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Presentacién
Sefiores miembros del Jurado:

En cumplimiento del Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad César
Vallejo presento ante ustedes la Tesis titulada “Gestion Administrativa y Motivacion
Laboral de los Trabajadores del Restaurante Tematico Rincon Cervecero”, la
misma que someto a vuestra consideracion y espero que cumpla con los requisitos
de aprobacién para obtener el titulo Profesional de Licenciada en Administracion en

Turismo y Hoteleria.

El presente trabajo se ha realizado en base a una investigacion correlacional
de resultados hallados en dos variables; la primera gestion administrativa y la
segunda motivacién laboral en torno a los trabajadores del restaurante tematico
Rincén Cervecero. Se resalta entonces que, si se presenta una buena ejecucion en
el trabajo administrativo para lograr la motivacion de los colaboradores, esta se vera
reflejado en el buen desempefio de atencion a los clientes. Asi mismo para lograr
una correcta motivacion, los administradores deben de tomar en cuenta las
siguientes dimensiones: necesidades fisioldgicas, de seguridad, sociales, de estima

y autorrealizacion.

El contenido de los capitulos se estructura bajo los lineamientos sugeridos
por la universidad. Para la presente investigacién se hacen mencion siete capitulos,
en cada uno de ellos se da a conocer al lector toda la informacion recolectada por
la autora. Los capitulos se encuentran organizados de la siguiente manera:
introduccién, metodologia de investigacion, resultados obtenidos seguidamente
una discusion de estos y las conclusiones. Para finalizar las recomendaciones
dirigidas a la empresa y a las referencias bibliograficas junto a los anexos que han

sido parte de la investigacion.

La autora.
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Resumen

La presente investigacion lleva como titulo “Gestion Administrativa y Motivacion
Laboral de los trabajadores del Restaurante Tematico Rincén Cervecero”, el
objetivo principal fue determinar la relacion que existe entre gestion administrativa
y motivacion laboral de los trabajadores del Restaurante Tematico Rincon

Cervecero

El método de recoleccion de informacion fue por medio de un cuestionario
realizado a 50 trabajadores que forman parte del servicio, donde se presentaron 35
preguntas, el cuestionario estuvo bajo la escala de medicion de Likert y fueron

divididas con dos variables: Gestion Administrativa y Motivacién laboral.

Finalmente se concluyoé la investigacion resolviendo al problema general e
indicandose que ciertamente si existe una relacion significativa entre Gestion
Administrativa y Motivacion laboral de los trabajadores del Restaurante Tematico

Rincon Cervecero.
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Abstrac

The present research is entitled "Administrative Management and Motivation at
Work of the Rincon Cervecero Thematic Restaurant”, its main objective is to
determine the relationship between administrative management and motivation of

the workers of the Rincon Cervecero Thematic Restaurant.

The form in which the information was collected was through a questionnaire
made to 50 workers that are part of the service, where 35 questions were presented,
the questionnaire was under the Likert measurement scale and were divided with

two variables: Administrative Management and Work motivation.

Finally, the investigation was concluded resolving the general problem and
indicating that there is certainly a significant relationship between Administrative
Management and Work Motivation of the Rincon Cervecero Thematic Restaurant

workers, making our proposed hypothesis accepted.



l. INTRODUCCION
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1.1 Realidad problemética

La evolucion de los restaurantes en el mundo ha ido variando constantemente
gracias a la exigencia de los clientes al momento de acceder a este tipo de
establecimientos, de igual manera para su desarrollo los restaurantes comienzan a
integrarse a los avances e innovaciones del area gastronémicas. En el Pera no
somos indiferente a estos cambios globales si a cocina y restaurantes se refiere, a
diferencia de afios anteriores donde contabamos con peruanos que en su minoria
apostaban por sacar adelante el arte culinario y poder hacer de ello un gran
negocio. Segun el diario “Gestion” indica que casi ya son 21 afios desde la llegada
del Chef Gastdon Acurio como impulsador del desarrollo en sector cocina en el Perd,
y que ello ha ayudado a cambiar la perspectiva que se tenia en cuanto al progreso
de la gastronomia peruana. Gracias a esta nueva adaptacion en nuestro pais se
genero el aumento de los profesionales en gestion de restaurante, servicio, cocina
y otros, que hacen del arte gastrondmico peruano una satisfaccion nacional, por ser

uno de las principales fuentes de ingreso.

Una de las razones para que las empresas del sector restauracion puedan
conseguir mejores resultados en el negocio es el de contar con personal capacitado
en la vocacién de servicio y asi lograr la satisfaccion de los clientes y un desarrollo
equitativo, pero para llegar a ese escalén tendremos que resaltar la participacion
de la administracién y sus pasos para dirigir a los colaboradores hacia una mejora

contindia enfocandose siempre en trabajar para el crecimiento mutuo.

De tal manera entonces para obtener clientes satisfechos debemos lograr
primero tener a nuestros colaboradores entusiasmados con su entorno de trabajo,

de esta manera ellos pueden desarrollar sus funciones integramente.

Como ejemplo de este progreso y trabajo equilibrado tenemos el
Restaurante tematico Rincén Cervecero, también conocido como “La primera
Chopperia de Lima”, se encuentra ubicado en Jiron de la Unidén 1045 en el distrito
de Lima a una cuada de la Plaza de San Martin. Se inaugur6 en el afio 1999
llevando siempre la tematica de una taberna con un disefio europeo su principal

atractivo es su infraestructura y la venta de cerveza artesanal y de barril en sus
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diferentes presentaciones que logran atraer tanto clientes nacionales como

internacionales.

‘RINCSA” es la razon social de la empresa la cual estd dividida en dos
restaurantes tematicos Rincon Cervecero y Estadio Futbol Club, ambas estan
ligadas y comprometidas a conocer mas de sus colaboradores y sus necesidades
con la condiciébn de crear un ambiente agradable para sus labores diarias, el
restaurante tematico Rincon Cervecero cuenta con ambientes especiales para sus
colaboradores como por ejemplo: un lactario, un centro médico y una sala de
descanso implementada a las comodidades necesarias para personal de servicio.
En cuanto a los implementos de trabajo, existen oficinas particularmente donde
cada una de las areas tanto como cocina, barra, salon, administracion y demas
obtienen sus materiales de trabajo semanal o diario, de la misma manera cada
colaborador también obtiene un 20% de descuento por consumo en el local, estos

vienen a ser los preceptos de la empresa.

Rincén Cervecero como organizacion realiza cada quince dias o cada mes
determinadas capacitaciones para distintas areas, por ejemplo, las capacitaciones
que se realiza al personal de sal6n y barra ayudan a tener conocimientos de
cocteleria, maridaje, composicion y combinacién de licores entre otros, para que
puedan estar aptos a responder ante cualquier pregunta o duda de los clientes
nacional o extranjero, también se tiene capacitaciones de coaching y liderazgos,
capacitaciones de atencion al pablico y servicio en general.

Del mismo modo también se cuenta con campafas de salud para los
colaboradores, como por ejemplo las campafas de relajacion, campafias de
imagen personal entre otras, pero no solo la empresa RINCSA se preocupa por su
personal sino también por los familiares, es por ello que las campafias médicas son
compartidas para que ellos puedan acceder a estos beneficios, logrando alcanzar
ese vinculo entre colaborador y empresa, formando entre ambos un compromiso

razonable para su desarrollo en ambas partes.

Entonces, concluyendo con la explicacion del desarrollo de investigacion
decimos que si bien la empresa desarrolla una serie de actividades para
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mantener a su personal animado en el trabajo, la motivacién va mucho mas
alla y es por ese motivo el estudio de esta investigacion, conocer si los procesos
administrativos generan impactos positivos para los trabajadores y a cambio de eso

lograr clientes nacionales y extranjeros satisfechos.
1.2 Trabajos previos

Pefalosa (2008) en su investigacion que lleva de titulo Plan de negocio para la
creacion de un restaurante bar tematico de futbol; tuvo como objetivo general el
plantear, analizar y desarrollar un plan de negocios que permita definir la creacion
de un restaurante donde se involucren la oferta de alimentacion, el futbol y
entretenimiento como valor agregado. Su variable principal “Plan de negocio” segun
la autora lo define como una guia para la construccién de una compafia que
contiene la mision, las oportunidades identificadas, los objetivos, las estrategias,
los planes de accion y las medidas de control y evaluacion. En cuanto a la poblacion
se escogieron 95 personas aleatoriamente para aplicar la técnica de encuestas,
después de haberlas realizado la autora de la investigacion llegé a la siguiente
conclusién: La investigacion se planted, analizé y desarrollo un plan de negocios
para la creaciéon de un restaurante donde se involucra la oferta de alimentacion, el
futbol y el entretenimiento como valor agregados. Gracias a los resultados se pudo
observar que la tendencia de las personas, cada vez es la preferencia de comer en
lugares donde exista ambiente acorde con su personalidad, su edad y su estatus

social.

En conclusion, encontramos atractivo esta investigacion ya que la autora
precisO que en la actualidad las personas prefieren lugares renovados que

despierten nuevas experiencias que puedan compartir con los demas.

De la misma manera en la investigacion de Abad (2011) llamada Proyecto
de factibilidad para la instalacion de un restaurante “tematico” en la provincia de
Vilcabamba — Provincia de Loja, tuvo como objetivo general el de disefiar un
proyecto que le permita conocer la factibilidad y la rentabilidad de invertir en un
restaurante tematico de comida tipica en la Parroquia San Pedro de Vilcabamba.
En su variable el autor cita a Granham Friend y Stefanzehle sefialando que un

proyecto de factibilidad es un documento que asegura un andlisis riguroso y lleva
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con mayor claridad el pensamiento que requiere articular las estrategias, y también
como el negocio lograra sus objetivos de forma coherente.

Para este plan de negocio el autor utiliza la técnica de encuesta hacia los
turistas con el fin de conocer cuales son sus gustos y preferencias de igual manera
las encuestas se realizaron a los clientes de los restaurantes de la competencia
para conocer la misma informacion. Al concluir la investigacién el autor resalta que
los turistas muestran una gran aceptacion por la puesta en marcha de todas las
ideas innovadoras y diferentes que seran aplicadas en dicho proyecto, a este se le
afiade también el precio por plato el cual no serd muy elevado haciendo que sea

accesible a todo el publico y especialmente a los turistas.

Se selecciond esta investigacion porque el autor busca incrementar el
turismo en determinado lugar, pero ofreciendo un valor diferenciador para los
turistas, que viene a ser un restaurante teméatico, de tal manera realiza un balance
entre lo turistico y lo econdmico que lograra beneficiar a los pobladores cercanos a

la Parroquia de Vilcabamba — Loja en Ecuador.

Por otro lado, Prado (2012) con su investigacion realizada que tiene como
titulo “Cima laboral y motivacion de los colaboradores del Hotel Ginebra Lima —
Peru”, su objetivo a definir es la relacion que existe entre clima laboral y la
motivacion de los colaboradores del hotel Ginebra. Para su primera variable utilizo
la teoria de Litwin y Stinger (1968) que se presenta en el libro Ergonomia y
psicologia aplicada: Manual para la formacion del especialista de Llezena en el
2009, donde Prado considera relevante el punto de vista que toman los autores
respecto a los aspectos del ambiente laboral que impacta directamente la habilidad
de los empleados para hacer su trabajo bien y crea un ambiente confortable en la
organizacién. Con respecto a la motivacion se toma como teoria principal a
McClelland 1961, citado en Acosta 2002 en donde el autor indica que las
necesidades humanas son aprendidas desde la nifiez en el ambiente social y
cultural en el que se desarrollan las personas. El disefio de estudio fue correlacional
transversal — no experimental ya que no se accedié a ninguna modificacion, en
cuanto a la poblacion se tomé a 41 trabajadores del Hotel Ginebra los cuales se les
aplico la técnica de encuesta. En conclusion, a la investigacion de Prado se indica

si existe una relacién entre clima laboral y la motivacion ya que el Hotel se
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compromete a ofrecerles a los trabajadores conocimientos y a prepararlos para
otras funciones, asi lograran que los colaboradores se sientan parte del grupo y del

crecimiento organizacional.

Asi mismo el autor Hagquehua (2014) presenta la investigacion llamada
“Motivacién laboral y calidad de servicio del restaurante El Tinkuy en La Merced —
Chanchamayo”. Tuvo como objetivo principal determinar la relacion entre ambas
variables, siendo esta una investigacién descriptiva donde se realizaron encuestas
a los clientes para obtener los datos necesarios. El autor finaliza su investigacion
indicando que los trabajadores se esfuerzan mas y rinden mejor su trabajo debido
al elogio de los cargos altos. Asi mismo, el autor no encuentra diferencias
significativas para los grupos de género que fueron analizados como, la
escolaridad, ingreso mensual, tipo de puesto o edad. Para estos casos, se concluy6

gue existe uniformidad en la percepcién y satisfaccion laboral.

Esta informacion es relevante porque nos muestra que gracias a la
motivacion por parte de la administracion de la empresa los colaboradores puedan
reflejar su comodidad en la organizacién brindado a los clientes el mejor trato al
atenderlos y disfrutar de cada una de sus actividades.

Otra investigacion de suma importancia es del autor Dominguez (2013), el
trabajo de investigacién “Incentivos no monetarios y su influencia en la motivacién
para el desemperio laboral estudio realizado en el Restaurantes Casa Museo de la
zona 3 de Quezaltenango”. Tomo como muestra 42 sujetos, entre trabajadores
operativos, mandos medios y directivos, teniendo como tipo de investigacion de
caracter descriptivo. El autor deduce que los empleados se sienten motivados para
realizar su trabajo y que a pesar de que las obligaciones econdmicas basicas que
son necesarias, ellos se sienten impulsados por algo mucho mayor a eso y no
necesariamente promovidas de manera institucional por la organizacion, sino que

es el resultado propio de ellos hacia un autodesarrollo profesional y a nivel social.

Consideramos relevante la informacion de Dominguez porque indica que las
personas no necesariamente son motivadas por un tema monetario sino también
por una autorrealizacion como persona, como un crecimiento laboral y creando en

cada una de ellas la vocaciéon de servicio.
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En el caso de Aranda (2015), en la cual presento su tesis titulada “Motivacion
laboral y satisfaccién de los clientes internos en las micro y pequefias empresas del
sector servicios — rubro restaurantes pollerias del Casco Urbano de Chimbote,
2015”. La investigacion presenté un modelo de naturaleza descriptivo correlacional
ya que busca la relacién entre ambas variables, de igual manera presentd una
investigacién no experimental, en caso de la poblacion se cont6é con 25 MYPES. El
autor al finalizar su exploracion determind que la motivacion laboral es aplicada
eficientemente por parte de los restaurantes pollerias en el cercado de Chimbote e

influye favorablemente en la satisfaccion de los clientes internos.

Se resalta la siguiente informacion ya que una vez mas coincidimos que los
colaboradores de una empresa son motivados para realizar mejor su trabajo en el
servicio basicamente gracias a los aportes organizacionales de una empresa,
brindando integridad a cada uno de sus trabajadores, y ello se vera reflejado en el

servicio que brinden.

Morales y Palacios (2015) realizaron una investigacion de nombre
“Propuesta de un modelo de gestidn para el restaurante “El Horno” en la ciudad de
Chiclayo”, donde las autoras resaltaron que el restaurante no cuenta con una
estructura organizacional oportuna, ya que por ser un negocio familiar se presenta
la ambicién por parte de los duefios en cuestidn a la toma de decisiones. En cuanto
a la metodologia, el tipo de investigacion es de caracter mixta — descriptiva ya que
se realizara en el mismo negocio, asi mismo para determinar la muestra final las
autoras tomaron en cuenta un aproximado de clientes que asistieron en el mes de
abril del 2015.

Consideramos oportuna esta investigacion ya que el autor pone a
disposicion la informacién para analizar y tener en cuenta que no por ser un negocio
familiar la organizacion va a ser completa e integrada, si no que en muchos casos
en el ambito de empresas familiares va a costar mucho la toma de decisiones para

el desarrollo.

Por otro lado, Garcés (2013) en su investigacion “Plan de mejoramiento de
la gestion administrativa, operativa y contable del restaurante y comidas rapidas

102 Perros”. Tuvo como objetivo general plantear una propuesta para mejorar la
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gestiébn de mercadeo, administracion, operacion y contabilidad en el restaurante.
En cuanto a su tipo de estudio es de naturaleza descriptiva — analitica, al finalizar
la investigacion el autor propuso que el restaurante tiene que mejorar en su gestion
administrativa, ya que esto lograra brindar al negocio una mejora en el servicio, de
la misma manera una comunicacién eficaz y un mayor compromiso por parte del
propietario que tendra que llevar un control sobre el servicio y la calidad que se

ofrezcan.

Se tomo relevante esta informacién debido a que resalta claramente lo
importante que es desarrollar un plan de trabajo donde se incluya un desarrollo en

la gestion administrativa para lograr la mejorar en cada ambito.

De igual manera para Culca y Lojano (2011), en su investigacion “Propuesta
de un modelo de gestidn para la creacién de un restaurante en el segmento de
negocios en la ciudad de Cuenca”, indicé que la ciudad perteneciente del Ecuador
no cuenta con restaurantes exclusivos para realizar un negocio de comida, existen
restaurantes pero no son iguales a la que se propuso teniendo como mercado
objetivo el sector empresarial, de tal manera el autor determina que al realizar la
segmentacion se cubren tres aspectos como la privacidad, atencion y servicios de

calidad que se puedan prestar.

Se encuentra relevante esta informacion de la Cuidad de Cuenca ya que, Si
se utiliza una gestion administrativa en los negocios y especialmente en el &mbito
restauracion para cubrir las necesidades de una zona determinada y teniendo en
cuenta la poca competencia a los alrededores, se podria disefiar su gestion de

manera innovadora para su éxito.

