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RESUMEN

La investigacion titulada: Sistema de administracion de proyectos y
desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios
corporativos en la provincia de Cajamarca 2023; se plante6 como objetivo
general determinar la relacion del sistema de administracion de proyectos en el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios
corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.

La investigacion es de nivel descriptivo y correlacional, con un disefio de
corte transversal y no experimental que empleé el método hipotético-deductivo y
gue tuvo una poblacion de 364 colaboradores y una muestra de 84
colaboradores de la empresa Servicios alimenticios corporativos. Para la
obtencion de informacion se empled el instrumento del cuestionario y la técnica
de la encuesta, la misma que se aplicé a la muestra ya mencionada en SAC.

Los resultados que se obtienen de la investigacion demuestran que existe
un nivel de correlacion positiva entre ambas variables, pero se relacionan de
manera baja, como lo muestra el valor de rho de Spearman que tiene un valor
de 0.354, esto se ve relejado en el promedio porcentual que se obtuvo, ya que
los colaboradores calificaron como regular al sistema de administracién de SAC
con un 53.57 % ; pero también calificaron con una aceptacién alta al desarrollo
de productos con un 71.43%. Lo que indica que los nuevos productos
gastronémicos se veran fortalecido bajo un adecuado sistema administrativo.

En cuanto a las dimensiones de la variable Sistema de administracion de
proyectos y su relaciébn con la variable Desarrollo de nuevos productos
gastronémicos se pudo identificar segin Spearman que tienen relacién, aunque
es bajo para el control de procesos (0.346), muy baja para la estructura
organizacional (0.127) y baja para el clima organizacional (0.352).
Palabras claves: Sistema de administracién de proyectos, nuevos

productos gastrondmicos y servicios alimenticios corporativos
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ABSTRACT

The research entitled: Project management system and development of
new gastronomic products in corporate food services in the province of
Cajamarca 2023; its general objective was to determine the relationship of the
project management system in the development of new gastronomic products in
corporate food services in the province of Cajamarca 2023.

The research is descriptive and correlational, with a cross-sectional and
non-experimental design that used the hypothetico-deductive method and had a
population of 364 employees and a sample of 84 employees of the company
“Servicios alimenticios corporativos”. In order to obtain information, the
guestionnaire instrument and the survey technique were used, which was applied
to the aforementioned sample of SAC.

The results obtained from the research show that there is a positive
correlation between both variables, but they are related in a low way, as shown
by the Spearman rho value that has a value of 0.354, this is reflected in the
average percentage that was obtained, since the collaborators rated the SAC
administration system as regular with 53.57%; but they also rated the product
development as highly accepted with 71.43%. This indicates that new
gastronomic products will be strengthened under an adequate administrative
system.

Regarding the dimensions of the variable Project management system
and its relationship with the variable Development of new gastronomic products,
it was possible to identify according to Spearman that they have a relationship,
although it is low for process control (0.346), very low for organizational structure
(0.127) and low for organizational climate (0.352).

Keywords: Project management system, new gastronomic products and

corporate food services.



1.1

CAPITULO |

INTRODUCCION

Planteamiento del problema

1.1.1 Contextualizaciéon

Con el paso de los afios las empresas inmersas en el sistema productivo
e industrial han ido incrementando su nivel y asi también su presencia
dentro del mercado internacional, es por esto que cada vez se demanda
mayor competencia institucional, para poder asi cumplir con los estandares
requeridos en el medio. A esto se suma que todas estas empresas estan
inmersas en un mundo donde la capacidad de adaptaciéon es un punto
clave ya que, sin este requisito, simplemente quedariamos relegados en el
paso del tiempo. La industria gastrondmica y de transformacion de
productos no es ajena a esto, ya que hoy en dia la forma de alimentarse a
marcado un acto fundamental en el dia a dia, tal es asi que por el afio 2000
el Perd ha registrado un crecimiento nunca antes visto en relacién a los
estandares y exigencia por parte de todos los comensales y demandantes
del servicio de alimentacién y lo que esto demanda. Esto se ha visto
reflejado en el trabajo incansable que se realiza hoy en dia para seguir
creciendo dentro del mercado y para ello es fundamental reinventarse
constantemente e ir generando nuevos productos que abarquen las
expectativas de los comensales y que generen nuevas experiencias y
sensaciones que permitan replicar y repetir el servicio.

Todo este avance y crecimiento global de los negocios no seria posibles
sin el apoyo de la parte administrativa de la empresa, es por ello que debe
ser manejada con cautela y encargada a las manos adecuadas para que a
través de una buena gestion permitan generar un trabajo mancomunado

con todas las otras &reas y asi poder crecer de buena forma. Cabe precisar



gue el sistema administrativo de una empresa determinara el rumbo y
crecimiento del negocio, ya que es la fuente primordial de la puesta en
marcha.

Al respecto el Instituto nacional de Estadistica e informatica a través de
uno de sus reportes del rubro gastronémico en Junio del 2021, da a
conocer que las actividades de servicio de comidas se elevaron en
101,44% influenciado por el desempefio favorable de la actividad de
concesionarios de alimentos ocasionado por la renovacion y apertura de
contratos de servicios de alimentacibn en comedores de empresas
relacionadas al sector minero, comunicacion, construcciéon, comercio,
clinicas y hospitales, brindando un menu balanceado y variado que se
adapte a las necesidades de los consumidores y cumpla con los
estandares del mercado.

Del mismo modo, el suministro de comidas para contratistas (servicios de
alimentos a empresas de transporte aéreo y terrestre) se vio favorecido por
la mayor demanda de viajes con motivo de la reapertura gradual del sector
turismo tanto nacional como internacional y asistencia a los centros de
votacion.

Si bien es cierto los indicadores recientes son alentadores; pero también
hay que ser realistas y realizar un analisis mas profundo, donde se deja
notar que a pesar de todo el potencial culinario y natural que poseemos,
aun existen muchas carencias que se ven reflejadas en el sistema de
administracion y gestién de las empresas del rubro, es decir que adn
tenemos muchas falencias en la parte teérica del desarrollo empresarial,
es asi que los estudios de Asociacion Peruana de Gastronomia (2017 y
2020) también sefalan los ‘cuellos de botella’ y temas descuidados que
limitan el desarrollo del sector, estos se centran en: déficit de recursos

humanos de alta calificacion, por ello el sector gastronémico informal



carece de formacion técnica adecuada y hay deficiencias en cuanto a la
sanidad de sus colaboradores; promocion de la innovacion y la generacion
de nuevos conocimientos; mejoras en la comercializacion de productos
agropecuarios e hidrobiologicos y fortalecimiento de la cadena de valor
gastronémico; descentralizacion; fortalecimiento del rol del estado para
promulgar politicas de fomento gastronémico, estancamiento del servicio
sin generar oportunidades de reformulacion y falta de innovacion en el
servicio. Como podemos apreciar el potencial en el rubro es algo que esta
vigente; pero de nada servird si no se unen esfuerzos por un trabajo
integrado y no se busca un trabajo continuo que lleve de la mano la parte
ejecutora con el tema relacionado al sistema de administracion que seré la
pieza clave para generar nuevos productos con empresas y espacios
competitivos que logren ofertar productos de acuerdo a la competitividad
del mercado y exigencia del cliente.

Esto es aln mas preocupante en nuestra region de Cajamarca donde la
precariedad del servicio, la falta de rigurosidad para cumplir las normas y
las carencias administrativas que muestran el 90% de las empresas locales
hacen de nuestros servicios un punto en contra dentro del mercado, es por
esto que se busca una mejora y estandarizacion de los sistemas de gestion
y administracion para asi poder generar el desarrollo de nuevas propuestas
en el servicio y poder ampliar el margen de aplicacién de la empresa y por
ende alcanzar los objetivos planteados dentro de la organizacion.

1.1.2 Descripcion del Problema

El sistema de administracion de proyectos es un proceso sistematico que
involucra el uso de técnicas y recurso humano para lograr los objetivos
organizacionales de una empresa. A lo largo de los afios se ha evidenciado
gue la forma de administrar un proyecto determinara el rumbo del mismo,

es por ello que vale resaltar que de esto dependera el cumplimiento y



alcance de los objetivos, por lo tanto, se determina que es una actividad
vital dentro de la organizacion.

Dentro de la administraciéon de proyectos se debe involucrar a la
planificacién, organizacion, direccion y control, que tienen como propdésito
marcar la pauta para generar el alcance de objetivos, buscar cambios
positivos, agregar valor a los productos o servicios que oferte la empresa
involucrada y mejorar constantemente los servicios o productos que se
brindan.

Una empresa direccionada bajo estos parametros es mucho mas
productiva, con niveles de aprobacion satisfactorios y sobre todo capaces
de responder ante la demanda y los nuevos y cambiantes retos que se
enfrentan en el mercado actual.

Por otro lado, el desarrollo de nuevos productos gastronémicos ha sido uno
de los problemas a los que se esta enfrentando la industria de la
transformacion de alimentos, ya que debido a su complejidad de
implementacién y a la carencia de innovacion en el rubro, no se ha visto
en los dltimos afios un desarrollo paulatino, consistente y novedoso en los
productos gastronémicos que se ofertan, generando asi un mercado lineal,
estético y predecible.

Analizando esta situacion se logré identificar que existen muchos factores
gue han sido determinantes y han estancado el desarrollo de nuevos
productos gastrondmicos, algunos de ellos tienen que ver con el sistema
de administracién, que muchas veces se han visto muy limitados en temas
como los canales de comunicacién, la recopilacion de informacion rapida,
el desperdicio innecesario de materia primay la falta de sistemas de control
y monitoreo en cada una de las actividades desarrollada dentro de la

organizacion.



Minaya (2020) indica que el éxito de un grupo empresarial se vera reflejado
en la calidad de sus procesos administrativos y en los mecanismos de
innovacion usados. Por tanto, es muy importante saber dirigir estos
sistemas de administracién que representen nuevos retos e inviten a la
innovacion constante, al logro de objetivos y el crecimiento de las nuevas
industrias.
1.1.3 Formulacion del Problema
Pregunta principal
¢ Existe relacion entre la administracion de proyectos y el desarrollo de
nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios corporativos
en la provincia de Cajamarca 20237
Preguntas secundarias
= ¢ EXxiste relacion entre el control de procesos de la administracion de
proyectos y el desarrollo de nuevos productos gastronomicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca
20237
= ¢ EXxiste relacion entre la estructura organizativa de la administracion
de proyectos y el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca
20237
= ¢ EXxiste relacion entre el clima organizacional de la administracién de
proyectos y el desarrollo de nuevos productos gastrondomicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca

20237



1.2

Justificacion e importancia

1.2.1 Justificacién Tedrico-Cientifica

El trabajo de investigacion radicO en el estudio del sistema de
administraciéon de proyectos y el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, considerando que la administracion es una de las
actividades humanas mas importantes que ayudan vy trabaja
constantemente en la planificacién, organizacion, direccion y control con la
intensién de poder alcanzar la consecucion de metas y objetivos de una
organizacion, generando beneficio para la empresa y las personas que se
encuentran involucradas en la actividad.

