumento para

incrementar el valor del alfa de Cronbach.

Media de la escala si | Varianza de a escata si | Correlacién elemento- | Al¥a de Cronbach o se

) 52 elimina el e se elimina of slemento | total comegida eimina el elemento
;' P1 3480 15,743 6% 724
P2 34,80 17,600 436 751

‘ ) 3460 17,600 436 751
P4 3487 19.267 K7 J74

P5 35,00 19429 184 768

P8 3487 18,838 218 768

P7 487 17,124 514 738

P8 35,00 17,285 456 749

P10 35,07 18.924 286 763
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P11 3 17.524 229 762
P12 35,00 18,000 316 761
P13 %3 19,638 183 768
P14 3500 18714 A2 757
P15 %8 17,63 592 743
P17 u67 18,810 318 761
P18 %87 19,695 085 773
P19 U8 17.981 624 745
P20 3807 18638 176 174
P21 3487 19,124 100 780

Para el tipo de instrumento definido hay un rasgo de estudio, que define en sus preguntas de manera
homogénea y su uso pretendido como instrumento, el valor de alfa es regularmente bueno para el
estudio se recomienda usario como Ins: n 3

En la practica la valoracion depende sobre todo del uso que se vaya a hacer del instrumento (de las
puntuaciones con él obtenidas).

INGENIERD INNFORMAT ¢~

Reg. CIP N# 1414 -
Ing. Rubén A. More Valencia,

UCV Piura. CIP. 141461
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