Igualmente, para Castafio (2013) realizO su investigacion con nombre
“Modelo de gestion administrativa para el restaurante Charly Granada en la ciudad
de Cali” donde el objetivo principal era elaborar un modelo de gestidn
administrativa, para ello se desarrolld6 una investigacion descriptiva, cuyo disefio
deductivo observd y analizé situaciones generales que llevan a explicaciones
particulares. Se concluyé que la razon por la disminucion de afluencia de clientes

del restaurante Charly Granada, segun los resultados de las encuestas, fue el
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hecho de descuidar algunos aspectos como: el sabor y presentacion, las porciones,
la temperatura, la calidad y los precios.

Consideramos esta investigacion por el motivo de que, si una empresa
comienza a tomar el ritmo de una gestion administrativa, esta se podra
direccionarse a tomar nuevas estrategias y a realizar acciones donde tengan como
finalizacién un bien en comun no solo interno si no externo, ya que se vera reflejado

en la satisfaccion de los clientes.

En cuanto a Bancayan y Blanco (2010) realizaron su investigacion
“Propuesta de mejora en la gestion de una cadena de restaurantes”, plante6 como
objetivo general disefiar un sistema de gestion ambiental para una cadena de
restaurantes utilizando la metodologia de las normas I1SO 14000. Para la
investigacion se realizaron diferentes reuniones y entrevistas a distintos
colaboradores de la empresa Café Olé, en la cual el autor observo que, las cadenas
de restaurante como cualquier proceso productivo realizado por el hombre, genera
impactos ambientales y estos pueden ser positivos 0 negativos, pero algo que
puede equilibrar su afirmacion es la coeficiencia que va de la mano con la
disminucién en los impactos ambientales generados por los procesos productivos.
Por lo tanto, la coeficiencia conduce a una disminucién de costos y mejora de

calidad en los productos y servicios.

De tal manera se considerd importante esta investigacion por motivo de
cuando hablamos de gestion no siempre esta relacionado a los ambitos
administrativos si no también ambiental, como se indica en el libro de “Evaluacion
de impacto ambiental” de Domingo Gémez Orea en la cual indica que un
comportamiento ambiental contribuye al ahorro de insumos y a la mejora de
eficiencia productiva, asi como también al aprovechamiento de los recursos. Por
ello el resultado del autor ante una gestion en restaurante resulta beneficiosa para

cada integrante.
1.3 Teorias relacionadas al tema:

Se presentaran distintas teorias consideradas por tener relacion con cada una de

las variables de investigacion.
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1.3.1 Restaurantes teméaticos

Peru se ha convertido en un pais donde la gastronomia es una fuente principal para
el ambito turistico y econdmico, aunque sabemos que al aumentar la demanda las
ofertas también se elevan y cada vez se conocen nuevos e innovadores

restaurantes que fusionan nuestra cultura con otras.

A esto se le suma también la nueva era de las redes sociales que hacer que
no solo sea una experiencia deliciosa el disfrutar de nuestra gastronomia sino
también el de mostrarles a todos la variedad de lugares vanguardistas que se
puedes visitar, de tal motivo los restaurantes comenzaron a implementar y romper

las reglas clasicas para no brindar monotonia en el servicio.

En el libro “Uso de la dotacién basica del restaurante y asistencia en el pre
servicio” Vinagre (2014) habla un tanto acerca de esta evolucion, él sefiala que a lo
largo de este siglo se produjo una cierta democratizacion de los gustos de los
consumidores, partiendo de la base del acceso al bienestar y ocio a raiz de las

revoluciones sociales previas.

Pues gracias a esto se comenz0 a conformar grupos concretos de personas
con gustos afines. La moda y las tendencias hicieron que los restaurantes teméaticos
comenzaran a aparecer para cubrir las necesidades de estos determinados

sectores de la poblacion.

Segun este autor resalta que el enfoque de las personas en estos ultimos
afos es el de mostrar sus gustos y preferencias en sus momentos de ocio, y que

ha hecho de los restaurantes tematizados una nueva necesidad que cubrir.

Se encuentran muchas definiciones a cerca de esta nueva introduccion en

el mercado, como las siguientes:

Segun Fernandez (2015) los restaurantes tematicos son establecimientos
gue se especializan en un tipo de comida o servicio, o segun su decoracion. Existen
diferentes especialidades como cocina francesa, china, caribefia, mexicana,

japonesa, vegetarianos.
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De la misma manera, Sanchez (2017) indica que los restaurantes tematicos,
hacen referencia a algo especifico, donde se emplean ciertos motivos en la
decoracion, atmosfera ambiental y objetos, que evocan y dan la idea de ser un lugar
diferente, pretendiendo que sea parte importante del producto total y mejore la

experiencia.

En cuanto a la oferta; Delgado (2016) La oferta de estos restaurantes se
basa en un tema determinado, y todos sus elementos giran en torno a un mismo

tema: la decoracion, el servicio, los uniformes, la musica, etc.

Pero para Gallego (2002) no significan, cuantitativamente, un ndamero
elevado teniendo en cuenta la totalidad, pero si son un punto de referencia por ser

establecimientos donde el disefio y el marketing juegan un papel fundamental.

Por ello Mesa (2012) destaca que este tipo de establecimientos se han ido
afianzando en la sociedad desde hace pocos afios atras. Sin embargo, se han
convertido en auténticos centros de ocio, pues combinan a la perfeccion la temética

creada alrededor para su promocién.

Y gracias a estas nuevas tendencias gastronémicas el Perl y sobre todo
nuestros principales atractivos turisticos no se hacen ajenos a presentar cerca de

ellos un restaurante tematico que le brinde un valor agregado.

De tal motivo, a una cuadra de la ya famosa Plaza San Martin declarada en
1988 como Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO encontraremos el
“‘Restaurante Rincon Cervecero”, a simple vista la mayoria se deja llevar por su
peculiar nombre, pero va mucho mas que eso, en un fragmento del conocido diario
La Republica (2016) nos dice que el Rincon Cervecero no es un bar. Si buscamos
el significado de bar en el Diccionario de la Real Academia Espafola (DRAE),
tendremos: local en que se despachan bebidas que suelen tomarse de pie, ante el
mostrador. Pero en Rincon Cervecero vemos gente coOmodamente sentada y

disfrutando.

Y si se busca el significado de restaurante, la DRAE nos indica que: es un
establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante un precio,

para ser consumidas en el mismo local.
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Por lo que entonces el diario resalta que “Rincén Cervecero” no es un bar si
no es un restaurante y bajo la percepcion de muchos también se considera tematico

por estas razones.

Al momento de ingresar la primera impresion hacia la fachada quizas sea el
de ver una taberna clasica alemana, pero al comenzar el recorrido se descubre que
el corazon y el sentimiento de este restaurante es mucho mas peruano de lo que
se crees. Al entrar, amablemente sera recibido con la bienvenida de una anfitriona
del local, a su alrededor encontraremos, cuadros de madera antiguos, mesas y
asientos comodamente mimetizados al color y tematizacién del local, asi como
grandes barriles que sobresales de las paredes de manera tridimensional, luces

bajas y buena musica.

Cerca de la barra encontraremos mufiecos hechos a material de vidrio, que
hacen del ambiente un lugar acogedor y divertido para las fotos, al frente de amplios
espejos se refleja una barra amplia de madera con bartenders debidamente
uniformados con boinas y mandiles de la época clasica, que servirdn los mejores
tragos, desde los mas clasicos hasta los macerados hechos en casa. Cada mozo y
azafata tiene un particular uniforme al estilo aleman con faldas largas y corsés para
las damas y en caso de los hombres camisa a cuadros con tirantes, cada uno de

ellos perfectamente pulcros para brindar el mejor servicio.

Al finalizar con el recorrido, la parte trasera y mas amplia del restaurante se
encuentra la “terraza” un lugar cubierto por un techo desplegable que a partir de las
5 de la tarde se abre para dar el verdadero significado de la zona. En ella
encontraremos una barra mas, igual de amplia como la de la entrada, pero en la
parte superior de la misma veras dos grandes clasicos mufiecos vestidos de la
misma manera de los mozos y azafatas que te muestran el espacioso lugar. La
terraza esta cubierta en sus alrededores con plantas verdes que cercan frases
divertidas que le dan un extra de entretenimiento al cliente, esta terraza es dividida
en tres pisos que hacen la ilusion de una gran casona con balcones de brillosa

madera rodeados de luces tenues y amarillentas para sentir un ambiente acogedor.

Pero de aleméan no lo tiene por completo, al abrir los clientes la carta se dara

cuenta del corazon peruano de este local, puesto que cada uno de los platos son
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nacionales y platos clasicos bandera que logra la mejor fusién de dos culturas muy
distintas en una sola, logrando la atraccién y recomendacion de turistas nacionales

y extranjeros.

De tal manera para finalizar recordamos que Rincén Cervecero no es un bar

si no un restaurante y precisamente un restaurante “tematico”.
1.3.2 Gestion

Es un conjunto de procedimientos generales y acciones secuenciales que tiene

como finalidad un objetivo.

De este modo Fernandez (2010) resalta en su libro que la palabra “gestion”
segun la Real Academia Espafiola significa administrar, es decir, hacer diligencias

gue conducen al logro de los objetivos.

Igualmente, Pérez (2008) sefiala que, “gestionar es llevar a cabo diligencias
que hacen posible la realizacion de una operacion comercial o de un anhelo
cualquiera”. A su vez Chavez y Montenegro (2004) sefialan que la gestidén se
clasifica como una disciplina que trata de aprendizajes mediante estudios y
practicas, concluyendo que es una asignatura con principios, conceptos y teorias
gue se aplican en todos los procesos organizacionales.

Por consiguiente, tenemos una similitud en ambas definiciones de los
autores indicandonos que la gestion es una serie de pasos que tienen las
organizaciones o las personas que forman parte de una empresa de manera
efectiva, para lograr interactuar con su personal haciéndole participe de cada una

de las acciones y asi lograr de forma integral un fin en comudn
1.3.3 Gestion administrativa

Es un compuesto de operaciones en la cual el dirigente desarrollara las funciones

del proceso de administracion, que son planear, organizar, dirigir, controlar.

De acuerdo a ello Rezza (2001) define que, “la gestion es la accion y efecto
de gestionar o de administrar, es ganar, es hacer diligencias contundentes al logro

de un negocio o de un deseo cualquiera”.
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Basandonos en su definicibn debemos acotar que cuando hablamos de
gestidbn administrativa hablamos de procesos para un fin general, que es el
desarrollo empresarial. Para el turismo los restaurantes siguen tomando el puesto
de sub sector complementario a la actividad logrando que no se comprenda que va
mucho mas que eso, y que existe un valor agregado en ellos que podria ser
explotado como un atractivo turistico no simplemente en las regiones sino también
en Lima teniendo en cuenta que tenemos una amplia variedad de platos y
especialmente de postres que pueden ser trabajados para difundir mas el sector

turistico.
1.3.4 Administracion

Es una disciplina que contiene cuatro fases especificas el de planificar, organizar,
dirigir y controlar que al integrar cada una de las partes tiene como objetivo un fin

comun.

Uno de los principales autores que se dirige a este tema es Chiavenato
(2014) él indica que: “la administracion es un proceso continuo y sistematico que
implica una serie de actividades impulsadoras, como planear, organizar, dirigir y

controlar recursos y competencias para alanzar metas y objetivos”.

En el caso de Stoner, Freeman y Gilbert (2006) sefiala que “la administracion
consiste en darle forma, de manera consciente y constante, a las organizaciones.
Todas las organizaciones cuentan con personas que tienen el encargo de servirlas

para alcanzar sus metas”.

A diferencia de los ultimos autores para Minch (2015), define como
administracion moderna como una actividad relevante ante cualquier organizacion,
De hecho, es la manera mas efectiva para garantizar su competencia. Segun la
autora la administracion implica “hacer algo a través de otros”, “hacer mas con

menos”, lo cual se le conoce como “ley de oro de la administracion”.

Ambos autores relacionan la administracion como un conjunto de acciones
y procedimientos en una organizacion que contemplaran un desarrollo equilibrado

para lograr el éxito empresarial.
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En el caso de la investigacion del restaurante Rincon Cervecero la
administracion empieza a desarrollarse de manera prolongada con determinados
procesos que logran incorporar a cada colaborador de servicio hacia una ganancia

mutual, siempre y cuando procedan con los compromisos, y asi ver los resultados.
1.3.5 Planificacion

Cuando se habla de planificacion se refiere al conjunto de acciones que ayudara

a la empresa a centrar sus metas y finalidades en un corto o largo plazo de tiempo.

Por consiguiente, Lépiz (2003) sefiala que la administracion es “un proceso
coherente y cientifico en el que se aplica un conjunto de técnicas, métodos y
conocimientos para alcanzar objetivos preestablecidos en planes a corto, mediano

o largo plazo”.

De la misma manera la definicibn de Anzola (2010) sefala que, “La
planeacién es la mas importante de las funciones administrativas, ya que trata de
decir qué hacer, como hacerlo, donde hacerlo, quién lo va a hacer y cuando

hacerlo.”

A comparacion con Andia (2015) donde nos indica que el propésito
fundamental de la planeacion es generar un proceso de alimentacién de
informacion adelantada (dando al gerente los lineamientos para la toma de

decisiones) para las operaciones y el control.

En cuanto a Minch (2015) la planeacién es la determinacion de los
escenarios futuros y del rumbo hacia donde se dirigira la empresa. En esta etapa
también se determinan los resultados que se pretende alcanzar y las estratégicas

para lograrlos minimizando riesgos.

Resumiéndolo, la planificacion siendo la base de la administracion va a ser
aguel rumbo que necesite la empresa para lograr sus objetivos, ésta se realizara
mediante el uso correcto de los recursos, ya sean humanos, financieros o
econdémicos para reducir las amenazas y aprovechar las oportunidades. La
empresa Rinsac integra en su planificacion estos miembros importantes

aprovechando el recurso humano y material para el crecimiento del negocio.
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Mision
Es la representacion de los objetivos de una organizacion que hace que se pueda

diferenciar de otra.

De acuerdo a ello Alvarez (2004) dice que “es la definicién de la actividad
bésica en que se fundamenta la empresa, por lo tanto, es la definicion del tipo de

actividad en la cual estara la empresa en el futuro”.

Como otra definicion encontramos a al libro “El manual sobre direccion
estratégica” (2004) que define misién como “la vision de la empresa que constituye
el conjunto de representaciones, tanto efectivas como racionales, que un individuo
0 un grupo de individuos asocian a una empresa o institucion como resultado neto

de dicho grupo de individuos”.

Es una manera corta de expresar a los clientes el por qué existimos en el
mercado, es el compromiso hacia ellos para que tengan una idea de cuél sera

nuestro proposito como organizacion.

Si enfocamos esta definicion ante la investigacién del restaurante Rincon
Cervecero su mision es satisfacer las necesidades de alimentacion y diversion de
sus clientes, ofreciéndoles productos de alta calidad acompafiandolos de un

servicio 6ptimo en un ambiente Unico y acogedor.
Objetivos

Es aquel resultado que la empresa o individuo desea alcanzar en determinado
tiempo, por lo tanto, Suarez (2014) indica que objetivos “significa el fin al que se
desea llegar, la meta que se pretende lograr. El objetivo es lo que impulsa al

individuo a tomar decisiones o0 perseguir sus aspiraciones”.

En consecuencia, los objetivos son pasos tangibles, directos y concretos,
son aguellos resultados deseados que busca la organizacién, si comparamos este
concepto en la investigacion que se esta realizando determinamos que el objetivo
de la empresa es el de atraer mas turistas al local por medio de la tematica que

diferencia al restaurante.



30

Plan

Segun Ordaz y Saldafa (2005) describen que es un instrumento de caracter técnico
politico en el que de manera general y en forma coordinada se encuentran:
lineamientos, prioridades, metas, directivas, criterios, disposiciones, estrategias de
accion, financiamiento y una serie de instrumentos con el fin de alcanzar las metas,

alcances, y objetivos propuestos.
Actividades

Segun Pérez y Merino (2015) lo conceptualizan como: Un proceso que supone la
produccién y/o el intercambio de servicios y bienes con las finalidades del ser
humano, se trata de las acciones que desarrolla un individuo o una institucién de

manera cotidiana, como parte de sus obligaciones, tareas o funciones.

Estrategias

En cuanto a Miinch (2015) sefiala que a través de las estrategias se plantea como

lograr especificamente y de la mejor manera los objetivos. Por ese motivo, en una

empresa existen tantas estrategias como objetivos planteados.

La autora integra algunas funciones que deben incluirse dentro de las
estrategias como:

La participacion y el compromiso de los directivos en la implementacién de
las estrategias es indispensable para que los miembros de la organizacién confien

y acepten el plan.

Asi mismo también indica que las estrategias deben relacionarse con la

mision, la visién y los objetivos de la empresa, es decir, deben ser congruentes.

Las estrategias que toma la empresa en relacion con los empleados es el de
siempre implicarlos en las decisiones para lograr su bienestar y que retribuyan ese

trabajo organizacional en su manera de atender y servir a los clientes.
1.3.6 Organizacién

Es una estructura social conformada por personas que realizan diferentes

actividades y acciones para obtener un bien en comun.
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De modo que para Ferrell, Hirt, Adriansén, Flores y Ramos (2004) sefialan que
la "organizacion consiste en ensamblar y coordinar los recursos humanos,
financieros, fisicos y otros, que son necesarios para lograr las metas, especifica las
responsabilidades del puesto, agrupar tareas en unidades de trabajo, dirigir y
distribuir recursos y crear condiciones para que las personas y las cosas funcionen

para alcanzar el maximo éxito".

Para Miinch (2015) sefiala que el propdsito de la organizacion es coordinar
y optimizar funciones y recursos, pero también simplificar el trabajo. En concreto,
se trata de lograr que el funcionamiento de la empresa resulte sencillo y que los
procesos sean fluidos para quienes trabajan en ella, al tiempo que se brinda

atencion a los clientes y se satisfacen necesidades sociales.