La administracion de proyectos, posee distintas vertientes que implica el
manejo de procesos sistematicos que se involucran con los objetivos que
desea alcanzar una organizacion, gestionando de manera eficiente los
recursos, cumpliendo enfoques metédicos, planes estratégicos y diversos
procesos los cuales estén encaminados al aumento de la productividad,
control de costos y eficiencia en los procesos. Sanchez (2021).

Asi mismo la administracion de proyectos cuenta con las condiciones
necesarias para aplicar el método cientifico, abarcando concepto,
definiciones, teorias y antecedentes de autores relevantes que generara
un aporte significativo en la gestién del sistema de administraciéon de

proyectos en servicios corporativos alimenticios.

1.2.2 Justificacién Técnica-Practica

Actualmente se ve la necesidad de desarrollar o implementar métodos vy
herramientas de planeacion y seguimiento de proyectos (éste puede ser
nuevo o ya existente) que busquen optimizar y mejorar la gestion de
actividades de varios productos y proyectos de forma simultanea, asi como
de diferentes clientes y proveedores; con esto se busca mejorar y

mantener el orden y lineamiento de las actividades, trabajando mediante



prioridades y objetivos necesarios que agreguen valor al proceso
productivo, permitiéndonos tener los productos para el cliente a tiempo, asi
como evitar el trabajo improvisado que implique errores en la planificacion
y desarrollo tanto de producto como de proceso que generaran gastos
econdmicos no presupuestados, tiempo (horas hombre) y recursos.

Asi también, consideré que es necesario generar investigacion y analizar
modelo de administracion de proyectos que permita a la empresa en
estudio tener un manejo y control de todos los proyectos en todas sus
etapas y al mismo tiempo estar preparados para cualquier contingencia o
evento no programado que pueda surgir durante el desarrollo de las
actividades, asi como para estar siempre preparados para recibir y atender
varias solicitudes de proyectos a la vez, brindando la calidad del servicio
de siempre, tanto para el cliente como para las personas involucradas en
la administracion y ejecucion de los procesos.

Lo que se buscé es identificar las necesidades y requerimientos de la
cartera de clientes y al mismo tiempo también a los colaboradores en todas
las ramas y desarrollar una estructura base de un sistema efectivo,
estandarizado y adecuado para su implementacion.

Es por ello que es muy importante conceptualizar un sistema que se adapte
a las necesidades y realidad de la empresa en cualquiera de sus
operaciones sin importar el lugar donde se ubiquen, que ayude a definir
actividades, prioridades y permita brindar un seguimiento cémodo y eficaz
a varios proyectos a la vez sin perder el control y seguimiento de los
objetivos principales de cada uno (hitos, calidad y precio).

El beneficio se ve reflejado en diversas areas de la empresa principalmente
en el &rea administrativa y operativa que abarca proyectos, planificacion, y
calidad, lo cual tendrd como resultado la alta rentabilidad y el buen

desempefio ante las demandas de los clientes y por ende la expansion de



sus servicios a través de la calidad brindada.

1.2.3 Justificacion Institucional y Personal

1.3

Servicios alimenticios corporativos SAC es una empresa Cajamarquina
dedicada al rubro de alimentacién a gran escala, que dentro de su vision y
objetivos institucionales tienen como eje principal el desarrollo y la
innovacion de procesos administrativos y productivos, generando asi
estandares de calidad y exigencia que caractericen sus productos y
servicios.

Bajo esta definicion es importante conocer en qué medida se esta
cumpliendo con estos principios, 0 caso contrario como poder mejorar
estas caracteristicas dentro del sistema de trabajo para poder alinearlas a
las politicas institucionales y a la exigencia del mercado de productos
gastronémicos.

Asi mismo, personalmente, conté con la motivacion y capacidad, asi como
también el entusiasmo por generar aportes en el rubro de los servicios
gastronémicos, contribuyendo para la mejora constante de la organizacion
y el cumplimiento de sus obijetivos, generando un antecedente en este

rubro.

Delimitaciéon de la Investigacion

1.3.1 Delimitacién Espacial

El trabajo de investigacion se realizd en Servicios Alimenticios
Corporativos, Distrito de Cajamarca, Provincia de Cajamarca vy
Departamento de Cajamarca donde se encuentra el campo de accién de

la empresa mencionada.

1.3.2 Delimitacion Temporal

La investigacion se realizé en el afio 2023, entre los meses de febrero a

noviembre.



1.3.3 Delimitacién Tematica

La investigacion estudié el sistema de administracion de proyectos y el

desarrollo de nuevos productos gastronémicos.

1.3.4 Delimitacién Social

1.4

La investigacion estudid a los colaboradores la empresa Servicios
Alimenticios Corporativos S.A.C, abarcando al area de producciéon (80

colaboradores) y administracion (4 colaboradores)

Limitaciones

Dentro del area administrativa no se cuenta con procesos estandarizados, lo
que dificulta el andlisis de informacion y la precision de la misma.

La empresa involucrada no cuenta con un software o instrumento actualizado
y preciso de recopilacion de informacion de los afios anteriores lo que hace
deficiente el contraste y la trazabilidad de informacion real.

El cierre por culminacion de contrato de uno de los proyectos dentro de los
cuales operaba la empresa a investigar, ocasionando que exista un menor
margen o areas de estudios para el presente proyecto y reduce las fuentes de
investigacion.

La inestabilidad laboral dentro de la empresa conlleva a que frecuentemente
se realice rotacion de personal o renuncia del mismo por lo que nuestra
muestra a investigar puede ir variando y teniendo percepciones distintas para
la investigacion.

Dentro de la responsabilidad con la que cuenta la empresa debe incluir
personal de la comunidad por lo que muchas veces el recurso humano no se
encontraba capacitado o no poseia el conocimiento previo de la actividad a

desarrollar.
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15 Objetivos

1.5.1 Objetivo General
Determinar la relacion del sistema de administracion de proyectos en el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios

corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.

1.5.2 Objetivos Especificos

- Determinar la relacion del control de procesos de la administraciéon de
proyectos en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023

- Determinar la relacion de la estructura organizativa de la administracion
de proyectos en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023

- Determinar la relacién del clima organizacional de la administracion de
proyectos en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en

servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1.1 Del sistema de administracion

Amparados en el plan estratégico institucional, documentado con codigo

MAN SSO-01, establecido por el area gerencial y administrativa y que

forma parte de la estructura organizacional y politica de SAC. Esta

herramienta que cuenta con los lineamientos bajo los que se rigue la

actividad, es fundamental y tiene como objetivo establecer de forma

precisa la estructura organizacional, el control de los procesos y las

responsabilidades y relaciones dentro de cada puesto de trabajo,

garantizando eficiencia dentro de la organizacién y la operacién de los

procesos. Se compone de 6 capitulos:

1.

Introduccién: Objetivo del manual, alcance y definicion de
términos

Descripcion de la empresa: Mision, vision y valores, estructura
legal, productos y servicios ofrecidos, segmentacion de
mercado.

Estructura organizacional: Organigrama por estructura
jerarquica, areas de trabajo.

Descripcion de puestos: Puestos, funciones,
responsabilidades, superior inmediato, subordinados,
requisitos del puesto y relacion con otros puestos.
Procedimientos y politicas: Procedimiento escrito de trabajo,
politicas de la empresa, normas de seguridad e higiene,
politicas de calidad

Anexos: Organigramas, descripcion de puestos y formatos de
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documentacion.

Cabe precisar que este documento engloba otros manuales,
procedimientos y normativas que permiten cumplir las funciones a
cabalidad, actuando bajo lineamientos ya establecidos, generando un
sistema administrativo robusto y sustentable que permita estandarizar los
procesos y por tanto obtener los resultados previstos.

2.1.2 De laiinocuidad alimentaria
Ley N° 26842 - Ley General de Salud y sus modificatorias, busca garantizar
la inocuidad de los alimentos destinados a la ingesta humana, teniendo en
cuenta que es una funcién principal y esencial de la salud publica y como
tal, velando por el cumplimento de la normativa sanitaria, que a través de
la implementacién de sistemas de higiene y control sanitario, sumado a la
correcta implementacién de infraestructura y equipos y a la calidad de la
materia prima, asegurara la manipulacion, transformacion y expendio de
productos alimenticios inocuos y de calidad.
Ley N° 1062 - Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento, vela
por el cumplimiento de acciones preventivas y reactivas de vigilancia y
super vigilancia, buscando identificar puntos criticos sanitarios y controlar
los factores de riesgo fisicos, quimicos y biolégicos. Todo esto se realiza
para prevenir la propagacion de enfermedades de transmisién alimenticia
(ETAS) y proteger a los consumidores finales, velando por la realizacion
de productos de consumo bajo estandares y controles de calidad y criterios
como las BPM y POES, cuyos mecanismos ayudan a mitigar dafios a la
salud de los consumidores.

2.1.3 De los sistemas de gestién
La norma ISO 9001
Estandar internacional adoptado por empresas de toda indole en todo el

mundo, donde se busca la implantacion de un sistema de gestion de la
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calidad, recogiendo las mejores practicas para su aplicacién que en este
caso vayan en favor de la gestion administrativa y la produccion de
alimentos, bajo la ayuda del ciclo PHVA (Planear, hacer, verificar y actuar)
, que es un método de mejora continua, se busca optimizar procesos
productos o servicios, involucrando asi también la consecucion de un
Sistema de gestion de calidad (SGC) que ayuda a aumentar la eficiencia

organizacional.

Sistema HACCP

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, también conocido
como sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Paints),
sistema preventivo de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de
todos los peligros potenciales en todas las fases y areas de la cadena
productiva, es decir sobre todo el alcance de la empresa, desde la
recepcion de materia prima hasta el consumidor final, las cuales
representan el alcance del proyecto. El objetivo principal es tomar las
medidas necesarias para la prevencion y mitigacion de posibles riesgos
para ofertar alimentos donde se respete la calidad, las formas de
conservacion y los estandares de los procesos productivos, cabe resaltar
gue este sistema verifica minuciosamente la infraestructura, la materia
prima, los equipos y se fortalece con la innovacién dentro de la cadena
productiva.