Esta etapa serd quien defina las areas funcionales, las estructuras,
procesos, sistemas y jerarquias para lograr los objetivos de empresa

Se describe entonces a la organizacion como un grupo de personas 0 un
grupo social que se unen por determinada finalidad, a su vez busca estructurar de
manera formal o informal hacia el propdsito de objetivos. Al asociarlo con el
restaurante coincidimos que la gerencia genera estructurar al personal de servicio
por afinidad o comodidad utilizando asi una orden informal, pero con el objetivo de

gue cada uno se sienta a gusto.
Division de trabajo

Es aquella clasificacion de tareas que realiza la organizacién de manera parcial con
el objetivo de facilitar el trabajo. Asi mismo la Subgerencia Cultural de Banco de la
Republica (2015), nos sefala que la division de trabajo hace referencia al nimero
de tareas distintas en que se distribuye en el trabajo para la produccién de un bien
0 servicio, deben ser realizadas por distintos trabajadores especializados en cada

una de ellas.

De la misma forma Munch (2010) “la division de trabajo consiste en la
delimitacion de las funciones con el fin de realizar las actividades con mayor

precision, eficacia y especializacion para simplificar los procesos y el trabajo” (p.61).
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Concluyendo entendemos como divisibn de trabajo a la productividad
individual de cada persona donde se puede especializar para intercambiar recursos
con los demas y asi lograr objetivos en comun. En el ambito del restaurante el
supervisor de cada area designa las zonas de trabajo y las funciones que tendra
cada colaborador durante el dia eso se comunica ante una breve reunion pre

apertura del local.

Departamentalizacion

Se define como la concentracion de determinadas funciones y tareas en una
organizacion, por lo tanto, diversos autores también lo definen como Rue y Byars
(2010) “es el método que se usa mas frecuente para llevar a cabo la division del
trabajo comprende actividades de grupo en unidades de trabajo relacionadas. Estas
pueden relacionarse sobre las bases de funciones de trabajo, producto, cliente,

geografia, técnica o tiempo” (p.119).

De igual manera Minch (2012) indica que la departamentalizacion es “la

divisién y el agrupamiento de las funciones y actividades en unidades especificas”.

Se deriva entonces a departamentalizacion al agrupar personas por
actividades o habilidades similares, produciendo que la actividad sea un poco mas
dindmica, ademas si se logra desarrollarse de manera conveniente se podra ver los
resultados a corto tiempo. Rincén Cervecero como organizacion posee similitud con
la definicién ya que cada uno de los supervisores dependiendo del horario agrupa
a los trabajadores reconociendo las capacidades de cada uno y asi lograr un

ambiente agradable al momento de laborar.
Trabajo en equipo

Segun Fernandez (2010) el trabajo en equipo se esta afianzando en todo tipo de
organizaciones. De tal manera se hace fundamental que los gerentes conozcan los
procesos grupales ya que son muy diferentes al comportamiento individual en el
trabajo. Algunos equipos de estos son creados por parte de la gerencia para realizar
algunas labores, pero muchas de ellas también se crean de manera espontanea y

por afinidad que no siempre apoyan a las politicas organizativas.
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Coordinacioén

Es el acto de estructurar u ordenar los elementos de una organizacion para alcanzar

sus objetivos.

Asi mismo lo define Bateman y Snell (2009) sefialando que son “los
procedimientos que vinculan las diferentes partes de una organizacion con el

propasito de lograr la misiéon de la misma”.

De igual manera para Pérez, Fernandez y Ubierna (2012) definen la
coordinacion como el proceso de integrar los objetivos y actividades de

departamentos o areas de una organizacion a fin de conseguir sus metas.

Sin esta funcién los individuos y departamentos perderian de vista sus
funciones en el seno de la organizacion y comenzarian a buscar sus intereses

personales.

En resumidas cuentas, la coordinacién enlaza la estructura de la empresa
con la division del trabajo y la especializacion para lograr los objetivos con
eficiencia. Si se acopla esta definicion en la investigacion concluimos que Rincon
Cervecero incluye a las habilidades especiales de cada colaborador para coordinar

la division de trabajo en el servicio y hacer mas facil los dias labores.

Disefio de puestos

Para Griffin (2011) indica que el disefio de puestos “es el grado al que la tarea

general de la organizacion se desglosa en partes de componentes pequefias”

Grado o alcance de control: es aquella cantidad de colaboradores que un

directivo tendré bajo su observacion.

De acuerdo a ello Terry y Franklin (2001) proponen que “el grado o alcance
de control se refiere al numero de subordinados inmediatos que dependen de un

gerente” (p.265).

En otras palabras, el disefio de puesto es un procedimiento mediante el cual
se revisan las caracteristicas similares de los colaboradores. Se define como una

denominacion en el cual las personas pertenecen de acuerdo a sus actividades
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laborales o posiciones de mando. En este caso el restaurante se divide en dos
actividades béasicas en el servicio los capitanes de mozo, mozos - azafatas y
runners, asi como también los trabajadores de cocina, cada uno comprometido para

brindar el mejor servicio.

Andlisis de puestos

Segun Ponce (2013) la técnica del analisis de puestos consiste en reglas que se
dan para separar los elementos del puesto y ordenarlos adecuadamente, con la

ayuda de las normas de la légica y la gramatica.

En pocas palabras consiste en delimitar los puestos o las capacidades de
cada trabajador que tiene que realizar y especializarlos para que puedan cumplirlas

con eficiencia.
Jerarquizacion

Para Minch (2015) la jerarquizacion implica la definicion de la estructura de la
empresa estableciendo centros de autoridad y comunicacion que se relacionen
entre si con precision. Los niveles jerarquicos deben ser los minimos e

indispensables para que se puedan definir claramente al tipo de autoridad.
1.3.7 Direccion

Siendo la tercera parte de la administracion es aquella que se va a encargar de
conducir al grupo social mediante una comunicacion, motivacion y supervision a
lograr los propésitos planteados. De modo que Bateman y Snell (2001) sefialan que
“La direccién es la funcion administrativa que comprende los esfuerzos del gerente

para estimular un desempefio elevado por partes de los empleados”.

Asi mismo para Gutierrez (2013), sefala que la direccion es el elemento de
la administracion en el que se logra la realizacion efectiva de todo lo planeado por
medio de la autoridad, ejercida a base de decisiones, ya sean tomadas
directamente o como sucede con mas frecuencia es delegada por una autoridad, el

cual vigilara simultaneamente en que se cumplan las ordenes emitidas.

La direccion se entendera como una guia el esfuerzo para el grupo social,

logrando que cada integrante consiga los resultados deseaados por la empresa, en



35

esta etapa es importante la comunicacié y motivacibn en ambos sentidos. En el
restaurante el supervisor es el encargado de poner logros a cada grupo de trabajo,
dirigiendolos a que cada uno aproveche sus fortalezas y desaarrollarlas para el

objetivo general.
Direccion por objetivos

Para Gutiérrez (2013) la direccion por objetivos se puede definir como un proceso
que permite identificar objetivos entre directivos superiores y subordinados,
definiendo responsabilidades y objetivos que funcionardn como guia de
funcionamiento para las areas 0 unidades empresariales.
En conclusion, consiste en establecer metas en distintas areas de trabajo para

luego asignar responsables para su ejecucion.

Lider

El lider es un individuo encargado de influir y diriguir a determinado grupo de
personas hacia un mismo objetivo, este se dedicara tambien a escuchar a todos los
miembros del grupo y hacerlos sentir que forman parte de las desiciones. En el
Restaurante el lider del grupo de los colaboradores sera el “supervisor’, el se
encarga de escuchar, analizar y finalmente tomar decisiones para el bien en comun,
logrard influenciar para que el personal logre un buen trabajo y se beneficie tanto a

la organizacion como ellos. Entre las definiciones tenemos distintos autores como:

Segun Noruega, Pitarch, y Esparcia, (2009) sefiala que, un lider es
considerado como aguela persona que es capaz de motivar a otros a que realicen,
de manera implicada, una serie de actividades que buscan satisfacer un objetivo

de interés comun tanto para el lider y sus seguidores.

De la misma manera Ferdinand (2007), indica que la taréa basica del lider
es lograr un fuerza de trabajo motivada y productiva. Esto involucra traspasar
fronteras dentro y fuera de la organizacion, invertir en personas y mediante el

ejemplo personal, conseguir el compromiso de todos para lograr un objetivo coman.

En el caso de Marchesan (2012), resalta que son los lideres, quienes con su

lenguaje, compromiso y acciones amplian ese horizonte y facilitan el salto cultural
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hacia esas nuevas précticas sociales que se hagan cargo de la paradoja de hacer
viable un desarrollo sustentable.

Igualmente para Gutiérrez (2013), el liderazgo consiste en la forma que
tienen los superiores de relacionarse con sus subordinados para hacer que las
personas de la organizacion cumplan sus funciones y alcanzar los objetivos

deseados.

Formacion de los supervisores

Para Ponce (2013), un supervisor no solo da las oOrdenes, motivaciones o
informacion de la jerarquia superior, si no a la vez tiene que resolver las inquietudes,
deseos, temores, esperanzas que tienen los trabajadores, ya que el supervisor es
eslabén que une al cuerpo administrativo con los trabajadores produciendo un

contacto inmediato.

Asi mismo para Garcia y Casanueva (2002) el término “supervisor’ se es
identificado al individuo que tiene jurisdiccion directa sobre un grupo de miembros
de la fuerza de trabajo. El indica que la funcién del supervisor es el de realizar una
amplia variedad de tareas, pero la persona encargada de llevar ese cargo tiene que
ser aquella que conozca el trabajo perfectamente y que tenga las aptitudes

necesarias.
Orientacion

Segun Santana. (2003, Citado por Hervas, 2006, pagina 71 -72). Orientar es la
transmision de ideas y de criterios de valor que permiten al ser humano elegir entre
vacias opciones, que les sirven de guia a las personas en una cuestion esencial de

gué hacer con sus vidas.

Comunicacion

Para Minch (2015), la comunicacién en una organizaciéon comprende multiples
interacciones que abarcan desde las conversaciones telefonicas informales hasta
los sintemas de informacion mas complejos. La comunicacion busca la disminucion

de errores en el rendimiento laboral y la incorporacién de un ambiente mas ligero.
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De la misma manera Fernandez (2010), indica que la comunicacion es el pilar de
las relaciones sociales. Sin comunicacion los empleados no sabrian que realizar en
sus labores y los gerentes tampoco recibirian informacion sobre el rendimiento de
la organizacion, los supervisores no impartirian instrucciones, la coordinacion del

trabajo sera imposible, lo que resultaria a una mala empresa.

Gestion de la motivacion

Para Gutiérrez (2013), la motivacion es un termino genérico que se aplica a un
amplia serie de impulsos, deseos, nesecidades, anhelos y fuerzas similares, que
hacen que un individuo actie y se comporte de una determinada manera.
En conclusién es una combinacién de procesos intelectuales, fisiologicos y

psicolégicos.
1.3.8 Control

Es el elemento basico de la administracion ya que contribuira a la prevencion y ante
todo verificara que los procesos funcionen de manera correcta, para lograr de

manera conforme nuestros objetivos planteados.

Para Hernandez (2008), define al control como; el proceso por el cual los
administradores vigilan y regulan la eficiencia y eficacia. También significa
mantener una organizacion en el rumbo correcto, anticiparse a hechos que podrian
ocurrir, y luego cambiar la organizacion para que responda a cualquier oportunidad

0 amenazas que se hayan identificado (p.377).

También George y Stephen (2001) indican lo siguiente, la funcién de control
pretende verificar que el comportamiento de la empresa se mantiene dentro de los
limites previamente fijados, sintetizando “busca garantizar que aquello que la
empresa se compromete a hacer de antemano realmente lo va cumpliendo y en
caso contrario, que se realicen las correcciones pertinentes para hacer que los

hechos se adecuen a los planes (p.169).

Se determina entonces como la etapa de finalizacion de la administracién a
la vez es el principal de la empresa ya que evaluara el desempefio y permitira tener
una visualidad y comprobacion de lo que se planific6 en un inicio se esta

desarrollando. En Rinsac, se evalla diariamente como otra cualquier empresa, los
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supervisores van variando las actividades de cada colaborador, para controlar
también las habilidades de cada uno.

Control preventivo

Es una vigilancia constante de manera precautoria con la finalidad de evitar

contratiempos.

Segun Stephen (2009) sefiala que “los controles preventivos permiten a los
gerentes evitar problemas en lugar de tener que remediarlos mas adelante. Por
desgracia estos controles requieren informacioén oportuna y exacta, muchas veces

dificil de encontrar”.

De igual forma Cipriano (2013) indica que; el control preventivo asegura que
todos los recursos que requiera la empresa para su funcionamiento estén

disponibles, esto con el fin de prevenir riesgos, proteger y recuperar los recursos.

El control preventivo, es un tipo de control que se implementa antes de las
actividades, la base de esta funcion es tomar medidas dichamente preventivas para
evitar problemas a futuro. En la empresa Rincén Cervecero los supervisores tratan
de controlar la situacion, sobre todo los fines de semana, que el local
definitivamente siempre llega a su maxima capacidad y algunos mozos tratan de

neutralizar el movimiento del servicio dividiéndose y apoyando entre todos.

Patrones de control

Segun Amaru (2009), “los patrones de control consisten en informacion que permite
evaluar el desempefio y tomar decisiones. Se extraen directamente de los objetivos
(resultados esperados), de las actividades que deben realizarse y de los planes de

aplicacioén de recursos”.

Se entiende como la sucesion de acciones de los colaboradores, que luego
seran estimadas por parte de los supervisores de esta accion dependera muhco la

toma de decisiones.
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Analisis y evaluacion externos

Para Hernandez y Palafox (2012) sugiere que “la evaluacion puede realizarse
comparando los resultados internos de la empresa con los de otras empresas o
sector donde se actla, siempre y cuando se disponga de informacion. Ello permite

conocer su grado de competitividad en un mercado” (p.246).

Cada mes se entrega a cada uno de los locales de la empresa Rinsac o sea
Rincén Cervecero y Estadio FC, un record de ventas por platos y un record de venta
por bebidas, al unirlas la administracion consigue enfocarse para que la suma como

organizacion se convierta en una ventaja frente a la competencia.

Medicién del desempefio

En cuanto a Sanchez (2011) indica que “esta etapa consiste en analizar si los
resultados que se van consiguiendo se ajustan a las normas o estandares que se

han establecido con anterioridad”.

Bésicamente cuando hablamos de medicion de desempefio su mismo

nombre lo define como una muestran del desempefio de la empresa en el mercado.

Retroalimentacion

Es un proceso de interaccion en base a una comunicaciéon, que debe de realizarse

con una intencién constructiva.

Desde el otro punto de vista para Koontz, Weihrich y Cannice (2008) indica
que; la retroalimentacion es basica en el proceso de control, dado que a través de
ésta la informacion obtenida se ajusta al sistema administrativo al transcurrir el
tiempo. De la calidad de informacion, tendra como resultado el grado y oportunidad

con que se retroalimenta el sistema.

Concluimos que la retroalimentacion es aquella informacién que brinda el
gerente a los colaboradores para que ellos puedan conocer sus logros y determinar
los aspectos que tienen que mejorar. El supervisor de cada area tiene el trabajo y
en especial cocinay saldn, el deber de realizar reuniones antes empezar a atender,
utilizandolo para delimitar cuales fueron los altos y los bajos del dia anterior y no

arriesgarnos a que pase lo mismo en el ahora.
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Estandares

Es un conjunto de procesos o reglas de medida que ayudaran a que se obtengan
resultados mucho mas optimos. Segun Jones y George (2003) indica que; son los
puntos seleccionados de todo un programa de planeacion en los que se establecen
medidas de desempefio para que los administradores reciban sefiales de como van

las cosas y no tengan que vigilar cada paso en la ejecucion de los planes.

También para Hellriegel, Jackson y Slocum (2009) sefialan que, “los
estandares son la norma de comportamiento deseado en los resultados de la
operacion de un proceso y de las caracteristicas cuantitativas que deben tener un

producto o servicio”.

Rinsac como restaurante tiene la obligacion de adaptarse a los estandares
del mercado, tanto de calidad como de servicio, es un procedimiento largo que
requiere de compromiso y responsabilidad para posicionarse como uno de los

mejores.

Medicién, detencidon y correccion de desviaciones

Minch (2015) indica que este procedimiento consiste en medir la ejecucion y los
resultados mediante la aplicacion de unidades de medida, definidas de acuerdo con
los estandares establecidos, con la finalidad de detectar desviaciones.
Para llevar a cabo este sistema la medicién se dependera de estos factores la
primera, fiabilidad y exactitud de la informacién, debe ser oportuna, confiable, vélida
y a su vez fluida, para que exista una mejor comunicacion y entendimiento en el

trabajo.
Control de resultado

Fernandez (2010) tiene un concepto acerca de esta actividad él sefiala que todos
los gerentes desarrollan un sistema de control de resultados para sus
organizaciones. En la cual tiene dos partes, primero se elegiran las metas o
estandares a seguir, luego se mediran esas mismas metas de desempefo que se
esta alcanzando en los niveles corporativos, divisionales, funcionales e individuales

de la organizacion.
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1.3.9 Motivacién

Es unafuerza orientada a fomentar un interés para conseguir determinado beneficio

creando una accién de estimulo que se generard para perseguir los objetivos.

Del mismo modo RAE (2011) sefiala que es el, “ensayo mental preparatorio

de una accion para animar o animarse a ejecutarla con interés y diligencia”.

Para Minch (2014) lo define de la siguiente manera; la motivacion es una de
las labores mas importantes ya que por medio de ésta se logra que los
colaboradores ejecuten el trabajo con responsabilidad y agrado, de acuerdo con los
estandares establecidos, ademas de que es posible obtener el compromiso y la
lealtad del factor humano.

Asi mismo Conesa y Cubel (2008), “la motivacion es la accién encaminada
a impulsar el comportamiento de otras personas en una determinada direccion que

se estima conveniente para la organizacion”.

Expresan similar idea Pérez y Merino (2008), indicando que; una motivacion
se basa en aquellas cosas que impulsan a un individuo a llevar a cabo ciertas
acciones y a mantener firme su conducta hasta lograr cumplir todos los objetivos
planteados. La nocion, ademas, esta asociada a la voluntad y al interés. En otras
palabras, puede definirse a la motivacién como la voluntad que se estimula a hacer

un esfuerzo con el propdsito de alcanzar ciertas metas.

Se entendera entonces como aquella forma de energia o impulso que mueve
a las personas para no desistir antes sus metas, muchas veces es interna como
externa. Cada uno de los trabajadores de la empresa Rinsac trabaja bajo
motivaciones como la monetaria, ascendencias de cargo, etc., sino también con

una motivacion afectiva.

Coaching

Consiste en una tactica de instruir a una persona hacia sus metas propuestas, por
consiguiente, para Sans (2012) nombra que es la “mejora del desempefio, para que
las personas sean mas eficaces, es decir, sean capaces de lograr sus objetivos de

la mejor forma para cada uno y de este modo conseguir resultados mejores”
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Para Miinch (2014) el coaching o tutoria es la capacitacion y formacién de
una persona para que mejore y obtenga mejores resultados a escala profesional y
los consolide. Es una cuestion de guiar y revisar eficazmente su comportamiento a

fin de que concuerde con los objetivos planteados.

En el caso de esta definicion, al compararla con el tema de investigacion al
hablar de coaching, hablamos de entrenar a nuestro personal para que puedan
afrontarse a diversas situaciones, y la empresa Rinsac lo realiza mediante,

capacitaciones, reuniones mensuales, etc., que ayudaran al desempefio laboral.

Desempefio o juego de roles

Segun Snell y Bohlander (2013), “el desempeio de roles consiste en representar el
papel de otros, a menudo el de un supervisor y un subordinado, que estan
implicados en un problema particular. Al actuar en la posicién del otro, los
participantes en el desempefio de roles mejoran su capacidad para entender y tratar

a los demas” (p.315).

Comprendemos que el juego de roles es ponerse en el lugar de la otra
persona, pero al aplicar la definicion a la practica muchas veces no se logra el
cometido. Los supervisores de Rincdn Cervecero copian la misma informacion para
con los trabajadores a su cargo, juegan con el intercambio de posiciones para

comprender el puesto de los demas comparieros.

La evaluaciéon del desemperio

Consiste en una supervision de los resultados de trabajo de forma periodica que

tendra que realizar el jefe hacia los colaboradores.

Por consiguiente, Gonzalez (2005) nombra que se concibe como una
valoracion sobre como realiza cada empleado su trabajo y forma parte de un
proceso de mayor amplitud, incluye la puesta en practica de un plan de accién cuyo
fin primordial consiste en elevar el nivel de calidad del desempefio del empleado,
ya sea realizando acciones para desarrollar su potencial, o buen realizando

acciones para corregir deficiencias.
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En conclusién, sirve para que la gerencia tenga un conocimiento de los
esfuerzos y acciones de los colaboradores para utilizarlos como un valor agregado

ante la competencia y poder generar mas rentabilidad.

Importancia de la dignidad personal

Segun Koontz y Weihrich (2007), el concepto de dignidad individual significa que la
persona debe de ser tratada con respeto, indistintamente del cuél sea su posicion
en la organizacion, el supervisor de primera linea y el trabajador contribuyen todos

a las metas de la empresa.

Rincén Cervecero incluye en su habito de trabajo la importancia de la
dignidad personal y enfocan mucho sus funciones en hacer presente el valor de
cada uno de sus colaboradores, cundo se realiza internamente un logro de cargo
superior, el personal administrativo junto con recursos humanos hace reuniones
grupales con ambos locales para el reconocimiento de haber logrado un puesto o

un nuevo motivando al esfuerzo de los demas.

Rotacion de puestos

Consta de alternar los diferentes puestos de trabajo existentes en una organizacion,
para que cada colaborador perciba el trabajo del otro. Asi mismo para Cuervo
(2012) sefiala que, consiste en ir trasladando al empleado por diferentes sectores
y departamentos para que aprenda de cada uno. Con ello se consigue una vision
globalizada de la empresa y se suele utilizar para la formacion de directivos.

Si hacemos un balance con la definicion de rotacién de puesto, llego a la
conclusién de que, si bien no se ejecuta a plenitud la determinacion, se utiliza otro
tipo de método como por ejemplo la linea de carrera que consta que, para uno llegar
a ser supervisor, ha tenido que rotar por areas como Runner, mozo y capitan de

mozo, pudiendo conocer el trabajo de cada uno de los sectores.

Capacitaciones

Es un conjunto de procedimientos organizados por parte de la empresa para
difundir valores e instrucciones para cada labor que se realizara. De tal manera

Louffat (2013) propone que, la capacitacion es el proceso del personal que busca



44

que el individuo o los integrantes de un equipo posean y desarrollen en forma
permanente las competencias (conocimientos, habilidades y actitudes) necesarias

para mejorar tanto en el desempefio de sus funciones como en su vida personal.

Para finalizar con las comparaciones de cada definicion con la empresa
Rincén Cervecero, tenemos las capacitaciones, que es una de las actividades
primordiales en el tema de servicio. En el restaurante se realizan capacitaciones
cada quince dias o mensuales para complementar las actividades de los
colaboradores con la calidad de un buen servicio.

1.4 Formulacién del problema
1.4.1 Problema general

¢ Qué relacion existe entre la gestion administrativa y la motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero?
1.4.2 Problemas especificos

¢ Qué relacion existe entre planeacion y motivacion laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincén Cervecero?

¢ Qué relacion existe entre organizacién y motivacion laboral de los trabajadores

del restaurante tematico Rincén Cervecero?

¢, Qué relacion existe entre direccién y motivacion laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincén Cervecero?

¢, Qué relacion existe entre control y motivacion laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincén Cervecero?
1.5 Justificaciéon del estudio

Este trabajo de investigacién emerge de la relacién que existe entre la gestion
administrativa y motivacion laboral de los trabajadores del restaurante Rincon

Cervecero.
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Asi poder comprender si el ritmo de trabajo de la organizacién esta logrando
la motivacion de cada uno de sus colaboradores, para rendir de manera eficaz y

brindar un mejor servicio.

Por ello la utilidad de este trabajo consta en presentar los procesos
administrativos del restaurante como planificar, organizar, dirigir, controlar y poder
vincularlo con las dimensiones béasicas de la motivacion laboral, logrando la

comprension de ambas variables.
1.6 Hipotesis
1.6.1 Hipotesis general

Existe relacion significativa entre gestion administrativa y motivacién laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincén Cervecero.
1.6.2 Hipotesis especificas

Existe relacion significativa entre planeacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincén Cervecero.

Existe relacion significativa entre organizacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincén Cervecero.

Existe relacion significativa entre direccion y motivacion laboral de los trabajadores

del restaurante tematico Rincén Cervecero.

Existe relacion significativa entre control y motivacion laboral de los trabajadores

del restaurante tematico Rincén Cervecero.
1.7 Objetivo
1.7.1 Objetivo general

Determinar la relacion que existe entre gestion administrativa y motivacién laboral

de los trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.
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1.7.2 Objetivos especificos

Determinar la relacion que existe entre planeacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

Determinar la relacion que existe entre organizacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

Determinar la relaciobn que existe entre direccion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

Determinar la relacidbn que existe entre control y motivacién laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.



Il. METODO
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2.1. Disefio de investigacién

Para nuestra investigacion se elabora a través de un enfoque cuantitativo, debido
a que se reuniran datos para constatar la hipotesis planteada en base a un estudio
estadistico. De igual manera se realizara un estudio descriptivo- correlacional.
Segun Hernandez (2014) la definicion de un estudio descriptivo se basa en “buscar
especificar propiedades y caracteristicas importantes de cualquier fenédmeno que
se analice” a su vez como definicién de correlacional el autor lo define como la

“asociacion de variables mediante un patron predecible para un grupo o poblacion”.

El disefio de investigacion sera de tipo no experimental, Hernandez (2014)
indica que son “estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de variables
y en los que se observan los fendmenos en su ambiente natural para analizarlo”.
Es decir que no existird ninguna manipulaciéon de las variables por parte del

investigador.
2.2. Variables y operacionalizacion

La presente investigacion presenta como variables: Gestion administrativa y
Motivacién laboral.

2.2.1 Gesti6én administrativa

Para Hernandez (2011) define como gestion administrativa a “el proceso intelectual
creativo que permite a un individuo disefar y ejecutar las directrices y procesos
estratégicos y tacticas de una unidad productiva - empresa, negocio o corporaciéon-
mediante la comprension, conceptualizacién y conocimiento de la esencia de su
qguehacer, y al mismo tiempo coordinar los recursos o capitales econémicos,
humanos, tecnologicos y de relaciones sociales, politicas y comerciales para

alcanzar sus propdsitos u objetivos.

Dentro de esta primera variable se estudiaran cinco dimensiones que son la
base para gestionar la administracion de nuestra investigacion en el Restaurante

tematico Rincén Cervecero y son los siguientes:
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Planificacion

Segun Minch (2006) sefiala que “la planeacién es encargada de pronosticar el
camino a donde debemos de dirigir nuestra empresa, esta anticipara el rumbo para
lograr disminuir en gran cantidad los riesgos en el camino” (p.46). Y dentro de la
planificacion veremos cuatro indicadores importantes a tomar en cuenta el definir
la mision, formular objetivos, definir los planes para alcanzarlos y por ultimo

programar las actividades.
Organizacion

En cuanto a esta dimension existen muchos autores que definen y tienen
similitudes, Schermerhor (2010) indica que la “organizacion es un grupo de
personas que trabajan juntas para lograr un propdsito comun. Se trata de un
fendbmeno social Unico que permite a sus miembros ejecutar tareas que estan
mucho mas alla del logro individual”. En esta segunda fase tenemos indicadores
que nos haran entender mucho mejor su funcién como lo es, la division de trabajo,
asignar actividades, agrupar actividades en cargos o 6rganos, asignar recursos y

finalizando con la definicién de autoridad y responsabilidad.

Direccion

Segun Munch (2010) resalta que la direccién “es la ejecucion de los planes de
acuerdo con la estructura organizacional, mediante la guia de los esfuerzos del

personal a través de la motivacion, la toma de decisiones, la comunicacion y el

ejercicio del liderazgo”.

En la tercera parte del ciclo podemos ver los siguientes indicadores que
resaltan su funcion de suma importancia como lo es: designar a las personas,

coordinar los esfuerzos, comunicar, motivar, liderar y finalmente orientar.

Control

El siguiente autor, Gutiérrez (2013) hace referencia al control como “un proceso que
se implementa para supervisar las actividades, a fin de garantizar que se realicen
segun lo planeado y si es necesario, corregir las desviaciones. En apariencia, el
control es simple, porque consiste en comparar lo planeado con los resultados v,

en caso de ser necesario, aplica acciones correctivas”.
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Como la fase final que cierra este circulo gerencial tomaremos como
referencia a los siguientes indicadores, como poder definir estandares, monitorear
el desempenfio, evaluar el desempefio y por ultimo emprender acciones correctivas

qgue ayuden a la empresa a un mejor desenvolvimiento en el mercado.

Variable 2
Motivacion Laboral

Para Benavides (2014) la motivacion laboral se define como “la necesidad de
movilizar a los recursos humanos de la organizacion para conseguir que, a través
de los mismos, se realicen las tareas requeridas en cumplimiento de los objetivos
exige de las personas una serie de actuaciones y comportamiento precisos y con

una clara orientacion”.

De la misma manera Koontz y Weihrich (2007) definen los indicadores de la
motivacion laboral con cinco necesidades basicas que las empresas deben de
tomar para la satisfaccion de sus trabajadores.

Asi mismo para la presente investigacion se tomo6 en cuenta el libro de
Chiavenato (2007) donde redacta y cita las jerarquias de las necesidades segun
Maslow, estas fueron divididas en cinco; la primera se dirige a las necesidades
fisiol6égicas donde el humano tiene que cubrir necesidades basicas desde que nace,
la segunda es la necesidad de seguridad que hace efecto a la carencia de sentirse
protegido ante cualquier peligro, la tercera es la necesidad social en la cual el
individuo debe sentirse asociado, aceptado y en participacién ante su alrededor, la
cuarta necesidad es la de estima en ella se resalta la autovaloracién y el autoestima
del individuo, y por dltimo la necesidad mas alta la de autorrealizacion que es
aguella que se desarrolla de manera mas prolongada y es donde el individuo utiliza

todas sus habilidades para la obtencion del éxito.
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Estas se dividen en:

Necesidades fisiologicas

“Son el conjunto de necesidades que han de ser satisfechas para el mantenimiento
de la vida, como el oxigeno, la alimentacion, el ciclo de actividad-suefio, etc.”; se

caracteriza principalmente por:

- Su relativa independencia mutua.
- Originar sensaciones localizables en el organismo.

- Exigir satisfacciones periédicas y ciclicas.

En pocas palabras constituye al nivel bajo de las necesidades humanas,
siendo necesidades vitales y de completa importancia. En este rango
encontraremos las necesidades principales como la de alimentacién, suefio,
descanso, cobijo y el deseo sexual. En esta dimension ubicamos tres indicadores
relevantes si estas necesidades son llevadas en al &mbito empresarial, como por
ejemplo se tendra en cuenta el horario de trabajo, la comodidad fisica y también los

periodos de descanso.

Necesidades de seguridad

“Son motivos que llevan al individuo a la autodefensa, a la busqueda de proteccion
contra el peligro, la amenaza o la privacion reales o potenciales; es el deseo de
todo ser humano de tener asegurada la manutencion, abrigo y un futuro ordenado

y previsible para si y para los suyos”.

Compone el segundo nivel del orden de necesidades humanas, dentro de
esta necesidad encontraremos la seguridad, la estabilidad, amparo contra la

amenaza o la privacion, asi como también el escape de peligro.

Necesidades sociales

“Puede definirse como el deseo de establecer y mantener relaciones afectivas
positivas con otras personas, de pertenecer a grupos o comunidades y de dar y

recibir muestras de afecto y amistad”.
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En esta dimension se encontraremos como se es parte de un grupo social,
la aceptacion, el compafierismo, el afecto y el amor, entre colaboradores vy jefes,

para lograr un ambiente calido y buenos resultados internamente.

Necesidades de estima

“Existe debido a que la mayoria de personas tienen necesidad de una evaluacion
estable, firme y elevada de su personalidad, y precisan del auto aprecio y del

aprecio de los demas”.

De igual manera, cuando perteneces a un ambito laboral estas necesidades
son basicas para tu motivacion laboral ya que la relacion con los jefes acerca del
reconocimiento y tu desempefio mejoran las situaciones en el trabajo y te ayudas

a sentirte una persona eficaz.

Necesidades de autorrealizaciéon

“‘Es la necesidad humana de alcanzar una ejecucién total y maxima, que se
manifiesta por el descubrimiento del yo real y se satisface por medio de su

expresion y desarrollo”.

Se expresara como el impulso de crecer y ser mejor cada dia tanto personal
como laboralmente, en esta dimensiébn se medird cada participacion en las
decisiones, su autonomia, los trabajos creativos y desafiantes y de la misma

manera su aporte hacia la empresa.



Tabla de operacionalizacion

Gestion
Administrativa

La gestion es la
accion y efecto de
gestionar o de
administrar, es
ganar, es hacer
diligencias
contundentes al
logro de un
negocio o de un

deseo cualquiera”.

Rezza (2001).

Al ser parte la
gestion de la
administracion
esta se dividira en
procesos que
segun Chiavenato
(2014) son los
siguientes:
planear, organizar,
dirigir y controlar
los recursos y
competencias para
alcanzar metas y
objetivos.

Planeacion

Definir la mision
Formular objetivos
Definir los planes
Programar
actividades

PwObdPE

Organizacion

o

Dividir el trabajo

6. Asignar las
actividades

7. Agrupar actividades

Asignar los recursos

9. Definir autoridad y

responsabilidad

«

Direccion

10.Designar las
personas
11.Coordinar los
esfuerzos
12.Comunicar
13.Motivar
14.Liderar
15.Orientar

Control

16.Definir los estandares
17.Monitorear el
desemperfio
18.Evaluar el
desemperfio
19.Emprender acciones
correctivas

Chiavenato(2014)
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Motivacion
Laboral

Es un impulso
provocado por un
estimulo externo
proveniente del
ambiente o puede
ser generado
internamente por
los procesos
mentales del
individuo.
(Chiavenato,2007)

Para esta variable
se tomara las
necesidades de
Maslow, ya que
son divididas en
una piramide,
donde se
muestran las
necesidades
basicas de una
persona en cuanto
a su comodidad y
crecimiento se
refiere.

Necesidades

20.Horario de trabajo
21.Comodidad fisica

Fisiologicas 22.Periodos de descanso
23.Estabilidad en el
empleo

Seguridad 24.Beneficios

25.Condiciones seguras
de trabajo

Necesidades
sociales

26.Gerente amigable
27.Interaccion con los
clientes

28.Amistad con los
colegas

Necesidades de
estima

29.Ascensos
30.0rgullo
31.Reconocimiento
32.Responsabilidad por
resultados

Autorrealizacion

33.Participacion en las
decisiones
34.Autonomia
35.Trabajo creativo y
desafiante

Chiavenato(2007)

54



55

2.3. Poblacion y muestra

Herndndez (2014) determina que la poblacion es el “conjunto de todos los casos
que concuerdan con determinadas especificaciones”. Por consiguiente, la
poblacién que se utilizara en la investigacion seran, todos aquellos trabajadores del
restaurante Rincon Cervecero, en el cual intervinieron, personal de cocina, salony

bar, que se encontraron laborando durante el tiempo de la investigacion.