2.1.4 De promocién de la inversion privada.

Promocién de la Inversion Privada mediante Asociaciones Publico
Privadas y Proyectos en Activos N° 1224, tiene por objeto establecer
procesos y modalidades de promocion e impulso de la inversién privada
para el desarrollo de infraestructura publica, servicios publicos, servicios

vinculados a estos, proyectos de investigacion aplicada y/o innovacion
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tecnolégica y la ejecucion de proyectos en activos, respetando principios,
normas, procedimientos y lineamientos técnicos normativos, con el fin de
promover, fomentary agilizar la inversion privada para mejorar la economia
nacional, la generacion de empleo productivo y la competitividad del pais,
en busqueda de nuevas oportunidades de desarrollo y competencias
laborales.
2.1.5 De programas para la competitividad productiva
La ley de promocion de programas para la competitividad productiva, en
su articulo N°19 Programa de innovacion tecnolégica productiva, tiene
como objetivo fomentar la investigacion, innovacion y transferencia
tecnoldgica, buscando incentivar la creatividad, la competitividad y la
produccion de nuevos bienes y servicios para el mercado nacional e

internacional

Antecedentes de la Investigacion

A Nivel Internacional

Para el desarrollo de la investigacion, en el plano internacional, se ha encontrado
como referencia a:

Estupifidn (2020). Mecanismos de administracién y gerencia para garantizar la
calidad de los procesos de planificacion, control y ejecucién en innovameec
ingenieria S.A.S. Trabajo de Grado en la Universidad Catdlica de Colombia,
Facultad de Ingenieria, Programa de Ingenieria Civil. Especializacion en
Gerencia de Obras. Bogota, Colombia. Cuyo objetivo fue disefiar mecanismos
de administracioén y gerencia que garanticen la calidad de los procesos de
planificacion, control y ejecucion de INNOVAMEEC INGENIERIA S.A.S. basados
en lineamientos del PMI, y emple6 la metodologia de trabajo tipo analitica y
proyectiva. La poblacion estuvo conformada por las empresas de los diferentes

sectores productivos y poder empresariales del departamento de Boyaca y la
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muestra estuvo compuesta por 30 empresas que a través de las encuestas
lograron generar un analisis y determinar que es muy importante disefiar y aplicar
mecanismos de gestion, los cuales deben basarse en procesos bien definidos
que faciliten la planificacion, control y ejecucion de los proyectos. Cabe resaltar
gue con la mejora del enfoque de gestion las organizaciones tendran un mayor
control sobre sus proyectos , mejoraran en la toma de decisiones ,alcanzaran
mejores resultados, aumentaran la eficiencia y eficacia de la empresa, lograran
mejoras continuas y obtendran ventajas competitivas frente a otras

organizaciones.

Asi también contamos con el aporte de Saez (2022). Con su tesis titulada
Gestion administrativa y optimizacion de recursos en la panaderia y pasteleria
‘LEFSKI-PAN” 2017 - 2018. Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero
comercial, en la Universidad Nacional del Chimborazo, que tuvo como objetivo
demostrar como la Gestion Administrativa incide en la Optimizacion de Recursos
de la Panaderia LEFSKI-PAN., empleando el método hipotético-deductivo,
trabajando con todos los colaboradores de la organizacion. La técnica aplicada
fue la encuesta y ayudo a concluir en que:

La gestion administrativa es necesaria para poder desarrollar efectivamente las
actividades dentro de la organizaicion, estas deben ampararce en un modelo de
gestion del talento humano, la implementacién de manuales con procesos
productivos adecuados que permitan la correcta optimizacién de los recursos,
generando organizacion y compromiso en los colaboradores, ademas de una
adecuada tecnologia que permitird adecuados procesos de producciéon y la

optimizacién de recursos dentro de la empresa.

Por otro lado Estrada (2023). La Gestion Administrativa y la Productividad de las

microempresas de lacteos en la parroquia de llapo del cantdbn Guano de la


http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/11533/1/Estrada%20Orozco%2c%20M.%20%282023%29%20La%20Gesti%c3%b3n%20%20Administrativa%20y%20la%20Productividad%20de%20las%20microempresas%20de%20l%c3%a1cteos%20en%20la%20parroquia%20de%20Ilapo%20del%20cant%c3%b3n%20Guano%20de%20la%20provincia%20de%20Chimborazo..pdf
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/11533/1/Estrada%20Orozco%2c%20M.%20%282023%29%20La%20Gesti%c3%b3n%20%20Administrativa%20y%20la%20Productividad%20de%20las%20microempresas%20de%20l%c3%a1cteos%20en%20la%20parroquia%20de%20Ilapo%20del%20cant%c3%b3n%20Guano%20de%20la%20provincia%20de%20Chimborazo..pdf
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provincia de Chimborazo. Trabajo para la obtencion del titulo profesional en
Ingenieria comercial. El objetivo de esta investigacion fue determinar como la
gestién administrativa influye en la productividad de las microempresas de
lacteos de la parroquia de llapo del Canton Guano de la provincia de
Chimborazo., para ello se emple6 el tipo de investigacion descriptiva, de disefio
no experiemental con el método hipotetico deductivo, y tuvo como su unidad de
andlisis a 20 colaboradores de 3 microempresas de la zona,que mediante la
encuesta,entrevista y observacion en campo concluy6 en que:

Mediante la contrastaciéon de hipétesis se logré determinar que la gestion
administrativa incide en la productividad de las microempresas, pero para que
exista una buena administracion es muy importante plantear estrategias que
mediante una buena organizacion llevard al cumplimiento de objetivos. Asi
también es muy importante que los encargados del &rea administrativa tengan el
conocimiento y las capacidades adecuadas para que puedan realizar el correcto
uso de los recursos econdmicos, materiales y recursos humanos para generar
éxito y el lucro de la empresa.

A Nivel Nacional

Para el desarrollo de la investigacion se encontr6 como referencia en el plano
nacional a:

Armas (2019). Gestion de calidad y eficacia en los procesos administrativos de
las pymes del sector servicios, rubro restaurant turistico, distrito de Yarinacocha,
afio 2019. Tesis para optar por el grado de Licenciado en Administracion de
empresas, en la Universidad Catélica Los Angeles de Chimbote. El objetivo de
esta investigacion fué determinar la Gestibn de Calidad y Eficacia en los
Procesos Administrativos de las mypes del sector servicios, rubro restaurant
turistico, en el distrito de Yarinacocha, afio 2019. La metodologia de
investigacion se caracterizd por ser mixta; nivel descriptivo y cualitativo, con

disefio no experimental, transversal y descriptiva, contando con una poblacion


http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/11533/1/Estrada%20Orozco%2c%20M.%20%282023%29%20La%20Gesti%c3%b3n%20%20Administrativa%20y%20la%20Productividad%20de%20las%20microempresas%20de%20l%c3%a1cteos%20en%20la%20parroquia%20de%20Ilapo%20del%20cant%c3%b3n%20Guano%20de%20la%20provincia%20de%20Chimborazo..pdf
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compuesta de micro y pequefias empresas del sector servicios y una muestra de
5 restaurantes del radio urbano que con la ayuda de encuestas y entrevistas
concluye que el sector en estudio dedicado a la alimentacion se caracteriza por
la falta de planificacion, organizacion y control, esto se debe a que muchos
empresarios son empericos y llevan las riendas de su negocio bajo su
experiencia y punto de vista, sin un enfoque de mejora continua en los procesos
administrativos y en un ambiente de incertidumbre sin cumplir con los
lineamientos requeridos, lo que genera bajos estandares de eficiencia,

competitividad y calidad del producto final.

Asi también, recurriendo al aporte de Mufiante (2021) en su investigacion
titulada: La gestion administrativa y los sistemas de control de los procesos en la
empresa OEM COTROLS SAC en la ciudad de lima 2019, para optar el titulo
profesional de licenciada en administracién y negocios internacionales, cuyo
objetivo fue investigar como la gestién administrativa influye en los sistemas de
control de gestién. Dicho estudio fue de tipo aplicativo correlacional, con una
poblacion investigada compuesta de 35 colaboradores de la empresa OEM
COTROLS SAC, y con la ayuda de una encuesta se pudo concluir que:

La gestion administrativa es una herramienta importante que aplicada de una
buena manera permitira alcanzar los objetivos de la organizacion, asi tambien
determina que la planeacion, la organizacién y la direccién juegan un rol muy
importante en las acciones administrativas de una organizacion ya que velan por
una adecuada toma de decisiones orientada hacia la consecuecion de objetivos,
por la generacion de identidad y por la preservacion del capital humano para asi

poder lograr la eficiencia de una organizaciéon

Finalmente Lopéz (2022). Con su tesis titulada: La gestion administrativa y su

relacion con la productividad laboral en la Empresa ICONEG EIRL - Huancayo,
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2021. Tesis elaborada para optar por el titulo profesional de Licenciada en
administracion, la cual tuvo como objetivo determinar la relacion que existe entre
la gestién administrativa y la productividad laboral en la empresa ICONEG EIRL
en el afo 2021”. Dicho estudio us6 el método cuantitativo, con disefio no
experimental, transaccional — correlacional. Dentro de la poblacion abarco a los
colaboradores que desempefan una jefatura dentro de la empresa, siendo un
total de 20 colaboradores los cuales a su vez fuerdn la muestra. La técnica usada
es la encuesta, la misma que permitié determinar que:

Existe correlacion positiva entre la gestion administrativa y la productividad
laboral dentro de la organizaciéon, evidenciando que si mejoramos la
administracién lograremos mejor productividad y competitividad. Para ello es
muy importante ampararnos en adecuados procesos de planeacion,
organizacion, direcciéon y control, que bien llevados generan un adecuado
planteamiento de objetivos y estrategias, optimizacion de funciones para la
optimizacion de procesos, impulsar el liderazgo,motivacion y comunicacion entre
los colaboradores y finalmente llevar el adecuado control y seguimiento de las

actividades para mejorar la productividad de la empresa.

A Nivel Local

Para afianzar la investigacién, en el plano local tenemos el aporte de:

Quispe & Rojas (2022). “Gesti6bn administrativa y satisfaccion laboral en los
trabajadores de la empresa Corpac Pert S.R.L en la ciudad de Cajamarca,2022”.
Tesis para optar por el titulo profesional de Licenciados en administracion, tuvo
como objetivo determinar la relacién que existe entre gestién administrativa y la
satisfaccién laboral en los trabajadores de la empresa Corpac Pert S.R.L, en la
ciudad de Cajamarca, 2022. Dicho trabajo fue de enfoque basico cuantitativo,

de tipo correlacional, no experimental y de corte transversal, teniendo una
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poblacién y muestra de 18 colaboradores que a través de la aplicacion de la
encuesta se pudo concluir que:

La direccion adecuada de la gestion administrativa repercutira en la satisfaccion
laboral, por lo tanto las areas y equipos de trabajo se veran favorecidos a traves
de la motivacién que ayuda a que los colaboradores sean mas perceptivos y
puedan cumplir con las labores asignada y llegar a las metas trazadas por la
organizacion, generando que la empresa crezca, mejore en la toma de

decisiones y formule estrategias claras en bien de la organizacion.

Por otro lado Quispe (2019). Influencia de la gestién empresarial en el clima
organizacional en empresas del sector hotelero del distrito de Bafios del Inca,
Cajamarca, 2018. Tesis para optar el grado académico de maestro en ciencias,
cuyo trabajo tuvo como objetivo determinar la influencia de la gestién empresarial
en el clima organizacional, para cuyo efecto se analizé la situaciéon actual de la
gestion empresarial y del clima organizacional, asi como también se determino
la influencia del planeamiento, organizacion, direccién y control de la gestion
empresarial en las dimensiones del clima organizacional. La investigacion fué de
disefio investigativo descriptivo — correlacional causal, con un método hipotético
— deductivo y conté con una muestra de 05 empresas comprendidas de 20
colaboradores. Dicha informacion se obtuvo mediante la observaciéon, analisis
documental y las encuestas que concluyd en que el sistema de gestion
administrativo es importante en cada una de las area de la empresa, destacando
gue la forma de la administracion puede determinar el éxito o fracaso de los
negocios. Asi también evidenci6é que existe relacién directa entre el clima

organizacional y la planeacién,organizacion, direccién y control de los procesos.