Scribano (2007) indica que la muestra “es una parte del universo de las
unidades de andlisis del estudio que permite obtener informacion sobre esa
totalidad”.

De tal manera se contd con la cooperacibn de 50 trabajadores del

restaurante Rincén Cervecero.

Se eligié trabajar con una muestra censal o de censo - no probabilistica
debido a que segun Hernandez (2014) resalta que ésta “depende del proceso de
toma de decisiones de un investigador o de un grupo de investigadores [...] donde

las muestras seleccionadas obedecen a otros criterios de investigacion”.

Unidad de andlisis

Rojas (2014) resalta que la unidad de analisis “es el elemento del que se obtiene
informacion fundamental para realizar la investigacion” por consiguiente nosotros
tomaremos a personas que se encuentran laborando en el restaurante Rincon

Cervecero.
2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

La investigacibn empled la técnica de encuesta, ya que se contabilizd6 a los
colaboradores del restaurante para que los datos reunidos nos sirvan con el fin
estadistico, asi mismo también se utilizé como instrumento el cuestionario que se
encuentra en la parte final del proyecto de investigacion, puesto que permitid
recoger informacién gracias a las preguntas que tuvieron gue responder de manera

escrita por los colaboradores.
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2.5 Métodos de analisis de datos

Para la elaboraciéon del instrumento se utilizd la escala de medicién de Likert, con
el motivo de tener un grado de validez y confiabilidad.

Para Hernadndez la definicién de validez “se refiere al grado en que un
instrumento mide realmente la variable que pretende medir’. De tal manera para
que se detallara y procesara la informacion, se dio uso del programa SPSS que

arrojo resultados que ayudaron al desarrollo del producto de investigacion.

Validez y confiabilidad

Para el presente trabajo de investigacion los instrumentos fueron validados por tres
jueces expertos de la Escuela de Administracidon en Turismo y Hoteleria de la

Universidad Cesar Vallejo.

Con referencia a la confiabilidad, se emple6 el Alfa de Cronbrach con la
finalidad de constituir la probable relacion entre las variables a través de la
correlacion de los items. Se empleé el Alfa de Cronbrach dando como resultado

0.886, lo que establece nivel de confiabilidad alto.
2.6 Aspectos éticos

Confidencialidad: la informacion obtenida seré custodiada y se publicara solo los
resultados en general del cuestionario, las encuestas seran anénimas y sin ninguna

identificacion.

Reservaremos los datos obtenidos: el estudio de la realidad a investigar se
ejecutara a un nivel amplio, por ende, los resultados seran generales y serviran
exclusivamente para constituir relaciones y tendencia potenciales del grupo

muestral.

No difusion: no se difundira los nombres ni identidades de las personas que

formaron parte de esta investigacion.
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Segun la encuesta realizada a los 50 trabajadores encargados del servicio, se
observa que las edades de cada colaborador van variando a partir de los 18 afios
hasta los 36 afios de edad. Eso quiere decir que se podra apreciar las distintas
opiniones relacionadas a las funciones de la organizacion para con los

trabajadores.

Segun el resultado se concluye que de un total de 50 colaboradores
encuestados entre ellos cocina, personal de saldén y bar del Restaurante temético
Rincon Cervecero, el 58% de colaboradores son de género masculino, mientras
que el 42% son del género femenino. Observandose que la mayoria de

trabajadores son varones a diferencia de las mujeres dentro del centro laboral.

Tabla 1.
Sexo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido femenino 21 42,0 42,0 42,0
masculino 29 58,0 58,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

3.1 Gestion Administrativa

3.1.1 Planeacioén

Identificacién de los trabajadores con la mision y visién de la empresa

Segun se observa en la tabla apreciamos que el 44% de los trabajadores se
considera de acuerdo con su identificacion con respecto a la mision y vision de la
empresa, mientras que el 42% considera ni de acuerdo ni desacuerdo ante la
premisa, los otros 12% prefieren ser neutrales a diferencia de un 2% que considera

su respuesta en desacuerdo.
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Tabla 2.

Se siente usted identificado con la mision y vision de la empresa

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 21 42,0 42,0 44,0
desacuerdo
de acuerdo 22 44,0 44,0 88,0
totalmente de acuerdo 6 12,0 12,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se obtuvo una aceptacion mayoritaria de trabajadores indicando estar de
acuerdo ante la identificacion con la mision y vision, gracias a cada reunion
realizada por parte de la gerencia recordando siempre la razén de ser de su
empresa y el motivo a donde estan siempre enfocadas, logrando que cada
integrante pueda sentir el reconocimiento de la misma. Por otra parte existe también
un grupo de trabajadores que dudan de la afinidad que puedan tener con la
empresa, es normal que suceda eso como en cualquier entidad, pero es necesaria

gue siempre sean vinculados para crear un mejor COmpromiso.
Estan definidos claramente los objetivos de la organizacion

Segun se observa en la tabla que el 52% de los trabajadores encuestados
mencionan que estan de acuerdo ante la clara definicion de los objetivos planteados
por la empresa, otros 34% se considerd ni de acuerdo ni desacuerdo, mientras que
un 14% se siente totalmente de acuerdo. De tal manera determinamos que un poco
mas de la mitad se encuentra de acuerdo con la determinacion clara de los objetivos

empresariales del restaurante.
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Tabla 3.

Estan definidos claramente los objetivos de la organizacion

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 34,0
desacuerdo
de acuerdo 26 52,0 52,0 86,0
totalmente de acuerdo 7 14,0 14,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se consiguié una gran aceptacion al coincidir de acuerdo ante la definicidon
clara de los objetivos de la empresa, ya que siendo una organizacién completa uno
de sus objetivos es que, los trabajadores deben de estar enfocados a generar
ingresos para un mejor desarrollo y ese es un punto que cada colaborador tiene de
manera especifica y resaltada. Cada organizacion tiene como fin principal el
generar ganancias, aunque ciertamente algunos colaboradores gracias las

encuestas prefieren brindar su respuesta neutral.
La organizacion cuenta con un plan que oriente sus actividades

Segun se observa en la tabla, el 46% de trabajadores se encuentra de acuerdo con
el plan de orientacién que tiene la empresa para que los trabajadores conozcan sus
funciones, un 34% prefieren una respuesta neutral mientras que el 18% se siente

totalmente de acuerdo a diferencia del 2% que se consideraron en desacuerdo.

Tabla 4.

La organizacion cuenta con un plan que oriente sus actividades

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0

ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 36,0
desacuerdo
de acuerdo 23 46,0 46,0 82,0
totalmente de acuerdo 9 18,0 18,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se alcanzé6 un resultado donde se especifica que casi la mitad coincide en
estar de acuerdo con que la organizacién cuenta con un plan que oriente sus

actividades ya que de manera mensual se hace de conocimiento colectivo hacia los
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trabajadores acerca de los cambios e ingresos que tomara la empresa en beneficio
a su desarrollo, por otra parte también se obtuvieron respuestas imparciales que

ayudan a tener una vision mas amplia de la situacion.
Esta usted involucrado en la programacion de actividades de la empresa

Segun se aprecia en la tabla observamos que el 58% de los colaboradores
encuestados se sienten de acuerdo con ser parte en la programacion de actividades
de la empresa, un 32% sintié estan ni de acuerdo ni desacuerdo, mientras que un
8% si se considero totalmente de acuerdo a diferencia del 2% que mantuvo estar
en desacuerdo.

Tabla 5.
Esta usted involucrado en la programacién de actividades de la empresa

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 16 32,0 32,0 34,0
desacuerdo
de acuerdo 29 58,0 58,0 92,0
totalmente de acuerdo 4 8,0 8,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se logr6 percibir gque mas de la mitad considera estar involucrado en la
programacion de actividades que tiene la empresa por ejemplo fechas importantes
gue se celebran anualmente o campeonatos deportivos que ayudan a la integracién
del personal con la organizacion, asi mismo también se encuentra un determinado

porcentaje del total que no se encuentra a del todo satisfecho.
3.1.2 Organizacion

Se divide el trabajo dependiendo de las habilidades de cada persona

Segun se observa el 50% de colaboradores encuestados mencionan estar de
acuerdo con que se divida el trabajo dependiendo de las habilidades de cada
persona, mientras que el 24% prefieren una respuesta neutral a diferencia del 22%
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gue consideraron estar totalmente de acuerdo, por otro lado, se observa el 2% en

desacuerdo ante el cuestionamiento.

Tabla 6.

Se divide el trabajo dependiendo de las habilidades de cada persona

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 2 4.0 4.0 4.0

ni de acuerdo ni en 12 24,0 24,0 28,0
desacuerdo
de acuerdo 25 50,0 50,0 78,0
totalmente de acuerdo 11 22,0 22,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Podemos interpretar por la cantidad de coincidencias que se obtuvieron al
contestar de acuerdo, que los trabajadores consideran que en la mayoria de veces
las actividades si estan siendo divididas dependiendo de las habilidades de cada
persona, para lograr la integracion y sobre todo encajar perfectamente con su
destreza personal. Seguidamente a estos resultados también se involucran a cierta
cantidad de trabajadores que tienen una percepcion distinta y una respuesta

incierta.

Los supervisores asignan actividades tomando en cuenta el funcionamiento

del restaurante.

Segun se muestra el 54% de trabajadores que fueron encuestados decidieron
considerar de acuerdo ante la asignacion de actividades que proponen los
supervisores frente al funcionamiento del restaurante, mientras que un 28% se
considera totalmente de acuerdo, en consecuencia del 14% que opta una respuesta

mas neutral diferenciandose del 4% que se considera en desacuerdo.
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Tabla 7.
Los supervisores asignan actividades tomando en cuenta el funcionamiento del
restaurante.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 2 4,0 4,0 4,0
ni de acuerdo ni 7 14,0 14,0 18,0
desacuerdo
de acuerdo 27 54,0 54,0 72,0
totalmente de acuerdo 14 28,0 28,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Cuando se refiere al funcionamiento del restaurante, hablamos de las diferentes

celebraciones que se dan como el Oktober Fest, Dia de San Patricio, encuentros

Futbolisticos, entre otros, que hacen que el movimiento y las funciones varien
dentro del servicio, por ello mas de la mitad de los colaboradores concuerdan con
estar de acuerdo de que los supervisores estan asignando las actividades en
concordancia al funcionamiento del restaurante. Sin embargo, es bueno conocer
que se halla una pequefia parte que pone en duda nuestra afirmacioén, y es donde

la organizacion deberia trabajar.

El supervisor organiza convenientemente los grupos de trabajo para las actividades

gue van a realizarse.

Segun se observa los colaboradores reaccionaron hacia una respuesta imparcial
dando como resultado un 40% al estar ni de acuerdo ni desacuerdo, a comparacion
del 34% que si se considerd de acuerdo, por otro lado, un totalmente de acuerdo

se mostrd con 18%, mientras que el 8% optd por responder en desacuerdo.
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Tabla 8.
El supervisor organiza convenientemente los grupos de trabajo para las actividades

qgue van a realizarse

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 4 8,0 8,0 8,0
ni de acuerdo ni 20 40,0 40,0 48,0
desacuerdo
de acuerdo 17 34,0 34,0 82,0
totalmente de acuerdo 9 18,0 18,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Los supervisores consideran formar grupos de trabajo para que las actividades de
sean compartidas en la misma medida y asi puedan apoyarse entre todos, de
acuerdo a esta pregunta los colaboradores reaccionaron a considerar en su
mayoria de acuerdo, ya que los grupos son formados para crear una rotacion entre
todos y en cada area. En consecuencia, la otra parte consideré ni de acuerdo ni en
desacuerdo ante esta premisa, ya que muchas veces ellos piensan no se obtiene

el resultado esperado cuando se ejecuta esta accion.

La organizacion le esta asignando los recursos necesarios para el cumplimiento de

sus labores

Depende de los resultados que se muestran un estimado del 46% indica estar de
acuerdo ante la asignacion de los recursos necesarios para el cumplimiento de las
labores, mientras que un 36% valora estar ni de acuerdo ni desacuerdo a diferencia
del 16% que si se considera estar totalmente de acuerdo, finalizando con un 2%

del total que optd por un en desacuerdo.
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Tabla 9.
La organizacion le esta asignando los recursos necesarios para el cumplimiento de
sus labores
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 18 36,0 36,0 38,0
desacuerdo
de acuerdo 23 46,0 46,0 84,0
totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Segun las respuestas brindadas por el personal del restaurante, un poco menos de
la mitad indica que si esta siendo efectiva la asignacion de recursos necesarios
para cada una de las labores del personal, a esta nos referimos a los suministros
correspondientes para cada area en general, aunque cierta parte de los
trabajadores también indican un respuesta equilibrada y no tan convencida, de igual

forma se evalian ambas decisiones.
Trabajan responsablemente las personas que estan a cargo de determinadas areas

Segun se anuncia en los porcentajes, un 46% se observa estar ni de acuerdo ni
desacuerdo ante el trabajo responsable de las personas encargadas de
determinadas areas del restaurante, consecuentemente una respuesta del 34%
considera si estar de acuerdo ante el cuestionamiento, asi mismo, un 12% del total
prefiere estar totalmente de acuerdo diferenciandose del 8% que prefiere optar por

un en desacuerdo.
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Tabla 10.

Trabajan responsablemente las personas que estan a cargo de determinadas areas

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 4 8,0 8,0 8,0
ni de acuerdo ni 23 46,0 46,0 54,0
desacuerdo
de acuerdo 17 34,0 34,0 88,0
totalmente de acuerdo 6 12,0 12,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Ante los resultados, la mayor parte de trabajadores coinciden en una respuesta
neutral ante el cuestionamiento sobre el trabajo responsable que estan realizando
las personas a cargo de determinadas &reas, con esto nos referimos a los jefes de
salon, jefe de cocina, jefe de barra que tienen bajo su mando a un grupo de
personas. Pero sin embargo en maneras de cifras juntas, la otra mitad de
trabajadores si considera estar de acuerdo ante lo dicho, esto logra ain mas la

diversificacion y variedad de nuestras respuestas.
3.1.3 Direccién

Esta de acuerdo con la designacion que realiza la organizacion para elegir a los

jefes de cada éarea

Correspondientemente a los resultados, estos nos muestran que un 56% de los
colaboradores muestran estar de acuerdo ante la objecion de que, si se esta de
acuerdo con la designacion de los jefes de area, a diferencia del 26% que opto por
una respuesta neutral, un 10% del total eligié estar totalmente de acuerdo mientras

gue un minimo de 2% contestd estar totalmente en desacuerdo.
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Esta de acuerdo con la designacion que realiza la organizacién para elegir a los

jefes de cada érea

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido totalmente en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
en desacuerdo 3 6,0 6,0 8,0
ni de acuerdo ni 13 26,0 26,0 34,0
desacuerdo
de acuerdo 28 56,0 56,0 90,0
totalmente de acuerdo 5 10,0 10,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se aprecia ante los resultados que mas de la mitad de trabajadores se inclina en

estar de acuerdo ante la designacion que realiza la organizacion para elegir a los

jefes de cocina y jefes de sal6n (sector servicio) para estar a cargo de verificar y

ser la mano derecha de los supervisores. En relacion a las respuestas también

debemos de tomar en cuenta y resaltar la opinién del resto del personal que no

estuvo de acuerdo y verificar cual es su punto de vista.

Son coordinadas las actividades diarias de trabajo entre las diferentes areas

Segun los resultados mostrados en la tabla 11, se observa que un 46% de

trabajadores estima estar de acuerdo ante la coordinacién de actividades que se

presentan en el restaurante, mientras que un 30% considera estar ni de acuerdo ni

desacuerdo a diferencia del 24 % del total que optd por un totalmente de acuerdo.

Tabla 12.

Son coordinadas las actividades diarias de trabajo entre las diferentes areas.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 15 30,0 30,0 30,0
desacuerdo
de acuerdo 23 46,0 46,0 76,0
totalmente de acuerdo 12 24,0 24,0 100,0
Total 50 100,0 100,0
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Se aprecia ante los resultados que casi la mitad del personal considera que, si son
coordinadas las actividades diarias de trabajo entre las diferentes areas, eso quiere
decir que tanto como la base del servicio, que viene a ser la cocina, junto con salon
y barra estd logrando integrarse para lograr una mejor comunicacion y
entendimiento entre todos. No obstante, también se encuentran una cantidad de
colaboradores que no define exactamente su respuesta y que necesita una

apreciacion mas clara de la organizacion.

Existe una constante comunicacion acerca de las actividades y nuevas propuestas

gue se brindan en el servicio

Se refleja ante los resultados que un 42% esta de acuerdo con la constante
comunicacién que se tiene ante las actividades y nuevas propuestas del servicio, a
diferencia del 36% que muestra una respuesta imparcial y finalizando la apreciacion
de las cifras, un 22% muestra estar totalmente de acuerdo.

Tabla 13.
Existe una constante comunicacion acerca de las actividades y nuevas propuestas

gue se brindan en el servicio

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 18 36,0 36,0 36,0
desacuerdo
de acuerdo 21 42,0 42,0 78,0
totalmente de acuerdo 11 22,0 22,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Casi mas de la mitad del personal considera estar de acuerdo con la comunicacion
que tiene la organizacion cuando se va a realizar alguna actividad o nueva
propuesta para la mejora en la calidad y el servicio, esto ayudara al mejor
rendimiento de los trabajadores, porque tendran la seguridad en cada una de sus
respuestas ante el cliente. De igual forma se observa una parte del total que brinda
una respuesta equitativa e invoca a la observacion necesaria de los

administradores.

Considera que la organizacién motiva a la realizacidén de sus actividades laborales
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Segun los resultados mostrados, un 50% respondié estar de acuerdo con la
motivacion de la organizacion, la respuesta de un 34% fue de manera neutral, a
comparacion del 12% que mostré estar totalmente de acuerdo, mientras que la

minoria siendo un 4% del total indica estar en desacuerdo ante la premisa.

Tabla 14.

Considera que la organizacion motiva a la realizacion de sus actividades laborales

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 2 4.0 4.0 4.0
ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 38,0
desacuerdo
de acuerdo 25 50,0 50,0 88,0
totalmente de acuerdo 6 12,0 12,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

La motivacién es el motor principal en un centro laboral y mas aln si es un negocio
de servicio, de tal manera se cuestion6 esta dimension ante los colaboradores del
restaurante y gracias a eso se determind que un poco mas la mitad de la poblacion
encuestada considera estar de acuerdo ante la motivacion brindada por la
organizacién, mientras que un grupo de personas con un 34% esta de manera
neutral ante la interrogante asi mismo debemos de resaltar que se encuentran
también participantes que no se encuentran de acuerdo y esto genera la variedad

de respuesta en nuestra tabla.
Su lider o supervisor, esté influyendo en su desempefio laboral

En base a los resultados se afirma que un 44% de los encuestados se considera
de acuerdo ante la incognita de que, si su lider esta influyendo en su desarrollo
laboral, por otro lado un 34% considera estar ni de acuerdo ni en desacuerdo en
cuanto a la premisa planteada, mientras que un 16% del total considera estar
totalmente de acuerdo a diferencia de la minoria de un 6% que indica estar en

desacuerdo ante el cuestionamiento.
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Tabla 15.

Su lider o supervisor, esté influyendo en su desemperio laboral

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 3 6,0 6,0 6,0
ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 40,0
desacuerdo
de acuerdo 22 44,0 44,0 84,0
totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

La gran mayoria de colaboradores indicaron que es correcto de que su lider o
supervisor en cada area esté tomando la decision de influenciarlos hacia el
desemperio laboral y el desarrollo de cada uno de los participantes, ya que ellos
consideran que no solo es un apoyo moral para el rendimiento de sus labores sino
también, un mejoramiento interno que tomara valor en otras ocasiones de su
trabajo. Mientras tanto en la tabla también nos muestra un porcentaje que brindaron
los colaboradores ante una respuesta ecuanime y comprensible, asi mismo un
minimo del total consider6 en desacuerdo probablemente porque en algunas

ocasiones no pudo obtener ese refuerzo.

Es orientado por su jefe inmediato cuando realiza alguna labor que desconoce o

comienza a aprender

Segun los resultados nos muestran que un 62% considera estar siendo orientado
por su jefe inmediato, mientras que un 20% estima estar totalmente de acuerdo
ante la premisa, correspondiendo entonces a un 18% de participantes a estar

considerando ni de acuerdo ni en desacuerdo.
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Tabla 16.
Es orientado por su jefe inmediato cuando realiza alguna labor que desconoce o

comienza a aprender

Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 9 18,0 18,0 18,0
desacuerdo
de acuerdo 31 62,0 62,0 80,0
totalmente de acuerdo 10 20,0 20,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Con referencia a los porcentajes podemos indicar que gran cantidad de los
trabajadores considera ser orientados por su jefe lider en cuestién ante cualquier
actividad o asistiéndole en algin aprendizaje para el desenvolvimiento de sus
labores, haciendo que el trabajador sienta esa asistencia extra que le brinda la
organizaciéon para mejorar su desempefio. Sin embargo, siempre debemos de
tomar en cuenta también la opinién opuesta, eso quiere decir que tenemos una
cantidad que indica estar de manera ecuanime ante la pregunta y genera una

variante ante las respuestas.
3.1.4 Control

Los estandares o normas establecidos en el restaurante son correctos para el

adecuado servicio

Teniendo en cuenta el grafico porcentual decimos, que el 46% del total estima
sentirse de acuerdo al considerar que los estandares si son los correctos para el
restaurante, mientras que un 24% respondid estar totalmente de acuerdo a

diferencia del 30% que brind6 su respuesta equitativamente.
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Tabla 17.
Los estandares o normas establecidos en el restaurante son los correctos para el

adecuado servicio

Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 15 30,0 30,0 30,0
desacuerdo
de acuerdo 23 46,0 46,0 76,0
totalmente de acuerdo 12 24,0 24,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Prosiguiendo con el andlisis sefialamos que un porcentaje elevado de trabajadores
valoran los estandares o normas que han sido establecidos en el restaurante para
un correcto servicio, esto demuestra que se han adaptado y son conscientes de
cada una de ellas, como por ejemplo los estandares de la calidad del servicio, las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos, estandares de servicio, entre otros,
gue los ayudara a tener seguridad de conocimiento en su trabajo. De igual manera
no hay que dejar de lado las opiniones imparciales que nos brindan los

colaboradores para tomar en cuenta alguna decision.
Considera que su trabajo esta en constante monitoreo para una mejora continua

Por lo que se refiere a la siguiente tabla a mostrar, sefialamos que existe un 54%
de respuestas considerandose estar de acuerdo ante el monitoreo de su trabajo,
mientras que un 34% brindaron una respuesta neutral a diferencia de un 10% que
respondieron estar totalmente de acuerdo, en comparacién del 2% que se

considero estar en desacuerdo con la premisa planteada.
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Considera que su trabajo esta en constante monitoreo para una mejora continua

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 36,0
desacuerdo
de acuerdo 27 54,0 54,0 90,0
totalmente de acuerdo 5 10,0 10,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Sintetizando los resultados, los trabajadores manifiestan con un porcentaje mayor

a la mitad que su trabajo si esta siendo monitoreado por sus supervisores, ya que

ellos siempre se encuentran controlando y formando una disciplina para brindar un

mejor servicio. Segun los trabajadores, comentan que gracias a esta pequefia

cooperacion entre ambas partes han conseguido firmeza en su trabajo, de la misma

manera también se aprecia una pequefia parte que considera su respuesta

imparcial y otros en desacuerdo obteniendo ser resaltados por la organizacion.

Esta siendo evaluado de manera constante su desempefio laboral

Tabla 19.
Esta siendo evaluado de manera constante su desempefio laboral
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni desacuerdo 15 30,0 30,0 32,0
de acuerdo 28 56,0 56,0 88,0
totalmente de acuerdo 6 12,0 12,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Considerando los resultados

comprendemos que un 56% de trabajadores del

restaurante indican estar de acuerdo ante las evaluaciones constantes de su

desempeiio laboral realizado por sus supervisores, mientras que un 30% del total

se inclind hacia una respuesta mas ecuanime a diferencia del 12% que si

consideraron estar totalmente de acuerdo, diferencidndose totalmente del 2% que

indico estar en desacuerdo
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Teniendo en cuenta el andlisis que se puede observar en la tabla, concluimos que
mas de la mitad del personal encargado de brindar los servicios, esta siendo
evaluado de manera consecutiva por los supervisores para lograr el mejor
desemperio laboral de sus colaboradores y aprovechar de cada uno sus fortalezas
y convertirlas en nuevas oportunidades para lograr muchas mas ventas y un mejor
control. Esta evaluacion debe ser completa, para no obtener respuestas neutrales

0 negativas como se muestran sino concisas y con validez.
Se aplican acciones correctivas para mejorar la calidad del servicio

Con respecto al grafico mostrado sefialamos que un 64% del total considera estar
de acuerdo ante las acciones correctivas que desarrolla la organizacion. En cuanto
a una respuesta equitativa se obtuvo un 20% a comparacion de un 14% que opto
por estar totalmente de acuerdo diferencidndose del minimo 2% que indico estar
en desacuerdo.

Tabla 20.
Se aplican acciones correctivas para mejorar la calidad del servicio

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 10 20,0 20,0 22,0
desacuerdo
de acuerdo 32 64,0 64,0 86,0
totalmente de acuerdo 7 14,0 14,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Todo esto parece confirmar entonces que gran parte de los trabajadores son
conscientes de la labor persistente por parte de la organizacion para conseguir
objetivos mutuos, ya que, si se aplican acciones correctivas para mejorar la calidad
de servicio, eso quiere decir que demuestra como empresa el empefio de progreso
y sobre todo el trabajo en conjunto con los demas. De tal manera relacionando la
tabla de resultados indicamos que la gran parte del total se encuentra de acuerdo

ante la labor que hace la organizacion para mejorar al unisono.
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3.2 Motivacioén Laboral
3.2.1 Necesidades fisioldgicas
Se adapta sin dificultad a los horarios rotativos que se le proponen

Se observa entonces en el grafico la variedad de opiniones y respuestas
mencionadas por los trabajadores de tal manera, apreciamos que un 40% de ellos
considera estar de acuerdo ante el cuestionamiento de los horarios, otros 32%
mencionan un respuesta equitativa, a comparacion del 16% que si menciona estar
totalmente de acuerdo diferencidndose de la minoria como el 8% que respondieron

estar totalmente en desacuerdo y los otros 4% que se consideraron en desacuerdo.

Tabla 21
Se adapta sin dificultad a los horarios rotativos que se le proponen
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido totalmente en desacuerdo 4 8,0 8,0 8,0
en desacuerdo 2 4,0 4,0 12,0
ni de acuerdo ni 16 32,0 32,0 44,0
desacuerdo
de acuerdo 20 40,0 40,0 84,0
totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

En contraste con el grafico deducimos que la variedad de respuestas que nos
brindan los trabajadores no indica una equidad o un balance, ya que por ser un
horario rotativo hace que algunas personas puedan o no adecuarse a ella. Pero sin
embargo la mayoria contest6 favorablemente, debido a que algunos cuentan con
otros trabajos por las mafianas o tal vez porque tienen el rol de padres de familia 'y
los horarios rotativos hacen que puedan pasar mas tiempo en casa, a diferencia de
los jovenes que estudian y muchas veces este tipo de horario se les impone un

poco desfavorable en su dia a dia.
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Tabla 21.

Su centro de trabajo cuenta con las comodidades basicas para su tiempo de receso

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 2 4.0 4.0 4.0
ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 38,0
desacuerdo
de acuerdo 18 36,0 36,0 74,0
totalmente de acuerdo 13 26,0 26,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Su centro de trabajo cuenta con las comodidades basicas para su tiempo de receso

Sintetizando los resultados sefialamos lo siguiente; segun las respuestas de los
trabajadores dieron que un total del 36% si se considera de acuerdo ante las
comodidades que brinda la organizacién a sus colaboradores, asi mismo un 34%
indico estar ni de acuerdo ni en desacuerdo ante la premisa, a diferencia del 26%
gue si contesto estar totalmente de acuerdo, y finalizando con el grafico solo un 4%

del total respondio estar en desacuerdo ante lo planteado.

En resumidas cuentas, sefialamos segun el grafico y sus resultados que gran
parte de los colaboradores se encuentran con una respuesta favorable para la
empresa, ya que ellos indican que de vez en cuando se realizan reuniones con la
organizacion para mejorar este tema en particular, a lo que esté al alcance de los
administradores sus solicitudes o comentarios son escuchados, de tal manera que
genera una motivacion en el trabajo. Asi mismo debemos de rescatar también la

opinion equitativa para valorarla y tenerla en cuenta.

Considera apropiado los periodos de descanso (vacaciones, dias no
laborables, etc.) que le ofrece la empresa.

Se refleja en los resultados que un 38% del total considera estar ni de
acuerdo ni en desacuerdo ante el cuestionamiento de los descansos en el trabajo,
por otro lado, un 26% consider6 estar totalmente de acuerdo al igual que los otros
26% que respondieron estar de acuerdo, ambas respuestas con el mismo total de
participantes. Se tiene en cuenta de la misma manera los resultados minimos que

se presentan con un 8% en desacuerdo y un 2% en totalmente en desacuerdo.
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Tabla 22.
Considera apropiado los periodos de descanso (vacaciones, dias no laborables,

etc.) que le ofrece la empresa

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido totalmente en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
en desacuerdo 4 8,0 8,0 10,0
ni de acuerdo ni 19 38,0 38,0 48,0
desacuerdo
de acuerdo 13 26,0 26,0 74,0
totalmente de acuerdo 13 26,0 26,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Prosiguiendo lo dicho con anterioridad, deducimos que las respuestas de los
trabajadores se estdn dando de una manera conveniente, ya que varian, pero
resaltan estar conforme considerando apropiados los periodos de descanso, debido
a que la empresa respeta las necesidades de su personal. No obstante, se debe de
tener en cuenta y respetar la opinion de aquellos que se observa en desacuerdo

para poder comprender su respuesta e intentar cambiarla.
3.2.2 Seguridad
Existe una estabilidad de empleo en las distintas areas de la empresa

Teniendo en cuenta los resultados, mostrados indicamos que un total del 40% de
trabajadores considera estar de acuerdo ante la existencia de una estabilidad de
empleo en la organizacion, por otro lado, el 38% indico estar ni de acuerdo ni en
desacuerdo acorde a la premisa, diferenciandose del 12% que no estuvo de

acuerdo y los otros 10% que si estuvieron totalmente de acuerdo.
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Tabla 23.

Existe una estabilidad de empleo en las distintas areas de la empresa

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 6 12,0 12,0 12,0
ni de acuerdo ni 19 38,0 38,0 50,0
desacuerdo
de acuerdo 20 40,0 40,0 90,0
totalmente de acuerdo 5 10,0 10,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se deduce entonces gracias al grafico y al cuestionario que los trabajadores no se
encuentran exactamente seguros de que exista una estabilidad de empleo en la
organizacién, esto tampoco indica que tenga que ser por el incumplimiento de la

empresa, si no de la toma de decisiones del personal.
Esta conforme usted con los beneficios sociales que la empresa le ofrece

Segun los resultados que se muestran, seflalamos que un total del 40% de
trabajadores estan de acuerdo con la conformidad de los beneficios, de la misma
manera se presentd que el 32% indica que los colaboradores ni estdn de acuerdo

ni en desacuerdo.

En cuanto al 26% este indica que si estan totalmente de acuerdo diferenciandose

en gran magnitud al 2% que contest6é en desacuerdo.

Tabla 24.

Esta conforme usted con los beneficios sociales que la empresa le ofrece

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 16 32,0 32,0 34,0
desacuerdo
de acuerdo 20 40,0 40,0 74,0
totalmente de acuerdo 13 26,0 26,0 100,0

Total 50 100,0 100,0
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Teniendo en cuenta el grafico, determinamos que casi la mayoria de colaboradores
se encuentran conformes a los beneficios sociales que le pueda brindar la empresa,
y a la misma vez a los beneficios extras, con estos nos referimos a los vales de
consumo, al pago de movilidad, al convenio con alguna universidad, y a la vez el

beneficio de los horarios flexible a los estudiantes.
Considera que labora bajo condiciones seguras hacia su integridad fisica

Segun apreciamos en el gréfico distinguimos que un 48% del total de trabajadores
sefalaron estar de acuerdo con la seguridad de la empresa, mientras que el 28%
indic6 su conformidad marcando un totalmente de acuerdo, entonces como

resultado minimo se determiné al 24% que contesté de manera neutral.

Tabla 25.
Considera que labora bajo condiciones segura hacia su integridad fisica

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 12 24,0 24,0 24,0
desacuerdo
de acuerdo 24 48,0 48,0 72,0
totalmente de acuerdo 14 28,0 28,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Cuando hablamos de integridad fisica en un restaurante, es porque los riesgos son
mucho mayores a diferencia quizas a un trabajo de oficina, ya que los implementos
utilizados tienen que manipulados debidamente. Por consiguiente, en los
resultados que se presentd gracias a las encuestas dirigidas a los colaboradores
de servicio, estds mostraron que casi en su totalidad estan conformes con las

condiciones de seguridad que cubren su integridad fisica en el trabajo.
3.2.3 Necesidades Sociales
Es amigable el trato y la relacion entre sus jefes y su persona

En cuanto a esta premisa los resultados son los siguientes; un 40% de los
trabajadores en servicio indicaron estar de acuerdo ante la relacion que llevan con

sus jefes, un 30% de los mismos sefialaron estar ni de acuerdo ni en desacuerdo
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conforme a la pregunta, mientras que el 26% contestd favorablemente al
encontrarse totalmente de acuerdo. En el caso de los resultados minimos se
encontré una coincidencia de 2% ante la repuesta de estar en desacuerdo y

totalmente en desacuerdo.

Tabla 26.

Es amigable el trato y la relacion entre sus jefes y su persona

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido  totalmente en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
en desacuerdo 1 2,0 2,0 4.0
ni de acuerdo ni 15 30,0 30,0 34,0
desacuerdo
de acuerdo 20 40,0 40,0 74,0
totalmente de acuerdo 13 26,0 26,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

En definitiva, esta es una necesidad basica de todo trabajo, la convivencia y la
relacion diaria con los jefes, supervisores o algun individuo que esté a cargo de un
grupo de personas es esencial para crear un buen clima laboral. Por ese motivo se
realiz6 el cuestionamiento a los trabajadores para que indiquen si se esta haciendo
efectiva esta funcién, y conforme a los resultados sefialamos que la mayoria de
trabajadores consideran que si existe un buen vinculo entre ellos y eso hace el

trabajo menos incémodo.

Siente que tiene una mejor interaccion con el cliente gracias al protocolo que le

establecio la empresa

Con respecto a los datos presentados, indicamos que un 48% de la totalidad de
encuestados consideran estar de acuerdo ante el protocolo de la empresa, por otro
lado, un 34% sostuvo estar ni de acuerdo ni en desacuerdo, mientras que el 16%
si valoré estar totalmente de acuerdo, diferencidndose con el resultado minimo de

un 2% que indicaron en desacuerdo.
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Tabla 27.
Siente que tiene una mejor interaccion con el cliente gracias al protocolo que le

establecio la empresa

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 17 34,0 34,0 36,0
desacuerdo
de acuerdo 24 48,0 48,0 84,0
totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

En resumidas cuentas sefialamos, que un namero importante de trabajadores
consideran que el protocolo que establecio la empresa hacia el personal de servicio
les favorece en la interaccion con los clientes y la comodidad de atencion, gracias
a a este protocolo los clientes podran notar esta uniformidad como un respeto y un
excelente servicio. Sin embargo debemos de tener en cuenta la opinion de los
trabajadores que consideraron responder equitatimavente y en desacuerdo para

lograr que se acoplen al resto.
El buen clima laboral con sus compafieros mejora el desempefio en el trabajo:

Segun los resultados que se muestran, indicamos que un 42% de trabajadores
encuestados estarian de acuerdo ante la premisa acerca del clima laboral y sus
compafieros, mientras que un 32% consideraron estar totalmente de acuerdo a

diferencia de la respuesta ecuanime del 26% de colaboradores.