Finalmente, Pretel & Rodriguez (2020). Gestion de procesos administrativos y su

relacion con la productividad laboral en la empresa servicios automotrices del
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norte, Cajamarca 2019, tesis para optar por el titulo profesional de Licenciadas
en administracion, la cual tuvo como objetivo determinar la gestion de procesos
administrativos con la productividad laboral en la empresa Automotrices del
Norte Cajamarca 2019. Se utilizé el método hipotetico deductivo, de tipo béasico,
no experimental, de corte transversal - correlacional. En este trabajo se contd
con una muestra de 35 colaboradores que mediante las encuestas permitié llegar
a la conclusion que:

Existe relacional positiva entre la gestion de procesos administrativos y la
productividad laboral, es por ello que es muy importante ir mejorando la
planeacién y organizacion en pro de la mejora de la productividad laboral, pero
sin dejar de lado las demas dimenciones del proceso administrativo, buscando
siempre eficiencia en la organizacion, planteando estrategias que permitan lograr
los objetivos trazados e iniciar procesos de planificacion, organizacion, direccidén
y control.

Marco Doctrinal

2.3.1 Teoria Clasica de la Administracion de Henri Fayol

Para Fayol (1916), se define el acto de administrar como planear,
organizar, dirigir, coordinar y controlar. Las funciones administrativas
engloban los elementos de la administracién, que a su vez confirman el
proceso administrativo que pueden ser encontrados en cualquier area y
fase de la empresa, es decir, que cada area, independientemente de cuél
sea desempefia actividades de planeacién, organizacion, direccion,
coordinacién y control, como actividades administrativas esenciales.
Conceptualizando los elementos involucrados se conoce que:

- Planeacién: involucra la evaluacion del futuro y el aprovechamiento en

funcién de la empresa.
- Organizacion: proporciona todas las cosas Utiles al funcionamiento de

la empresa y puede ser dividida en organizacion material y social.
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- Direccion: conduce la organizacion a funcionar. Su objeto es alcanzar
el méximo rendimiento de todos los empleados en el interés de los
aspectos globales.

- Coordinacion: armoniza todas las actividades del negocio, facilitando
su trabajo y sus resultados. Sincroniza acciones y adapta los medios
a los fines.

- Control: consiste en la verificacibn para comprobar si todas las
actividades se desarrollan conformidad con el plan adoptado. Su
objetivo es localizar los puntos débiles y los errores para rectificarlos y
evitar su repeticion.

El autor en mencién, parte de la proposicion de que toda empresa puede
ser dividida en seis grupos:

- Funciones técnicas, relacionadas con la produccion de bienes o
servicios de la empresa.

- Funciones comerciales, relacionadas con la compra, venta e
intercambio.

- Funciones financieras, relacionadas con la busqueda y gerencia de
capitales.

- Funciones de seguridad, relacionadas con la protecciéon de los bienes
y de las personas.

- Funciones contables, relacionadas con los inventarios, registros,
balances, costos y estadisticas.

- Funciones administrativas, relacionadas con la integracién de las otras
cinco funciones.

De acuerdo a Taylor (1961) la eficiencia en las organizaciones se obtiene
a través de la racionalizacion del trabajo del operario y en la sumatoria de
la eficiencia individual. Sin embargo, en la teoria clasica, por el contrario,

se parte de un todo organizacional y de su estructura para garantizar
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eficiencia en todas las partes involucradas, fuesen ellas 6rgano o

personas.

Recurriendo a otras fuentes claras de informacién, encontramos también a

Chiavenato (2004) que determina que las funciones administrativas

coordinan y sincronizan las demés funciones de la empresa, siempre

encima de ellas, volviéndola en una actividad clave. Ello muestra la
importancia de los procesos administrativos dentro de las organizaciones,
dejando en claro que son parte importante y porque no decir la cuna de las
directrices organizacionales con las cuales se llegaran al cumplimiento de
los objetivos empresariales.

2.3.2 Principios Generales de la Administracién.

La administracion tiene como principios los siguientes conceptos:

- Division del trabajo: especializacion de las tareas y de las personas para
aumentar la eficiencia.

- Autoridad y responsabilidad: autoridad es el derecho de dar 6rdenes y
el poder de esperar obediencia; la responsabilidad es una consecuencia
natural de la autoridad e implica el deber de rendir cuentas. Ambas
deben estar equilibradas entre si.

- Disciplina: obediencia, dedicacién, energia, comportamiento y respeto
de las normas establecidas.

- Unidad de mando: cada empleado debe recibir 6rdenes de un solo
superior. Es el principio de la autoridad Unica.

- Unidad de direccion: asignacion de un jefe y un plan a cada grupo de
actividades que tengan el mismo objetivo.

- Subordinacion de los intereses individuales a los generales: los
intereses generales deben estar por encima de los intereses
particulares.

- Remuneracion del personal: debe haber (en cuanto retribucion)
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satisfaccion justa y garantizada para los empleados y para la
organizacion.

- Centralizacion: concentracion de la autoridad en la cUpula jerarquica de
la organizacion.

- Cadena escalar: linea de autoridad que va del escalén mas alto al mas
bajo. Es el principio de mando.

- Orden: debe existir un lugar para cada cosa y cada cosa debe estar en
su lugar, es el orden material y humano.

- Equidad: amabilidad y justicia para conseguir la lealtad del personal.

- Estabilidad del personal: Sentido de permanencia por parte de un
colaborador dentro de la organizacién. Cuanto mas tiempo permanezca
una persona en un cargo, tanto mejor para la empresa.

- Iniciativa: capacidad de visualizar un plan y asegurar personalmente su
exito.

- Espiritu de equipo: la armonia y unién entre las personas constituyen
grandes fortalezas para la organizacion, aportando al desarrollo
empresarial

2.3.3 Elementos de la Administracion.

Asi como toda cadena de valor estd compuesta de partes, la

administraciéon no fue ajeno a ello, por lo tanto Fayol (1916) definid los

elementos que la componen: planeacién, organizacién, direccion,
coordinaciébn 'y control. Estos cinco elementos constituyen las
denominadas funciones del administrador. No obstante, los seguidores de

Fayol no aceptaron la conceptualizacién brindada y fueron buscando

nuevas definiciones. Cada autor clasico define de un modo distinto estos

elementos, aunque sin cambiar mucho la conceptualizacién brindada

inicialmente.
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Dentro de los aportes de Fernandez (2019) destacan la importancia de los

elementos administrativos desde dos perspectivas distintas, pero a la vez

complementarias.

2.3.3.1 Elementos de la administracién, segun Urwick

Para Urwick los elementos de la administracion, es decir, las
funciones del administrador, son siete:

- Investigacién

- Prevision

- Planeacion

- Organizacion

- Coordinacion

- Direccion

- Control
Urwick abordo el primer elemento de Fayol, la planeacion; pero la
trabaja en tres fases distintas (investigacion, prevision y
planeacion), para darle un mayor entendimiento. En tal caso, los
elementos de la administracion constituyen la base de una buena
organizacién, puesto que una empresa no puede desarrollarse

solamente en funcién de las personas, sino de su organizacion

2.3.3.2 Elementos de la Administracidn, segun Luther Gufick.

Propuesto como uno de los autores que mejor conoce mejor la

teoria clasica, propone siete elementos de la administracion como
las principales funciones del administrador:

- Planeacion (planning): actividad de trazar las lineas

generales de lo que debe hacerse y estandarizar los métodos

para hacerlo, con el fin de alcanzar los objetivos de la

empresa.
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- Organizacion (organizing): establecer la estructura formal de
autoridad, que integre, defina y coordine las subdivisiones de
trabajo, en pro del objetivo buscado.

- Asesoria (staffing): funcion de preparar y entrenar al personal,
y. mantener condiciones adecuadas de trabajo. La opinion de
los expertos es vital en esta funcion.

- Direccion (directing): actividad ligada con la toma de
decisiones y traducirlas en Ordenes e instrucciones
especificas y generales; asimismo, asumir el liderazgo de la
empresa.

- Coordinacion: (coordinating): deber de establecer relaciones
entre las diferentes partes y areas del trabajo.

- Informacion (reporting): actividad de mantener informados de
lo que pasa a aquellos ante los superiores; esta actividad
involucra y demanda la existencia de registros,
documentacion, investigacion e inspecciones.
Presupuestacion (budgeting): funcion que incluye lo
relacionado con la elaboracién, ejecucion y fiscalizacién
presupuéstales, o sea el plan fiscal, la contabilidad y el control
de costos.

2.3.4 Teoria general de los sistemas de Ludwig von Bertalanffy
Segun Bertalanffy (1976) un sistema es un modelo de naturaleza general.
El concepto «sistema» se refiere a caracteristicas muy generales
compartidas por una gran cantidad de entes que son tratados
convencionalmente en diferentes disciplinas. De aqui surge la
interdisciplinariedad de la teoria General de Sistemas, por lo que
Bertalanffy propone otros conceptos relacionados como la Tecnologia de

Sistemas y la Filosofia de Sistemas.
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Bertalanffy entiende la tecnologia de sistemas como la problematica dada
en la relacion entre la tecnologia y la sociedad moderna incluyendo el
hardware y el software, siendo esta tan compleja, que requiere enfoques
desde distintos aspectos, como los holisticos, generales e
interdisciplinarios.

Con respecto a la filosofia de sistemas, esta se encarga de la reorientacion

del pensamiento y la vision del mundo que se genera con laintroduccion

del «sistema» como un nuevo paradigma cientifico. Y de aqui surgen a su
vez conceptos como la analogia de sistemas, la epistemologia de sistemas

y los valores.

Asi también tenemos Arnold y Osorio (1998) que bajo su perspectiva y

enfoque determina que en las definiciones mas corrientes se identifican los

sistemas como conjuntos de elementos que guardan estrechas relaciones
entre ellos mismos, que mantienen al sistema directo o indirectamente
unido de modo mas o menos estable y cuyo comportamiento global
persigue, normalmente, algin tipo de objetivo (teleologia). Esas
definiciones que nos concentran fuertemente en procesos Sistémicos
internos deben, necesariamente, ser complementadas con una concepcion
de sistemas abiertos, en donde queda establecida como condicién para la
continuidad sistémica el establecimiento de un flujo de relaciones con el
ambiente. A partir de ambas consideraciones la TGS puede ser
desagregada, dando paso a dos grandes grupos de estrategias para la

investigacion en sistemas generales. Ramirez (1999):

- Las perspectivas de sistemas en donde las diferencias conceptuales se
concentran en una relacion entre el todo (sistema) y sus partes
(elementos).