Tabla 28.

El buen clima laboral con sus comparieros mejora el desempeiio en el trabajo

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 13 26,0 26,0 26,0
desacuerdo
de acuerdo 21 42,0 42,0 68,0
totalmente de acuerdo 16 32,0 32,0 100,0

Total 50 100,0 100,0
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A modo de interpretar la presente tabla sefialamos que, gran porcentaje de los
colaboradores considera estar de acuerdo y totalmente de acuerdo ante la
afirmacion de que el clima laboral con los comparieros si genera un mejoramiento
en el desemperfio laboral, y esto se produce por una simple manera natural de que
los individuos necesitan sociabilizar para mantener en conjunto un equilibrio, de
igual manera una pequefia parte del total se incliné ante una respuesta neutral y

aceptable ante la premisa.
3.2.4 Necesidades de Estima

Se logran los ascensos tomando en cuenta las experiencias y logros de los

trabajadores:

Conforme a los resultados podemos decir que el 42% del total considera apropiada
la seleccién para los ascensos dentro de la empresa, seguidamente un 36%
contesté de manera neutral, a diferencia del 20% que si consider6 totalmente de
acuerdo ante el cuestionario, sin dejar de lado el porcentaje minimo del 2% que

sefald estar en desacuerdo.

Tabla 29.
Se logran los ascensos tomando en cuenta las experiencias y logros de los
trabajadores
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 18 36,0 36,0 38,0
desacuerdo
de acuerdo 21 42,0 42,0 80,0
totalmente de acuerdo 10 20,0 20,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se deduce entonces gracias a la tabla presentada que un poco menos de la mitad
considera que los ascensos si estan siendo generados hacia aquellas personas
que, conforme a su experiencia y logros en el resaurante han podido ganarse la
confianza y el respeto de sus comparfieros, de igual manera un porcentaje reducido

selecciond una respuesta ecuanime ante la interrogante.
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Se siente orgulloso de pertenecer a esta organizacion

Ante la pregunta realizada hacia los colaboradores del restaurante se obtuvo lo
siguiente; el 54% respondio sentirse de acuerdo ante la satisfaccion de trabajar en
un lugar como ese, mientras que el 32% optd por una respuesta neutral sin ninguna

inclinacion, a diferencia del 14% que si contest6 sentirse totalmente de acuerdo.

Tabla 30.
Se siente orgulloso de pertenecer a esta organizacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 16 32,0 32,0 32,0
desacuerdo
de acuerdo 27 54,0 54,0 86,0
totalmente de acuerdo 7 14,0 14,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Se concluye entonces esta pregunta, sefialando que un poco mas de la mitad
considera sentirse orgullo de trabajar en el restaurante, y con “orgullo” me dirijo
entonces a que una persona pueda sentirse contento u optimista para laborar en el
lugar, y gracias al censo realizado se reflejo esa actitud. Por otro lado tambien se
encontraron personal que respondieron de manera equitativa logrando una

diferencia resaltada.

La organizacion reconoce con algun incentivo al personal que realiza integramente

su trabajo:

Segun los datos brindados se deducen lo siguiente; el 38% del total considero
responder ni de acuerdo ni en desacuerdo ante la pregunta planteada, de la misma
manera casi con la misma cantidad de respuestas el 36% consider6 sentirse de
acuerdo, mientras que un 18% si estuvo totalmente de acuerdo, a diferencia del 8%

restante que consideré un total desacuerdo.
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Tabla 31.
La organizacion reconoce con alguan incentivo al personal que realiza integramente
su trabajo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido totalmente en desacuerdo 4 8,0 8,0 8,0
ni de acuerdo ni 19 38,0 38,0 46,0
desacuerdo
de acuerdo 18 36,0 36,0 82,0
totalmente de acuerdo 9 18,0 18,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

En resumen sefialamos que, si bien es cierto que no existe una uniformidad por ser
diferentes opiniones de los trabajadores, conincidimos ciertamente que en su
mayoria consideran estar de acuerdo ante el reconocimiento con incentivos hacia
el personal que esté realizando integramente su trabajo, eso quiere decir que existe
una motivacion monetaria. Con respecto al resto de respuestas mostradas en la
tabla decimos que algunos no se sienten satisfechos o simplemente que ain no

han podido obtener dicho reconocimiento.
3.2.5 Autorrealizacion

Considera que usted es parte de la responsabilidad en cuanto al desarrollo y al

crecimiento de la empresa

Segun los resultados obtenidos se deduce lo siguiente, un 40% de trabajadores
consider6 estar de acuerdo ante el compromiso de responsabilidad con la empresa,
los otros 36% se obtuvieron de una respuesta ecuanime a comparacion del 18%
que si consider¢ estar totalmente de acuerdo, todas estas opiniones se diferencian
del 4% que se consideré en desacuerdo y un 2% que sefalé totalmente en

desacuerdo.
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Tabla 32.
Considera que usted es parte de la responsabilidad en cuanto al desarrollo y al

crecimiento de la empresa

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido totalmente en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
en desacuerdo 2 4.0 4,0 6,0
ni de acuerdo ni 18 36,0 36,0 42,0
desacuerdo
de acuerdo 20 40,0 40,0 82,0
totalmente de acuerdo 9 18,0 18,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Podemos condensar lo dicho hasta aqui sefialando que, cierta parte de los
colaboradores consideran que son responsables ante el desarrollo y el crecimiento
de la empresa, ya que, por ser factor principal en el servicio y atencion hacia el
cliente, hace que su compromiso sea mayor. Pero también dentro del total existe
un pequefio porcentaje que no se siente convencido del todo y es ahi donde la

organizacion debe trabajar mas en su seguridad y en su empefio dia a dia

La administracion considera la opinion de los trabajadores para la toma de

decisiones

En consecuencia, con los resultados sefialamos que, el 44% del total de
encuestados sefial6 encontrarse ni de acuerdo ni en desacuerdo ante una
afirmacion de que la organizacién tome las opiniones de los trabajadores, los otros
38% si consideraron estar de acuerdo, a diferencia de solo un 10% que sefal6 estar
totalmente de acuerdo, dejando como resultado minimo a un 8% que indico

encontrarse en desacuerdo.
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Tabla 33.
La administracion considera la opinion de los trabajadores para la toma de
decisiones
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 4 8,0 8,0 8,0
ni de acuerdo ni 22 44,0 44,0 52,0
desacuerdo
de acuerdo 19 38,0 38,0 90,0
totalmente de acuerdo 5 10,0 10,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

En consecuencia, sefialamos que porcentualmente en la tabla los trabajadores
brindan una respuesta ecuanime, pero en manera general se observa que la
mayoria valora estar de acuerdo ante la consideracion de la organizacion frente a
las opiniones de los trabajadores, ya que es necesario basicamente el comprender
cuales son las solicitudes del personal, para que ellos puedan trabajar de manera
comoda. De igual forma se encuentra cierto porcentaje minimo que no siente
satisfaccion ante la afirmacién y lo Unico que necesita es un poco mas de

convencimiento.

Tiene usted la libertad de resolver algunos inconvenientes durante la ausencia de

su jefe inmediato

Con respecto a esta pregunta se menciona lo siguiente, el 46% del total indico
sentirse ni de acuerdo ni en desacuerdo respecto a la autonomia de cada
colaborador, mientras que el 34% consideré sentirse de acuerdo ante la premisa a

comparacion del 20% que brindé un total de acuerdo.
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Tabla 34.
Tiene usted la libertad de resolver algunos inconvenientes durante la ausencia de

su jefe inmediato

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido ni de acuerdo ni 23 46,0 46,0 46,0
desacuerdo
de acuerdo 17 34,0 34,0 80,0
totalmente de acuerdo 10 20,0 20,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Con la finalidad de interpretar los resultados indicamos que un poco menos de la
mitad sostiene una respuesta ecuanime por el hecho de no sentirse confiado de
tomar decisiones bajo su responsabilidad, pero sumando las respuestas positivas
se observa que un total mayor de colaboradores que si siente con autonomia ante
situaciones dificiles y pueden sobrellevar y equilibrar el ambiente que se les pueda

presentar.
Considera que sus opiniones o acciones reflejan un aporte hacia la organizacion:

Finalizando con los resultados observamos que, el 50% de colaboradores
estimaron estar de acuerdo ante el aporte que generan hacia la organizacion,
mientras que un 28% respondié de manera neutral a diferencia del 20% que si
consider6 estar totalmente de acuerdo, obteniéndose como un minimo el 2% que

aporta estar en desacuerdo.

Tabla 35.

Considera que sus opiniones o acciones reflejan un aporte hacia la organizacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido en desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
ni de acuerdo ni 14 28,0 28,0 30,0
desacuerdo
de acuerdo 25 50,0 50,0 80,0
totalmente de acuerdo 10 20,0 20,0 100,0

Total 50 100,0 100,0
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En pocas palabras concluimos que si al juntar los resultados favorables o positivos,
llegamos a la idea de que méas de la mitad de trabajadores si se encuentran de
acuerdo ante los aportes que generan a favor de la organizacion, pero existe
también la otra parte que no se siente segura de cuan importante es su aportacion

para lograr un desarrollo mas integro y con buenos resultados para todos.
3.3 Contrastacion de Hipotesis
Hipotesis General

HO: No existe relacion significativa entre gestion administrativa y motivacion laboral

de los trabajadores del restaurante tematico Rincén Cervecero.

H1: Existe relacion significativa entre gestion administrativa y motivacion laboral de

los trabajadores del restaurante tematico Rincén Cervecero.

Tabla 36.

Correlaciéon de la Gestion Administrativa y la Motivacién Laboral.

Correlaciones

Gestion Motivacién
Administrativa Laboral
Rho de Gestion Coeficiente de 1,000 ,809
Spearman Administrativa correlacion
Sig. (bilateral) . ,001
N 50 50
Motivacion Laboral Coeficiente de ,809 1,000
correlacion
Sig. (bilateral) ,001
N 50 50

En la tabla 36 se observa un Rho de Spearman de 0.809, lo cual indica que existe
una correlacion alta entre las variables gestién administrativa y motivacion laboral.
Asimismo, se determiné un sig = 0.001< 0.05, por tanto, se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la hipétesis alternativa, deduciendo que si existe una relacion
significativa entre gestion administrativa y motivacion laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincon Cervecero.
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Hipotesis Especifica 1

HO: No existe relacion significativa entre planeacion y motivacion laboral de los
trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

H1: Existe relacion significativa entre planeacion y motivacion laboral de los
trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

Tabla 37.
Correlacion de Planeacion y Motivacion Laboral.

Correlaciones

Planeacion Motivacion
Laboral
Rho de Planeacion Coeficiente de 1,000 ,756"
Spearman correlacion
Sig. (bilateral) . ,002
N 50 50
Morivacién Coeficiente de ,756" 1,000
Laboral correlacion
Sig. (bilateral) ,002
N 50 50

En la tabla 37, se observa un Rho de Spearman de 0.756, lo cual quiere decir que
existe una correlacion alta entre la dimension Planeacion y la variable Motivacion
Laboral. Ademas, se obtuvo un sig = 0.002< 0.05, por tanto, se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, concluyendo que si existe relaciéon
significativa entre planeacion y motivacién laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincén Cervecero.
Hipotesis Especifica 2

HO: No existe relacion significativa entre organizacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

H1: Existe relacidon significativa entre organizacion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.
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Correlacion de Organizacion y Motivacion Laboral.
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Correlaciones

Organizacion Motivacion
Laboral
Rho de Organizacion Coeficiente de 1,000 , 799
Spearman correlacion
Sig. (bilateral) ,001
N 50 50
Motivacion Coeficiente de ,799 1,000
Laboral correlacion
Sig. (bilateral) ,001
N 50 50

En la tabla 38, se observa un Rho de Spearman de 0.799, lo cual indica que existe

una correlacion alta entre la dimension Organizacion y la variable Motivacion

Laboral. Asimismo, se obtuvo un sig = 0.001< 0.05, por tanto, se acepta la hipétesis

alternativa y se rechaza la hipétesis nula, concluyendo que si existe relacion

significativa entre organizacion y motivacion laboral de los trabajadores del

restaurante tematico Rincén Cervecero.

Hipotesis Especifica 3

HO: No existe relacion significativa entre direccion y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

H1: Existe relacion significativa entre direccibn y motivacién laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.
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Tabla 39.

Correlacion de Direccion y Motivacion Laboral.

Correlaciones

Direccién Motivacién
Laboral
Rho de Spearman Direccién Coeficiente de 1,000 , 731
correlacion
Sig. (bilateral) . ,012
N 50 50
Morivacion Coeficiente de ,731 1,000
Laboral correlacion
Sig. (bilateral) ,012
N 50 50

En la tabla 39, se observa un Rho de Spearman de 0.731, lo cual quiere decir que
existe una correlacion alta entre la dimension Direccion y la variable Motivacion
Laboral. Ademas, se obtuvo un sig = 0.012< 0.05, por tanto, se acepta la hipotesis
alternativa y se rechaza la hipétesis nula, concluyendo que si existe relacion
significativa entre direccidon y motivacién laboral de los trabajadores del restaurante

tematico Rincon Cervecero.
Hipotesis Especifica 4

HO: No existe relacidén significativa entre control y motivacion laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.

H1: Existe relacion significativa entre control y motivacién laboral de los

trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero.
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Correlacion de Control y Motivacion Laboral.
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Correlaciones

Control Motivacion
Laboral
Rho de Spearman Control Coeficiente de correlacion 1,000 ,789
Sig. (bilateral) ,001
N 50 50
Motivacién Laboral Coeficiente de correlacion , 789 1,000
Sig. (bilateral) ,001
N 50 50

En la tabla 40, se observa un Rho de Spearman de 0.789, lo cual indica que existe

una correlaciéon alta entre la dimension Control y la variable Motivacion Laboral.

Asimismo, se obtuvo un sig = 0.001< 0.05, por tanto, se acepta la hipotesis

alternativa y se rechaza la hip6tesis nula, concluyendo que si existe relacion

significativa entre Control y motivacién laboral de los trabajadores del restaurante

tematico Rincon Cervecero.
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De los resultados obtenidos en la presente investigacion se pudo determinar que la
gestion administrativa se relaciona con la motivacion laboral de los trabajadores del
restaurante tematico Rincon Cervecero; pues el coeficiente de correlacion de
Sperman obtenido fue Rho = 0.809 lo cual indica que existe una correlacion alta
entre sus variables. Estos resultados coinciden la investigacién de Prado (2012) en
su tesis realizada que tiene como titulo “Cima laboral y motivacion de los
colaboradores del Hotel Ginebra Lima — Peru”, donde concluye que el clima laboral
se integra de manera positiva con la motivacién y que, si en el Hotel se compromete
a ofrecerles conocimientos y prepararlos para otras funciones, los colaboradores
se sentirdn parte del grupo y del crecimiento organizacional. Por otro lado
Haqquehua (2014) en su tesis “Motivacion laboral y calidad de servicio del
restaurante ElI Tinkuy en La Merced — Chanchamayo”, concluye que los
trabajadores se esfuerzan mas y rinden mejor su trabajo debido al elogio de los
cargos altos, gracias a la motivacion por parte de la administracion de la empresa
los colaboradores puedan reflejar su comodidad en la organizacion brindado a los

clientes el mejor trato al atenderlos y disfrutar de cada una de sus actividades.

Respecto a la planeacién y motivacién laboral de los trabajadores del
restaurante tematico Rincon Cervecero; se obtuvo un Rho=0.756, lo cual indica que
existe una correlacion alta entre la dimension y variable. Para Anzola (2010) “La
planeacion es la mas importante de las funciones administrativas, ya que trata de
decir qué hacer, como hacerlo, donde hacerlo, quién lo va a hacer y cuando
hacerlo.” Asimismo Minch (2015) sefiala que la planeacion es la determinacion de
los escenarios futuros y del rumbo hacia donde se dirigira la empresa. En esta
etapa también se determinan los resultados que se pretende alcanzar y las

estratégicas para lograrlos minimizando riesgos.

Se obtuvo una correlacion alta entre organizacion y motivacion laboral de los
trabajadores del restaurante tematico Rincon Cervecero; con un Rho=0.799. Segun
Munch (2015) el propésito de la organizacion es coordinar y optimizar funciones y
recursos, pero también simplificar el trabajo. En concreto, se trata de lograr que el
funcionamiento de la empresa resulte sencillo y que los procesos sean fluidos para
quienes trabajan en ella, al tiempo que se brinda atencion a los clientes y se
satisfacen necesidades sociales.
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Respecto a la direccion y motivacion laboral de los trabajadores del
restaurante tematico Rincon Cervecero; se obtuvo un Rho=0.731, lo cual indica que
existe una correlacion alta entre la dimension y variable. Para Bateman y Snell
(2001) “La direccion es la funcion administrativa que comprende los esfuerzos del
gerente para estimular un desempefio elevado por partes de los empleados” (p.7).
Asi mismo para Gutierrez (2013) , sefiala que la direccién es el elemento de la
administracion en el que se logra la realizacion efectiva de todo lo planeado por
medio de la autoridad, ejercida a base de decisiones, ya sean tomadas
directamente o como sucede con mas frecuencia es delegada por una autoridad, el

cual vigilara simultaneamente en que se cumplan las ordenes emitidas.