- Las perspectivas de sistemas en donde las diferencias conceptuales se

concentran en los procesos de frontera (sistema/ambiente). En el primer
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caso, la cualidad esencial de un sistema esta determinada por la
interdependencia de las partes que lo integran y el orden que subyace
a tal interdependencia. En el segundo, lo basico son las corrientes de
entradas y de salidas mediante las cuales se establece una relaciéon
entre el sistema y su ambiente. Estos enfoques son ciertamente

complementarios.

2.3.4.1 Clasificaciones Béasicas de Sistemas Generales:

Es conveniente advertir que no obstante su papel renovador para
la ciencia clasica, la TGS no se despega en lo fundamental del
modo cartesiano (separacion sujeta/objeto). Asi forman parte de
sus problemas tanto la definicion del status de realidad de sus
objetos, como el desarrollo de un instrumental analitico adecuado
para el tratamiento lineal de los comportamientos sistémicos
(esquema de causalidad). Bajo ese marco de referencia los
sistemas pueden clasificarse de las siguientes maneras:

- Segun su entitividad los sistemas pueden ser agrupados en
reales, ideales y modelos. Mientras los primeros presumen la
existencia independiente del observador (quien los puede
descubrir), los segundos estan dados por construcciones
simbolicas, como el caso de la légica y las matematicas,
mientras que el tercer tipo corresponde a abstracciones de la
realidad, en donde se mezcla lo conceptual con las
caracteristicas de los objetos.

- Con relacion a su origen los sistemas pueden ser naturales o
artificiales, destacando asi la dependencia o no en la
estructuracion por parte de otros sistemas.

- Con relacién al ambiente o grado de aislamiento los sistemas
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pueden ser cerrados o abiertos, segun el tipo de intercambio
gque generen con sus ambientes. Como se sabe, en este punto
se han producido cambios importantes en la TGS (observacion
de segundo orden), como las nociones que se refieren a
procesos que aluden a estructuras  disipativas,
autorreferencialidad, autoobservacion, auto descripcion, auto
organizacion, reflexion y autopoiesis.
2.3.5 Teoria de la Ventaja Competitiva de Michael Porter
De acuerdo con Porter (1982) la estrategia competitiva toma acciones
ofensivas o defensivas para crear una postura defendible en una industria,
con la finalidad de hacer frente, con éxito, a las fuerzas competitivas y
generar un retorno sobre la inversién. Segun el investigador “la base del
desempefio sobre el promedio dentro de una industria es la ventaja
competitiva sostenible”.
2.3.5.1 Tipos Basicos de Ventaja Competitiva.
Liderazgo por costos: Para Brojt (2005) lograr el liderazgo por costo
significa que una empresa 0 marca se establece como el productor
de mas bajo costo en su industria. Un lider de costos debe lograr
paridad, o por lo menos proximidad, en bases a diferenciacion, aun
cuando confia en el liderazgo de costos para consolidar su ventaja
competitiva, esto por lo general se logra con la aplicacién de la
economia de escalas. Por lo general, si mas de una compafia
intenta alcanzar el liderazgo por costos al mismo tiempo, este es
generalmente desastroso.
Diferenciacion: Lograr diferenciacién significa que una empresa o
marca intenta ser Unica en su industria en algunas dimensiones y
aspectos que son apreciadas extensamente por los compradores.

Un diferenciador no puede ignorar su posicion de costo. En todas
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las &reas que no afecten su diferenciacion debe intentar disminuir
costos; en el area de la diferenciacion, los costos deben ser
menores que la percepcion de precio adicional que pagan los
compradores por las caracteristicas diferenciales. Las &reas de la
diferenciacion pueden ser: producto, distribucién, ventas,
comercializacién, servicio, imagen, etc.

Enfoque: Lograr el enfoque significa que una empresa o marca fijo
serla  mejor en un segmento o grupo de segmentos. Este abarca

2 variantes: Enfoque por costos y Enfoque por diferenciacion.

2.4 Marco Conceptual
2.4.1 Bases Teoricas
2.4.1.1 Sistema de administracion de Proyectos
A. Definicion

Firth & Krut (1991). Para los autores el proceso de integracion de la
gestion de proyectos en una organizacién por lo general incluye un
diagndstico del estado actual de la organizacion y de las barreras
para cambiar, el desarrollo de un estado final deseado, la
centralizacién del control de la gestién de proyectos, la mejora de
la infraestructura organizativa de gestibn de proyectos y la
competencia vy, finalmente, la descentralizacion del control de
gestion de proyectos.
Lograr el estado final deseado en la gestion de proyectos en una
organizacién, implica la el manejo y control adecuado de los
procesos, métodos, herramientas, estructuras organizativas y
patrones de comportamiento. Este cambio puede afectar a uno o

ambos de los sistemas técnicos y sociales de una organizacion.
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B. Dimensiones e indicadores

Dimension 1: Control de Procesos:
Actividad que define determinadas acciones que se van a realizar
sobre las variables que podemos manipular en el proceso, de tal
manera que podamos lograr que los productos del proceso cumplan
determinadas condiciones o tengan determinadas propiedades.
Normey & Meneces (2022)
Cabe precisar que estos procesos se amparan en herramientas y
métodos utilizados para el control, que llevados de manera eficaz
ayudan al control dentro de la organizacion.

Indicador 1: Herramientas de control:
Recurso o instrumento que facilita la medicién, evaluacion y ajuste
del desempefio de un proceso, sistema o actividad dentro de una
organizacioén o proyecto, con el fin de garantizar el cumplimiento de
los objetivos establecidos y la identificacion y correccion de
desviaciones.

Indicador 2: Métodos de control:
Conjunto de técnicas y procedimientos disefiados para poder
evaluar, medir y ajustar el desempefio de los procesos, sistemas 0
actividades, asegurando que estén orientadas al logro de objetivos
y que puedan ser capaces de identificar desviaciones y corregirlas.

Pérez (2022).

Dimensioén 2: Estructura Organizativa:

La estructura organizacional es un modelo segun el cual se
distribuyen las tareas, las responsabilidades y las relaciones
jeréarquica de autoridad dentro de una empresa, definiéndose como

el esfuerzo de cada colaborador en coordinaciéon y armonia para
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lograr los objetivos comunes. Robbins & Coulter (2016).

Indicador 1: Estructura vertical.
Forma en la que una organizacion caracteriza su jerarquizacion de
forma clara y definida, donde la autoridad y la toma de decisiones
se centra en los niveles superiores de la organizacion y fluye hacia
los niveles inferiores a través de diferentes niveles de gestion,
donde se resalta el mando definido y la division de trabajo
especializado.

Indicador 2: Estrucutura horizontal.
Forma de organizacion donde se caracteriza por la minimizacién de
niveles jerarquicos, la descentralizacion en la toma de decisiones y
el fomento de la colaboracion entre el equipo, generando que los
colaboradores tengan mayor autonomia y se enfoquen en la
resolucion de problemas y logro de objetivos comunes.

Indicador 3: Jerarquia de mando.
Estructura organizacional que define claramente la linea de
autoridad y responsabilidad dentro de una empresa o proyecto,
estableciendo los niveles de gestion y las relaciones de
subordinacioén, determinando el flujo de informacién y decisiones
dentro de la organizacion.

Indicador 4: Capacidad y liderazgo.
Recursos y habilidades necesarias en un lider que se manifiestan
en la fuerza que impulsa a las personas a usar estos recursos para
alcanzar un objetivo en comudn, desarrollando habilidades vy
aprovechando las capacidades de un equipo de trO061bajo para

lograr el éxito.
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Dimension 3: Clima Organizacional:

Conjunto de atributos especificos de una organizacion, que puede
ser inducido por la forma en la que la organizacion se involucra con
sus colaboradores, entorno y las politicas de la empresa. Asi
también abarca un proceso psicoldgico en las que el colaborador
desarrolla percepciones acerca de la organizacion, las cuales

ayudaran al logro de objetivos. Chiang et al (2010).

Indicador 1: Patrones de comportamiento.
Secuencia de acciones, pensamientos o emociones que los seres
humanos desarrollamos a lo largo de nuestra vida, que se forman
a partir de experiencias, aprendizajes y factores sociales y
culturales, que se manifiestan en diferentes situaciones, generando
gue las personas actien ante estimulos. Bandura (1977).

Indicador 2: Apoyo de compafieros.
Asistencia, animo y comprension que las personas se brindan
mutuamente dentro de sus relaciones sociales, pudiendo mostrarse
de diferentes maneras, desde la escucha activa hasta el apoyo en
la resolucion de problemas, ayudando a fortalecer los vinculos y
promoviendo el bienestar social y colectivo.

Indicador 3: Sentido de pertenencia.
Sensacion de conexion, identidad y aceptacion que experimentan
las personas al ser parte de un grupo, comunidad o empresa,
generando un sentimiento relacionado a encajar y ser valorado por
los demas, que ayuda a generar motivacion y productividad en los

colaboradores.
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Indicador 4: Oportunidades de crecimiento.
Situacién que permite a una persona u organizacién adquirir nuevas
habilidades, experiencias y conocimientos para poder alcanzar un
mayor potencial, dentro de los laboral implica la mejora de las
condiciones salariales y laborales, pero a la vez una mayor

exigencia que impulsa el crecimiento.

2.4.1.2 Producto gastronémico

A. Definiciones
Ponce (2019).Es un conjunto de productos, servicios, experiencias
e inspiraciones gastronOmicas materiales e inmateriales que se
desarrolla en una determinada region geografica, que se ofrecen
con el propdésito de satisfacer los deseos o las expectativas de
manera prioritaria y complementaria como principal motivo de
desplazamiento de comensales, es un producto compuesto que
debe ser analizado en funcién de los componentes basicos que lo
integran: mercados, productos, calidad, infraestructura interna y
equipamiento.

B. Dimensiones e indicadores
Dimension 1: Infraestructura:
Conjunto de elementos fisicos y organizacionales que permite el
desarrollo y funcionamiento de la actividad gastronémica en un
determinado lugar y puede estar compuesto por estacios de trabajo,
redes y servicios. Cabe precisar que es un componente
fundamental que influye directamente en la calidad de los productos

oservicios ofrecidos y por ende, en la satisfaccipon del cliente.
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Indicador 1: Espacio de trabajo.
Entorno fisico o virtual disefiado para facilitar la realizacion de
tareas, la colaboracién y la productividad de los colaboradores,
pueden ser desde oficinas o areas operativas hasta entornos mas
flexibles. Es muy importante indicar que la configuracién de estos
espacios influye directamente en la motivacion, la creatividad y el
bienestar de los colaboradores que lo ocupan.

Indicador 2: Redes de comunicacién.
Conjuntos de dispositivos intercomunicados que permiten el
correcto intercambio de comunicacion, estas redes facilitan la
comunicacion, el acceso a la informacion y la colaboracion entre
personas a través de recepcion de informacién en tiempo real y de
forma veridica.
Dimensidn 2: Materia prima:
Recurso natural que se extrae u obtiene de la naturaleza y que
funciona como insumo basico para la produccién y transformacion
de bienes o servicios, particularmente para los productos de
consumo. Por lo general estos bienes cuentan con distintas
caracteristicas y se encuentran en un estado puro, sin
procesamiento alguno.

Indicador 1: Caracteristicas organolepticas
Propiedades que posee un producto que pueden ser percibidas por
los sentidos humanos. Estas propiedades nos permiten y ayudan a
evaluar y diferenciar los productos a traves de la vista, el olfato, el
gusto y el tacto, y en algunos casos el oido, es muy importante para

la industria alimenticia.
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Indicador 2: Calidad
Conjutos de caracteristica y atributos que posee un producto,
servicio 0 proceso que satisfacen o superan las espectativas del
consumidor, centrandose en cumplir los requisitos del cliente y en
brindar un valor agregado. Es muy importante indicar que la calidad
esta supeditada a la experiencia y nivel de exigencia de las

personas. Juran & Godfrey (1999).

Indicador 3: Certificacion sanitaria
Procedimiento formal mediante el cual un organismo competente
certifica y verifica que un producto o proceso en un establecimiento
cumple con los requisitos y normativas sanitarias establecidas en la
legislacion vigente para garantizar que los productos hayan sido
producidos bajo condiciones de higiénicas y sanitarias.
Dimensién 3: Equipos:
Son los elementos tecnologicos, instrumentos o dispositivos
disefiados para la realizacién de tareas especificas, permitiendo
aumentar la eficiencia,precision y seguridad de los procesos a
realizar. Katzenbach & Smith (1993).

Indicador 1: Equipos tecnolégicos.
Dispositivos, herramientas o sistemas tecnologicos que con la
ayuda de la ciencia, la ingenieria y la innovacion has sido
disefiados para cumplir tareas especificas, mejorar procesos o
satisfacer necesidades humanas.

Indicador 2: Herramientas de trabajo.
Instrumentos o equipos disefiados para facilitar la realizacion de
tareas especificas dentro del entorno laboral, y pueden ser

manuales,electricas o tecnologicas y varias de acuerdo a la
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actividad principal, buscando siempre optimizar tiempo y ayudar al

colaborador a cumplir su labor.

Indicador 3: Equipos de monitoreo.
Conjunto de herramientas, equipos o software disefiados para
recopilar, analizar y visualizar datos sobre el funcionamiento,
estado y desempefio de sistemas o procesos, con el fin de
identificar problemas, tomar decisiones y optimizar los recursos.
Dimension 4: Innovacion:
Proceso que implica la introduccién de nuevas ideas,conceptos,
productos, servicios o procesos, con el fin de mejorar la eficiencia,
eficacia y la competitividad de una organizacion. Es un concepto
amplio y dinamico que va desde pequefos ajustes en los procesos
existentes hasta la creacion de nuevos productos y servicios.
Nelson (1997).

Indicador 1: Inclusion.
Principio que promueve la participacion equitativa de todas las
personas en la sociedad, independientemente de sus
caracteristicas personales o cualquier otra condicién. Su fin radica
en generar entornos dinamicos donde todas las personas se
sientan valoradas y respetada y tengas las mismas posibilidades.

Indicador 2: Resultados de laimplementacién.
Consecuencia que se obtiene al llevar a cabo una accién, plan o
proyecto, representando el logro de los objetivos establecidos al
momento de poner en marcha estrategias, tecnologia o procesos.

Miranda (2021).
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Indicador 3: Promocion de lainnovacion.
Estrategias y acciones disefiadas para fomentar la generacion, el
desarrollo y adopcién de nuevas ideas, servicios o productos dentro
de una empresa, creando un ambiente propicio para la creatividad
y la experimentacién con el fin de impulsar el crecimiento y la

competitividad. Duarte (2018).

2.4.1.3 La administracién de proyectos
Para Serpa (2017). Las organizaciones estan adoptando cada vez
mas la administracion de proyectos como parte integral de su
estructura organizacional, lo que los convierte en industrias mas
competitivas y con capacidad de innovacién en el mercado.
Para Bredillet, Ruiz, & Yatim (2008). Los sistemas educativos de
muchos paises han puesto en marcha importantes medidas para
contribuir a este despliegue

2.4.1.4 Gestion de recurso humano
Para Montoya y Boyero (2016). El recurso humano es el elemento
fundamental para la ventaja competitiva y por ende constituye un
componente esencial para cualquier tipo de empresa. Este
elemento comin es el gran diferenciador que hace que haya
competitividad puesto que debe ser demostrado, medible y
comparable.
Asi mismo citan a Gonzalez (2005) que coincide en que en las
organizaciones ésta puede estar medida ya sea en los servicios 0
productos ofrecidos a los clientes, como lo ha expresado Gonzélez
ser competitivo es mas que ser productivos y ser rentables ello
debido a que la competitividad es el premio que el mercado como

juez da a las decisiones y acciones que desarrolla la organizacion,
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lo cual se ve reflejado en la consecucion de las metas y objetivos
trazados.

Hoy los desafios de las organizaciones competitivas se centran en
la direccion de su recurso humano hacia una labor enfocada en la
eficacia y la eficiencia, con el fin de alcanzar altos estdndares de
rendimiento fundamentado en valor agregado y en una notoria
ventaja competitiva dentro del mercado de oportunidades. Es
importante tener presente que cuando la organizacion maneja de
una buena manera, se tienen grandes ganancias a diferencia de las
que no lo hacen, lo cual nos permite alcanzar los resultados
planificados y por ende a la expansion de nuestros objetivos.

No cabe duda que en la organizacion quien logra la gestion y el
cumplimiento tanto de las metas como de los objetivos
establecidos, es el recurso humano y que ellos son el factor
fundamental de la compafiia. Aunque las empresas cuenten con
grandes recursos econdmicos para la ejecucion de sus actividades,
con tecnologia, innovacion o edificaciones que respondan a los
estdndares internacionales, nada de esto sera util y bien
aprovechado si no cuentan con personal calificado para la
ejecucion de dichos actividades que comprenden los recursos
financieros, para la aplicacién de tecnologia de punta o para la
ocupaciébn de los inmobiliarios, teniendo como posible
consecuencia la ausencia o disminucién de clientes y la existencia
de servicios deficientes que no satisfacen las necesidades de
éstos, asi como también el incumplimiento de los objetivos y las

metas organizacionales que la empresa se ha trazado.
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2.4.1.5 La cultura organizacional

En las ultimas tres décadas, el estudio de la cultura organizacional
de las empresas ha dejado de ser una opcion de estudio para
convertirse en una variable de especial importancia en el
direccionamiento estratégico de la organizacion. Gozales (2015) En
ella existen elementos que permiten a los integrantes de la
organizacion ciertas conductas e inhiben otras como las
tradiciones, mitos, costumbres, idiosincrasia, etc. En este sentido,
la cultura organizacional es susceptible de ser afectada o
modificada tanto por los factores internos de la empresa (disefio de
la estructura organizativa, relaciones de poder, visiona miento y
otras), como también por los provenientes del medio ambiente
externo. En tanto son muchos los cambios que se estan generando
a nivel mundial, los cuales exigen de una nueva postura ante el
trabajo por parte de todas las personas de una organizacion, de tal
manera que los colaboradores de una empresa no pueden
guedarse observando pasivamente las exigencias del cambio y
competitividad del mercado, sino que deben ser agentes
transformadores y adaptativos a las circunstancias y asi crecer,
mantenerse y supervivir en el mediano y largo plazo.

En este sentido Estrada et al(2009). enfatizan en la vitalidad dentro
de una empresa del clima y la cultura organizacional, ya que
constituyen dos componentes de esencial importancia para la
elevacion de la productividad laboral. El clima organizacional es un
componente fundamental del proceso de socializacion del
conocimiento y la cultura. La socializacién de la cultura y del

conocimiento en una organizacion es un recurso vital para el éxito
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en tiempos donde la colaboracion es fuente de ventajas
competitivas en todas las industrias.

2.4.1.6 Producto gastronémico
La gastronomia es el arte que se enfoca en apreciar la relacion de
las personas con los alimentos. No se trata de solo ingerirlos y
demandarlos, sino de disfrutar la experiencia y calidad. Por eso, los
servicios gastrondmicos son tan importantes.
Contemplan tanto el tipo de alimento como la forma de presentacion
de los platillos y bebidas. Estos servicios, por lo general, son
disfrutados por lo comensales en restaurantes especiales, hoteles,
hospedajes, eventos de envergadura, congresos de gremio,
concesionarios, entre otros.
Bajo este concepto es muy importante tener en cuenta que el éxito
y la definicion mas concreta de producto gastrondmico se centra en
dos componentes: Las formas de presentacion de platillos y
bebidas (emplatado) y la manera en que se hacen llegar los
alimentos a los consumidores finales. Estos dos aspectos
determinaran la experiencia y aceptacion del producto que por ende
desencadenard en el crecimiento empresarial.
Por otro lado, para el organismo internacional del Codex
alimentario, considera que es muy importante distinguir entre dos
términos muy importantes, que a menudo se confunde.
Un producto gastrondmico tiene mas que ver con la oferta de
productos relacionados con la industria de los alimentos existentes
en mercados para la satisfaccion de necesidades de un publico

objetivo.
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2.5 Definicion de términos bésicos
2.5.1 Servicios alimenticios corporativos SAC.
Segun el plan estrategico institucional (MAN-SS0O-01), SAC es una
empresa familiar dedicada al rubro de la alimentacion masiva en
campamentos mineros, que inicia operaciones en el afio 1998 con su
primer cliente, la empresa constructora Translei S.A.
Tiene como objetivo principal la calidad absoluta en sus procesos y la
excelencia en sus resultados, muestra de ello cuenta con algunos
reconocimiento y logros como :
- Plany programa anual de medio ambiente
- Produccién ecoamigable
- Plan de gestion de residuos solidos
- Certificacion haccp desde el afio 2016 — emitido por la SGS
- 2 auditorias aprobadas del sistema haccp 2021
- Certificacion OHSAS 18001 2019
- 1SO 45001 2021
- Cumplimiento del programa de monitoreo 2021
- Cumplimiento de las campafas de seguridad
2.5.2 Administracién de proyectos.
La Administracion de Proyectos es una metodologia enfocada en realizar
proyectos efectiva y eficientemente, mediante la aplicacibn de
conocimientos, habilidades, herramientas y técnicas . Es la forma de
planear, organizar, dirigir y controlar una serie de actividades realizadas
por un grupo de personas que tienen un objetivo especifico.
2.5.3 Administracién
La Administracion es la ciencia social y técnica encargada de la
planificacion, organizacion, direccion y control de los recursos, humanos,

financieros, materiales, tecnoldgicos, del conocimiento, etc., de una
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organizacion, con el fin de obtener el maximo beneficio posible.

2.5.4 Calidad
Es aquella cualidad de las cosas que son de excelente creacion,
fabricacion o procedencia. Todo lo que posee un cualitativo de calidad
supone que ha pasado por una serie de pruebas o referencias las cuales
dan la garantia de que es 6ptimo.

2.5.5 Control
Segun los conceptos de Henry Fayol, el control consiste en verificar si todo
ocurre de conformidad con el plan adoptado, con las instrucciones emitidas
y con los principios establecidos. Tiene como fin sefialar las debilidades y
errores a fin de rectificarlos e impedir que se produzcan nuevamente.