Se obtuvo una correlacion alta entre control y motivacion laboral de los
trabajadores del restaurante tematico Rincdn Cervecero; con un Rho=0.789. Segun
Hernandez (2008) control es el proceso por el cual los administradores vigilan y
regulan la eficiencia y eficacia. También significa mantener una organizacion en el
rumbo correcto, anticiparse a hechos que podrian ocurrir, y luego cambiar la
organizacion para que responda a cualquier oportunidad o amenazas que se hayan
identificado (p.377).



V. CONCLUSION
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Finalmente se concluye la investigacion sefialando que la variable gestién
administrativa posee relacion con la motivacion laboral de los trabajadores del
restaurante tematico Rincén Cervecero; debido a que el coeficiente de correlacion
de Sperman que se obtuvo fue Rho = 0.809 lo cual indica que existe una correlacion
alta entre ambas variables, rechazandose la hipétesis nula y aceptando nuestra
hipotesis propuesta.

En cuanto a la relacion entre la planeacion y la motivacion laboral indicamos
segun los resultados de que existe una alta relacibn entre ambas variables,
negando la hipotesis nula y aprobando la hipétesis planteada, eso quiere decir que
la planeacion que realiza la organizacion del restaurante esta siendo reflejada en

las respuestas del personal.

Asi mismo la segunda hipotesis especifica sefiala que si existe una relacion
significativa entre organizacion y la motivacion laboral de los trabajadores del
restaurante, indicando directamente que se rechazo la hipétesis nula para aceptar
nuestra hipotesis planteada. Esto sefiala entonces que la distribucion y la estructura

empresarial estan acorde a la motivacion de los colaboradores.

De la misma manera para la tercera hipétesis planteada se concluye que si
se presenta una relacion significativa entre ambas variables que son direccién y
motivacion laboral, ya que el resultado de Rho de Spearman indic6 0.731 ademas
el sig = 0.012< 0.05. Generandose que se apruebe nuestra hipoétesis planteada y

rechazandose la hipétesis nula.

Por dltimo, para la hipétesis planteada que estudia el control y la motivacion
laboral, indicamos que precisamente también es aceptada nuestra hipotesis
propuesta y rechazada la hipétesis nula ya que Rho de Spearman nos brind6 0.789
y sig = 0.001< 0.05, sefalando entonces que el equilibrio de control en la empresa

es aceptable para los colaboradores.
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Se debe establecer mucho més la identidad de trabajo, ya que el Restaurante
Temético Rincén Cervecero no solo es visitado por clientes nacionales si no
también extranjeros, los cuales en su mayoria provienen de Estado Unidos, Chile y
Brasil, este ultimo indica que, pese a que su pais tiene el segundo mas grande
Oktober Fest posterior al del Munich en Alemania, no han encontrado un

restaurante con esta tematica muy llamativa y creativa.

Refiriéndonos nuevamente a los clientes extranjeros, muchos de ellos son
turistas y llegan a nuestro pais precisamente para conocer nuestra cultura, y la
primera parada que ellos tienen muchas veces es la ciudad de Lima, por
consecuencia los sitios estratégicos que visitaran son las diferentes plazas y una
de ellas la plaza San Martin, donde el restaurante est4 ubicado. Se es de
conocimiento que tiene competencia a los alrededores sin duda alguna, pero el
extra que debemos de brindar es el tener a nuestro personal capacitado en el
idioma mundial “el inglés” y ofrecer una mejor experiencia a nuestro cliente sin
dudar de nuestras capacidades. Es por ello que se le recomienda a la organizacion
trabajar en ese aspecto si lo que buscan es un desarrollo integral.

Si el restaurante toma como adjetivo la palabra “tematico” quiere decir que
de manera general los trabajadores especialmente de servicio, que se hacen frente
a los clientes y son los primeros en recibir sus apreciaciones deben de saber la
procedencia de dicha calificacion. Debido a ello se propone que la organizacion
debe generar algun “speach” o capacitacién para que los trabajadores puedan estar
compenetrados no solo con la tematica, sino también con la historia de la evolucion
casona, sus vestimentas, entre otros detalles que haran la diferencia en el servicio

y la satisfaccion del cliente.

Otro punto importante de resaltar como recomendaciéon es el trabajar las
relaciones internas y esto se lograra si se toma en cuenta las opiniones de todos
ante todo, esto se pueda lograr con reuniones al comenzar y al finalizar cada turno,
asi mismo tener en cuenta siempre las necesidades fisioldgicas y las de seguridad

gue son base primordial y de mayor importancia en un centro laboral.
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TOTALMENTE EN DESACUERDO— 1
EN DESACUERDO — 2
CUESTIONARIO NI DE ACUERDO NI DESACUERDO—> 3
DATOS INFORMATIVOS: DE ACUERDO— 4
TOTALMENTE DE ACUERDO—> 5
Sexo: (F)- (M) | Edad: ___
1) Se siente usted identificado con la mision y vision de la empresa. 1-2-3-4-5
2) Estan definidos claramente los objetivos de la organizacion. 1-2-3-4-5
3) La organizacién cuenta con un plan que oriente las actividades de la 1-2-3-4.5
organizacion.
4) Esta usted involucrado en la programacion de actividades de la empresa. 1-2-3-4-5
5) Se divide el trabajo dependiendo de las habilidades de cada persona. 1-2-3-4-5
6) Los supervisores asignan las actividades tomando en cuenta el
; , 1-2-3-4-5
funcionamiento del restaurante.
7) El supervisor organiza convenientemente los grupos de trabajo para las 1-2-3-4.5
actividades que van a realizarse.
8) La organizacion le esta asignando los recursos necesarios para el
e > 1-2-3-4-5
cumplimiento de sus labores diarias.
9) Trabajan responsablemente las personas que estan a cargo de 1-2-3-4-5
determinadas areas.
10) Esta de acuerdo con la designacion que realiza la organizacion para elegir 1-2-3-4-5
a los jefes de cada area.
11) Son coordinadas las actividades diarias de trabajo entre las diferentes 1-2-3-4.5
areas.
12) Existe una constante comunicacion acerca de las actividades y nuevas 1-2-3-4.5
propuestas que se brindan en el servicio.
13) Considera que la organizacion motiva a la realizacién de sus actividades 1-2-3-4.5
laborables.
14) Su lider o supervisor, esta influyendo en su desempefio laboral. 1-2-3-4-5
15) Es orientado por su jefe inmediato cuando realiza alguna labor que 1-2-3-4.5

desconoce o comienza a aprender.
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16) Los estandares o normas establecidos en el restaurante son correctos para

- 1-2-3-4-5
el adecuado servicio

17) Considera que su trabajo esta en constante monitoreo para una mejora 1-2-3-4.5

continua
18) Esté siendo evaluado de manera constante su desempefio laboral. 1-2-3-4-5
19) Se aplican acciones correctivas para mejorar la calidad del servicio. 1-2-3-4-5
20) Se adapta sin dificultad a los horarios rotativos que se le proponen. 1-2-3-4-5
21) Su centro de trabajo cuenta con las comodidades basicas para su tiempo 1-2-3-4.5

de receso.

22) Considera apropiado los periodos de descanso (vacaciones, dias no
1-2-3-4-5
laborables, etc.) que le ofrece la empresa.

23) Existe una estabilidad de empleo en las distintas areas de la empresa. 1-2-3-4-5
24) Esta conforme usted con los beneficios sociales que la empresa le ofrece. 1-2-3-4-5
25) Considera que labora bajo condiciones seguras hacia su integridad fisica. 1-2-3-4-5

26) Es amigable el trato y la relacion entre sus jefes y su persona. 1-2-3-4-5
27) Siente que tiene una mejor interaccion con el cliente gracias al protocolo 1-2-3-4.5
que le establecio la empresa.

28) El buen clima laboral con sus comparieros mejora el desempefio en el 1-2-3-4.5

trabajo
29) Se logran los ascensos tomando en cuenta la experiencia y los logros de 1-2-3-4-5
los trabajadores.
30) Se siente orgulloso de pertenecer a esta organizacién 1-2-3-4-5
31) La organizacién reconoce con algun incentivo al personal que realiza 1-2-3-4.5
integramente su trabajo.
32) Considera que usted es parte de la responsabilidad en cuanto al desarrollo 1-2-3-4.5
y al crecimiento de la empresa.
33) La administracion considera la opinion de los trabajadores para la toma de 1-2-3-4.5
decisiones.
34) Tiene usted la libertad de resolver algunos inconvenientes durante la 1-2-3-4.5
ausencia de su jefe directo.
35) Considera que sus opiniones o acciones reflejan un aporte hacia la 1-2-3-4.5

organizacion.
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“GESTION ADMINISTRATIVA Y MOTIVACION LABORAL DE LOS TRABAJADORES DEL RESTAURANTE TEMATICO RINCON CERVECEROQ".

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES
Variable 1:Gestion Administrativa
Problema Objetivo General Hipétesis General Escala de
General . . . . valor Nivel
- Determinar la Dimensiones Indicadores ltems alores o €y
¢ Qué relacion o ) Existe relacion alternativas de | Rango
_ relacion que existe o respuesta
existe entre entre gestion significativa entre 20.Definir la mision
gestién - . gestién administrativa 21.Formular
administrativa y . Escala de
administrativa y o y motivacién laboral B objetivos
) » motivacion laboral ) Planeacion 22 .Definir los p|anes 1-4 Likert:
motivacion de los trabaiad de los trabajadores para alcanzarlos '
e los trabajadores
laboral de los gel ‘ ; del restaurante 23.Programar * Totalmente 5
e restaurante
trabajadores del ema o tematico rincon actividades de acuerdo g
restaurante ematico rincon cervecero. 24.Dividir el trabajo ¢ De acuerdo 5
- o cervecero. 25.Asignar las Ni d 1
tematico  rincén actividades e Nirde
cervecero? Obijetivos Hipotesis 26.Agrupar acuerdo ni De mayor
Especificos Especificas Organizacién actividades en 5-9 en amenos,
cargos o 6rganos desacuerdo siendo
Problemas Determinar la 27.Asignar los totalment
i N _ ; i e En een
Especificos relacion que existe Existe relacion recursos desacuer
5 significativa entre 28.Definir autoridad desacuerdo do el
enire planeacion y y responsabilidad 1
, QUé i6 S i6 e Totalmente numerol.
;Qué relacion motivacion  laboral planeacion y 29 Designar las
i , ivacio en
existe entre de los trabajadores motivacién laboral de personas L0158
i6 i Direccion i } desacuerdo
planeacion y del restaurante los trabajadores del 30.Coordinar los
motivacion esfuerzos
31.Comunicar




laboral de los
trabajadores del
restaurante
tematico  rincon

cervecero?

,Qué relacion

existe entre
organizacion y
motivacion

laboral de los

trabajadores del

restaurante
tematico rincon
cervecero?

¢ Qué relacion
existe entre
direccion y
motivacion

laboral de los

tematico rincén
cervecero.
Determinar la

relacién que existe
entre organizaciéon y
motivaciéon laboral

de los trabajadores

del restaurante
tematico rincén
cervecero.

Determinar la

relacién que existe
entre direccion y
motivacion laboral

de los trabajadores

del restaurante
tematico rincéon
cervecero.

restaurante tematico

rincén cervecero.

Existe relacion
significativa entre
organizacién y

motivacion laboral de
los trabajadores del
restaurante tematico

rincén cervecero.

Existe relacion
significativa entre
direccion y

motivacion laboral de
los trabajadores del
restaurante temético
rincén cervecero.

Existe relacion
significativa entre

control y motivacion

32.Motivar
33.Liderar
34.Orientar

Control

35.Definir los
estandares
36.Monitorear el
desempefio
37.Evaluar el
desempefio
38.Emprender
acciones
correctivas

16-19
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Variable 1: Mot

ivaciéon Laboral

Dimensiones

Indicadores

ftems

Escala de
valores o
alternativas de
respuesta

Nivel y
Rango

Necesidade
s

Fisiolégicas

20. Horario de
Trabajo

21. Comodidad
fisica

22. Periodos de
descanso

Seguridad

empleo
24. Beneficios
25. Condiciones

seguras de trabajo

23. Estabilidad en el

Escala de

Likert:

¢ Totalmente
de acuerdo

¢ De acuerdo

o Ni de

acuerdo ni

P NWRAO

De mayor
a menos,
siendo
totalment
een
desacuer




trabajadores del
restaurante
tematico  rincén

cervecero?

¢ Qué relacion

existe entre
control y
motivacion

laboral de los
trabajadores del
restaurante
tematico rincon

cervecero?

Determinar la
relacion que existe
entre  control y
motivacion laboral

de los trabajadores

del restaurante
tematico rincéon
cervecero.

laboral de los
trabajadores del
restaurante tematico

rincon cervecero.

Necesidade

s Sociales

26. Gerente
amigable

27. Interaccién con
los clientes

28. Amistad de los
colegas

Necesidade

s de estima

29. Ascensos

30. Orgullo

31. reconocimiento
32. Responsabilidad
por resultados

Autorrealizaci

on

33. Participacion en
las decisiones

34. Autonomia
35.Trabajo creativo
y desafiante

en
desacuerdo
e En
desacuerdo
¢ Totalmente
en

desacuerdo
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do el
numerol
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJC

FACULTAD DE CIENCIAES EMPRESARIALES

ESCUELA DE ADMINISTRACION EN TURISMO Y HOTELERIA

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
ima, 28 de venemb™ del2o16
Apellido y nombres del experto: é}O”‘?-a ez OCUQ’\D\[J —T—ér‘r‘\OV\Oq‘O
DNI:__* A@W 85
relgfonc, O T HASEOD
Titulo/grados: = &
Cargo e institucion en que labora: mﬁ-\_e/

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas

marcando con “x” en las columnas de Sfo NO.

APRECIA
NO OBSERVACIONES

ITEM

¢El instrumento de recoleccion de datos esta formulado

1| con lenguaje apropiado y comprensible?

¢El instrumento de recoleccion de datos guarda
2 | relacién con el titulo de la investigacion?

¢El instrumento de recoleccion de datos facilitard el
3 | logro de los objetivos de la investigacion?

\\\‘L’

¢El instrumento de recoleccion de datos se relaciona
4 | con la(s) variable(s) de estudio?

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de datos
5 | se desprenden con cada uno de los indicadores?

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de datos
se sostienen en antecedentes relacionados con el tema
6 | y en un marco tedrico?

el disefio del instruménto de recoleccion de datos
7 | facilitara el analisis y el procesamiento de los datos?

o [% SNINIS

¢El instrumento de recoleccion de datos tiene una
8 | presentacién ordenada?

¢El instrumento guarda relacion con el avance de la /
9 | ciencia, la tecnologia y |2 sociedad?

%

SUGERENCIAS:

pal

Lot

P

&
FIR XPERTO
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEIC

FACULTAD DE CIENCIAES EMPRESARIALES

ESCUELA DE ADMINISTRACION EN TURISMO Y HOTELERIA
TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
ima,_ 2610 V/émé@ del 2016
Apellido y nombres del experto: /2\577 Lo &Wﬂtﬂ: Bravuo
o ({YO1 1350
retanss__ GEYUMLZE
Titulo/grados: /I’C Aonii J7NA O v 7;’2[5/70 y // ODTELE. 7 H
Cargo e institucién en que labora: W cente

Mediante |a tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas

un

marcando con “x” en las columnas de S o NO.

ITEM NO OBSERVACIONES

¢El instrumento de recoleccién de datos esta formulado
1 | con lenguaje apropiado y comprensible?

si
¢El instrumento de recoleccién ‘de datos guarda /

2 | relacion con el titulo de la investigacion?

¢El instrumento de recoleccion de datos facilitard el
3 | logro de los objetivos de la investigacion?

¢El instrumento de recoleccion de datos se relaciona ‘/
4 | con la(s) variable(s) de estudio? A

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de datos
5 | se desprenden con cada uno de los indicadores?

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de catos /
se sostienen en antecedentes relacionados con el tema
6 | y en un marco tedrico? /

el disefio del instrumento de recoleccién de datos /
7 | facilitar el analisis y el procesamiento de los datos? /

¢El instrumento de recoleccion de datos tiene una /
8 | presentacion ordenada?

¢El instrumento guarda relacion con el avance de la /
9 | ciencia, la tecnologia y la sociedad?

SUGERENCIAS:

Lok

(4~

FIRMA DEL EXPERTO
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TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Lima, 24 cle WW/% del 2016

s . < - > 3
Apellido y nombres del experto:_ 72/ </ ApE Lopfes JTewer0 feDEe

DNI: 4 €/83243

Teléfono: 2£0¢5 96U ¥ .

Titulo/grados: Doc7ve &~ ADAIN ISR Cr O

Cargo e institucién en que labora: 20 cs7S

Mediante la tabla de evaluacién de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas

marcando con “x” en las columnas de S o NO.

APRECIA
ITEM Si | NO OBSERVACIONES

¢El instrumento de recoleccién de datos ésta formulado /
1| con lenguaje apropiado y comprensible?.

¢El instrumento de recoleccion “de datos guarda
2 | relacion con el titulo de la investigacidn?

¢El instrumento de recoleccion de datos facilitard el
3 | logro de los objetivos de la investigacién?

¢El instrumento de recoleccion de datos se relaciona
4 | con la(s) variable(s) de estudio?

\\\\

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de datos
5 | se desprenden con cada uno de los indicadores?

¢Las preguntas del instrumento de recoleccion de datos
<e sostienen en antecedentes relacionados con el tema
6 | y en un marco tedrico?

¢el disefio del instrumento de recoleccién de datos
7 | facilitar4 el analisis y el procesamiento de los datos?

¢El instrumento de recoleccion de datos tiene una
8 | presentacion ordenada?

o | ] T

¢El instrumento guarda relacion con el avance de la
9 | ciencia, Iz tecnologia y la sociedad?

i

SUGERENCIAS:

A

JM&

FIRV\/A DEL EXPERTO
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