2.5.6 Direccion
La direccion como etapa del proceso administrativo comprende la
influencia del administrador en la realizacién de planes, obteniendo una
respuesta positiva de sus empleados mediante la comunicacion, la
supervision y la motivacion.

2.5.7 Eficacia
Relacionado a hacer o lograr, asi como la virtud, actividad, fuerza y poder
para obrar. Se aplica a las cosas o personas que pueden producir el efecto
0 prestar el servicio a que estan destinadas.

2.5.8 Eficiencia
La nocion de eficiencia tiene su origen en el término latino efficientia y
refiere a la habilidad de contar con algo o alguien para obtener un
resultado. El concepto también suele ser equiparado con el de fortaleza o
el de accion.

2.5.9 Expectativa
Una expectativa es algo que una persona considera que puede ocurrir, es

una suposicion que esta enfocada en el futuro, que puede ser acertada o
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no. Psicolégicamente este sentimiento suele estar vinculado con una
probabilidad l6gica de que algo suceda.

2.5.10 Gestién Administrativa
Segun Hernandez (2012), la gestion administrativa comprende las
actividades de planeacién, organizacion, direcciébn y control de las
actividades de un organismo social y por lo tanto es vital para las

operaciones fundamentales de las organizaciones.

2.5.11 Infraestructura
Conjunto de servicios, medios técnicos e instalaciones que permiten el
desarrollo de una actividad. La palabra infraestructura proviene del latin
infra (“debajo”) y structus (“construido”), y por ello se utiliza este término
para referir a una estructura que sustenta a otra, actuando como su base.

2.5.12 Instalaciones
Conjunto de redes y equipos fijos que permiten el suministro y operacion
de los servicios que ayudan a los edificios a cumplir las funciones para las
gue han sido disefiados.

2.5.13 Liderazgo
El liderazgo es la capacidad de influir, motivar, organizar y llevar a la accién
para el libre logro de sus fines y objetivos, a las personas, grupos y
sociedades, en un marco de valores. Es un potencial que se realiza de
muchas maneras y en situaciones muy diferentes.

2.5.14 Motivacion
La motivaciéon es aquello qgue mueve o tiene eficacia o virtud para mover;
en este sentido, es el motor de la conducta humana. El interés por una
actividad es “despertado” por una necesidad, la misma que es un
mecanismo que incita a la persona a la accion, y que puede ser de origen

fisiolégico o psicolégico.
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2.5.15 Organizacion
Una organizacién es un conjunto de elementos, compuesto principalmente
por personas, que actian e interactian entre si bajo una estructura
pensada y disefiada para que los recursos humanos, financieros, fisicos,
de informacion y otros, de forma coordinada, ordenada y regulada por un
conjunto de normas.

2.5.16 Planificacién
Significa el estudio anticipado de sus objetivos y acciones, y sustentan sus
actos no en corazonadas sino con algun método, plan o légica. Los planes
establecen los objetivos de la organizacién y definen los procedimientos
adecuados para alcanzarlos.

2.5.17 Produccion
Abril et al. (2015), sobre la teoria de la produccion sefialan que es la fase
del proceso econdmico, durante el cual los factores productivos son
transformados con la finalidad de obtener bienes y servicios para satisfacer
necesidades.

2.5.18 Productividad
Carro & Gonzalez (S/F) define a la productividad como la mejora del
proceso productivo, es decir se establece la relacién entre los recursos
utilizados y los productos obtenidos, mayor productividad se puede obtener
mayor cantidad de productos o producir la misma cantidad con menor
cantidad de recursos.

2.5.19 Satisfaccién
Es el nivel del estado de &nimo de una persona que resulta de comparar
el rendimiento percibido de un producto o servicio con sus expectativas.
Esto se basa en el rendimiento percibido por parte del producto, servicio o

bien.
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2.5.20 Sistemas administrativos
Son el conjunto de principios, normas, procedimientos, técnicas e
instrumentos mediante los cuales se organizan las actividades de la
administracién publica que requieren ser realizadas por todas o varias
entidades del poder del estado, los organismos constitucionales y los

niveles de gobierno.
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CAPITULO Il

PLANTEAMIENTO DE LAS HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipotesis
3.1.1 Hipétesis General
El sistema de administracion de proyectos tiene relacion en el desarrollo
de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios corporativos
en la provincia de Cajamarca 2023.
3.1.2 Hipétesis Especificas
- El control de procesos en la administracion de proyectos tiene relacién
en el desarrollo de nuevos productos gastronOmicos en servicios
alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023..
- La estructura organizativa en la administracion de proyectos tiene
relacion en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023..
- El clima organizacional en la administracion de proyectos tiene relacion
en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios

alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023..

3.2  Variables
3.2.1 Variable 1

Sistema de administracién de proyectos
3.2.2 Variable 2

Desarrollo de nuevos productos gastronémicos.



3.3 Operacionalizacion de los Componentes de las Hipotesis

Tabla 1

Operacionalizacion de los componentes de la hip6tesis
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Instrumentos de

Hipotesis Definicion conceptual Variables Dimensiones Indicadores recoleccion de
datos
Herramientas de control
Control de procesos .
Métodos de control
Hipotesis General Estructura organizada y
El sistema de administracién de proyectos sistematica que permite planificar, _ Estructura vertical
tiene relaciéon en el dgsarrollo de nugv_os ejef:gtar y controlar‘ un conjunto de Variable 1 Estructura organizativa Estructura horizontal
productos gastronémicos en servicios actividades coordinadas con el S § Jerarquia de mando
i ici i inci ieti istema de . .
allmentlmos corporativos en la provincia de objetl\/’q de alcanzar gn I’eSl:llt(-:ldO 1S d Capacidad de liderazgo
Cajamarca 2023. especifico dentro de ciertos limites Administracion de
Hipotesis Especificas de tiempo, costo y recursos. Firth & Proyectos .
Patrones de comportamiento
* El control de procesos en la  Krut(1991) Clima organizacional Apoyo de comparfieros
administracion de proyectos tiene relacion 9 Sp )'/d p b .
en el desarrollo de nuevos productos ent _0 € pertene_:n(_na
gastronémicos en servicios alimenticios Oportunidad de crecimiento La investigacién
corporativos en la provincia de Cajamarca para ambas
Espacios de trabajo ) L
2023 P i J_, variables utilizo la
e La estructura organizativa en la Infraestructura Redes de comunicacion técnica de la
administracién de proyectos tiene relacion Idegllzamon y elaboracion de un . . encuesta y escala
en el desarrollo de nuevos productos Conjunto novedoso de productos, Caracteristicas organolépticas de Likert
- - : L servicios, experiencias e Calidad
astronémicos en servicios alimenticios . ia ori
9 gastronémicas Variable 2 Materia prima

corporativos en la provincia de Cajamarca
2023.

e EI clima organizacional en la
administracién de proyectos tiene relacion
en el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos en servicios alimenticios
corporativos en la provincia de Cajamarca
2023.

inspiraciones
materiales e inmateriales, que han
sido ofrecidos con el proposito de
satisfacer los deseos o las
expectativas de manera prioritaria.
En dimensién de los componentes
béasicos que lo integran: materia
prima, innovacién, infraestructura
interna y equipamiento.

Ponce (2019)

Desarrollo de nuevos
Productos
Gastronémicos

Equipos

Innovacién

Certificacién sanitaria

Equipos tecnolégicos
Herramientas de trabajo

Equipos de monitoreo

Inclusién
Resultados de la implementacion
Promocién de la innovacion
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CAPITULO IV

MARCO METODOLOGICO

4.1. Ubicaciéon Geografica

El presente estudio de investigacion se desarroll6 en la empresa Servicios
alimenticios corporativos ubicada en la provincia de Cajamarca, la cual se
localiza dentro de las coordenadas geograficas 7°09'52"S 78°30'38"0, situada
sobre los 2,719 msnm.

Figura 1

Mapa del departamento de Cajamarca

Nota: La figura ha sido tomada y adaptada de la evaluacién censal de estudiantes (ECE
—2013)

4.2. Disefno de Investigacion

Hernandez (2018). Por su naturaleza tiene un nivel descriptivo y correlacional.
Descriptivo, al describir la situacion actual del sistema de administracion de
proyectos en Servicios Corporativos Alimenticios SAC.

Correlacional, porque, la investigacion buscé identificar la relacion existente
entre el sistema de administracion de proyectos y el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos.

Disefio de la investigacion:

No experimental, porque la informacion se recopilé y analizé en su contexto
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natural y no se manipuld, para después analizarlos y sistematizarlos. Dzul (2020)
Transversal, porque se recogi6 informacion de diferentes areas de SAC y la

investigacion se realizé en un determinado periodo de tiempo (2023)

Métodos de Investigacion

Hipotético - deductivo, ya que partimos desde aspectos generales, hasta los
mas especificos.

Se optd por este método ya que se contd con una variable cuantitativa, y asi
también se tom6 unas proposiciones en calidad de hipétesis y las comprobamos
mediante la confrontacion de hechos, revision de teorias y conceptos. Popper
(1959).

Poblacién, Muestra, Unidad de Analisis y Unidades de Observacién
Poblacién

La poblacién estuvo conformada por 364 colaboradores de SAC, en sus diversas
areas , como es administracion, transporte, comedor, logistica y produccion.
Muestra

Esta muestra serd no probabilistica y se dio por conveniencia, a su vez estuvo
compuesta por 84 colaboradores, de los cuales 80 pertenecen al area de
produccion y 4 al area de administracion, ya que ellos son las piezas claves en
este proyecto.

Unidad de andlisis

La empresa Servicios Alimenticios Corporativos S.A.C de Cajamarca

Unidad de Observacion

La investigacion tuvo como unidad de observacion a los colaboradores empresa
Servicios Alimenticios Corporativos S.A.C de Cajamarca, a quienes se le estudio
en funcién de los indicadores de las dimensiones de las variables de la

investigacion.
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4.5. Técnicas e Instrumentos de Recopilacion de Informacién
4.5.1. Técnicas
e La Encuesta. — Es una técnica de recopilacion de informacion que es viabilizada
a través de un cuestionario previamente elaborado, cuenta con una estructura
I6gica que no cambia en el proceso de investigacion.
4.5.2. Instrumentos
e Cuestionario. — Instrumento de investigacion disefiado para recolectar datos.
Consiste en una serie de preguntas organizadas que se utilizan para obtener
informacion especifica
En el estudio se aplicé dos cuestionarios, el primero consta de 10 preguntas para
el sistema de administracion de proyectos, medido por las dimensiones control de
procesos, estructura organizacional y clima organizacional; y un cuestionario que
consta de 11 preguntas para la variable Desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, medido por sus dimensiones infraestructura, materia prima, equipos
e innovacion. Cabe precisar que las aplicaciones de ambos instrumentos
permitieron evaluar y medir el nivel de cada una de las variables y los indicadores

gue la componen.

Tabla 2

Distribucion de items del cuestionario por dimensiones.

Variable Dimensién item
_ Control de procesos 1,2
Sistema de
o . Estructura
administracion 3,45,6

organizacional
de proyectos

Clima organizacional 7,8,9,10
Desarrollo de Infraestructura 1,2
nuevos Materia prima 3,45
productos Equipos 6,7,8
gastronémicos Innovacioén 9,10,11

Nota: La tabla muestra la distribucién de itéms en los cuestionarios aplicados en ambas
variables de investigacion, por cada una de sus dimensiones.
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Escala de valoracion para las encuestas.

Alternativas de respuesta Denotacion Calificacion Significado

Nunca UN L Deficiente
Casi nunca CN 2
Indeciso IN 3 Regular
Casi siempre CS 4 .

. Ef .
Siempre Sl 5 Iciente

Nota: La tabla muestra la escala de significancia para evaluar a las variables e indicadores

Para las respuestas de ambos cuestionarios se consideraron 5 criterios de

respuesta por cada item. Nunca (1), casi nunca (2), indeciso (3), casi siempre

(4) y siempre (5).

Nunca: El item en mencién jamas se desarrolla o aplica dentro de
SAC, por lo tanto, no se ha experimentado o realizado en ningun
momento.

Casi nunca: el item mencionado se realiza con poca frecuencia
dentro de SAC, es casi inexistente y ocurre en muy pocas
ocasiones.

Indeciso: Refleja una falta de decisiobn por parte de los
colaboradores de SAC sobre el item en cuestion. Pueden indicar
duda, incertidumbre o falta de informacién suficiente para tomar una
decision.

Casi siempre: El item en mencién se desarrolla con frecuencia
dentro de SAC, es habitual y ocurre en la mayoria de las ocasiones.
Siempre: El item en mencion se desarrolla en todo momento dentro
de la organizacion y en todas las circunstancias. Es una afirmacion

categorica y absoluta.
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Asi también se estableci6 una escala de valoraciéon sobre para brindar un
significado a los resultados obtenidos:

- Deficiente: Asociado a "nunca (1)" y "casi nunca (2)". Esto implica
gque Sac no ha realizado un mayor esfuerzo en favor del sistema de
administracién de proyectos o al desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, quedando pendiente un mayor desarrollo dentro de
la organizacion.

- Regular: Asociado a "indeciso (3)", representa un nivel intermedio,
donde el desarrollo del sistema de administracion de proyectos y el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos pueden estar
presente, pero no de manera consistente 0 en su maximo potencial.
Por lo tanto, existen posibilidades de mejora o un nivel de
desempefio promedio.

- Eficiente: Asociado a "casi siempre (4)" y "siempre (5)", indica que
se tiene un buen desarrollo y desempefio del sistema de
administracion de proyectos y desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, logrando una contribucion positiva a los objetivos de

la organizacion.
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4.6. Andlisis de fiabilidad.

Para la validacion y fiabilidad de los instrumentos de recoleccion de informacion
nos amparamos en el coeficiente del Alfa de Cronbach, que para Abascal & Grande
(2005) es una herramienta clave para las investigaciones que utilicen instrumentos
de medicion.

Tabla 4
Coeficiente de Cronbach.

Intervalo al que pertenece el coeficiente Valoracion de la fiabilidad de los items

alfa de Cronbach analizados
[ 0;0,5[ Inaceptable
[0,5;0,6[ Pobre
[0,6 ;0,7 Débil
[0,7;0,8] Aceptable
[0,8 ;0,9 Bueno
[0,9; 1] Excelente

Nota: La tabla muestra los valores de los intervalos del coeficiente de Cronbach que nos
ayudaran a validar nuestros instrumentos de aplicacién.

VARIABLE 1: Se obtuvo una fiabilidad de 0.762, comparando con la escala de
valores se logra determinar que es una herramienta confiable. Generando asi que

el instrumento esté apto para su aplicacion.

Tabla b5

Indicador de fiabilidad de la variable 1 (Sistema de administracién de proyectos)

Alfa de Cronbach N de elementos
, 762 10

VARIABLE 2: Se obtuvo una fiabilidad de 0.783, comparando con la escala de
valores se logra determinar que es una herramienta confiable. Generando asi que

el instrumento esté apto para su aplicacion.
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Tabla 6
Indicador de fiabilidad de la variable 2 (Desarrollo de nuevos productos gastronGmicos)
Alfa de Cronbach N de elementos
, 783 11

Validez y confiabilidad a través del Juicio de Expertos.
Asi también se valido la fiabilidad de los cuestionarios a través de la revision de expertos,

a través de las fichas proporcionadas por la Escuela de Posgrado, en este caso se contd
con la aprobacion de 3 docentes de la Universidad nacional de Cajamarca que revisaron
detalladamente los instrumentos presentados (9.2.1 apéndices auxiliares — validacién
de instrumentos por parte de expertos) y quienes en funcion a los criterios que establece

la ficha de evaluacion emitieron una calificacion positiva de la ficha.

4.7. Técnicas Para el Procesamiento y Analisis de la Informacion
La informacién se procesa en forma manual utilizando el software Excel y SPSS
para obtener las tablas y figuras que seran interpretados y analizados en funcién

de los indicadores de las dimensiones de las variables.

4.8. Equipos, Materiales e Insumos
Equipos:
Laptop, celular, impresora e internet.
Materiales:
Engrapador, perforador, papel A4, lapiceros, l4piz, resaltador, corrector,

material bibliografico, anillado, empastado.
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4.9. Matriz de Consistencia Metodolégica
Tabla 7
Operacionalizacion de consistencia metodoldgica
Instrumentos
. . . . . . . Poblacié
Problemas Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores de . Metodologia oblaciony
recoleccién muestra
de datos
Pregunta Principal Objetivo General Hipétesis General Control de Herramientas de control
;Existe relacion entre el Determinar la relacion del El sistema de administracion procesos Métodos de control
sistema de administraciéon  sistema de administracion de  de proyectos tiene relacion en Instrumento: Poblacién: 364
de proyectos y el desarrollo  proyectos en servicios el desarrollo de nuevos Estructura verFicaI Cuestionario colaboradores  de
de  nuevos  productos alimenticios corporativos en la  productos gastronémicos en Variable 1 Estructura Estructqradhorlzon;al Sac.
gastronémicos en servicios  provincia de Cajamarca 2023. servicios alimenticios Sistema de organizacional erarquia de mando Enfoque de la

alimenticios corporativos en
la provincia de Cajamarca
2023?
Preguntas auxiliares
e (Existe relaciéon
entre el control de procesos
de la administracion de
proyectos en el desarrollo
de nuevos productos
gastronémicos en servicios
alimenticios corporativos?

e (Existe relacion
entre la estructura
organizativa de la

administracion de proyectos
en el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en

servicios alimenticios
corporativos?
e (Existe relacion

entre el clima organizacional
de la administraciéon de
proyectos en el desarrollo
de nuevos productos
gastronémicos en servicios
alimenticios corporativos?

Objetivos Especificas

= Determinar la relacion del
control de procesos de la
administraciéon de proyectos
en el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en
servicios alimenticios
corporativos en la provincia de
Cajamarca 2023

= Determinar la relaciéon de
la estructura organizativa de la
administracion de proyectos
en el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en
servicios alimenticios
corporativos en la provincia de
Cajamarca 2023

= Determinar la relacion del
clima organizacional de la
administracion de proyectos
en el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en
servicios alimenticios
corporativos en la provincia de
Cajamarca 2023

corporativos en la provincia de
Cajamarca 2023.
Hipétesis Especificas

= El control de procesos en
la administracion de proyectos
tiene relacion en el desarrollo
de nuevos productos
gastronémicos en servicios
alimenticios corporativos en la
provincia de Cajamarca 2023.

*  La estructura organizativa
en la administraciéon de
proyectos tiene relacion en el
desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en
servicios alimenticios
corporativos en la provincia de
Cajamarca 2023.

=  Elclima organizacional en
la administracién de proyectos
tiene relacion en el desarrollo
de nuevos productos
gastronémicos en servicios
alimenticios corporativos en la
provincia de Cajamarca 2023.

Administracion
de Proyectos

Clima
organizacional

Infraestructura

Materia prima

Variable 2
Desarrollo de
Nuevos
Productos
Gastronémicos .
Equipos
Innovacion

Capacidad de liderazgo

Patrones de comportamiento
Apoyo de comparfieros
Sentido de pertenencia
Oportunidades de crecimiento

Espacio de trabajo
Redes de comunicacién

Caracteristicas organolépticas
Calidad

Certificacion sanitaria

Equipos tecnolégicos
Herramientas de control
Equipos de monitoreo

Inclusion

Resultados de la implementacion

Promoci6n de la innovacion

Técnica:
Encuesta

Instrumento:
Cuestionario

Técnica:
Encuesta

investigacion:
Cuantitativo

Tipo de
investigacion:
Aplicada

Nivel de la
investigacion:
Descriptiva
correlacional

Disefio de la
investigacion:
No experimental
de corte
transversal

Muestra: 84
colaboradores  del
area de produccion
y administracion
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CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Presentacion de Resultados

La investigacion buscé determinar la relacion del sistema de administracion de
proyectos en el desarrollo de nuevos productos gastrondémicos en servicios
alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023, donde se pudo
identificar la percepcion de los colabores a través del uso de un instrumento de
recoleccion de datos como es el cuestionario, herramienta que sirvio para evaluar
tanto la variable Sistema de administracion de proyecto como para la variable
Desarrollo de nuevos productos gastronémicos y sus dimensiones. Dicha encuesta
fue aplicada a una muestra de 84 colabores del area de produccién y administracion
en el afio 2023, obteniendo los siguientes resultados.

Tabla 8

Sistema de administracién de proyectos.

. . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Regular 45 53,6 53,6
Valido Eficiente 39 46,4 100,0
Total 84 100,0

Figura 2

Sistema de administracién de proyectos

Sistema de administracion de proyectos

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Control de procesos, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Al analizar la variable 1 “Sistema de administracion de proyectos” se logro
identificar que los colaboradores encuestados tienen una opinion dividida; por
cuanto el 53.57% de los encuestados calificaron como regular, y el 46.43% de forma
eficiente al sistema de administracién de proyectos, que comprende el control de
procesos, estructura organizacional y clima organizacional. Claro esta que el
sistema en cuestion no se encuentra optimizado y puede mejorarse a través de los
sistemas administrativos e ir adaptandose con el paso de tiempo para tener una
mayor aceptacion por parte de los colaboradores y por ende verse reflejado en una
mejor ejecucion del trabajo y asi permitir el cumplimiento de los objetivos y el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos que amplien el campo de accién y

la gama de servicios que brinda servicios alimenticios corporativos.

Tabla 9

Desarrollo de nuevos productos gastronémicos

. . Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje
acumulado
Regular 24 28,6 28,6
Valido Alto 60 71,4 100,0

Total 84 100,0

Figura 3

Desarrollo de nuevos productos gastronémicos.

Desarrollo de nuevos productos gastronomicos

80

an 14

a0

Porcentaje

20 &

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al Desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Dentro del andlisis de la variable 2 “Desarrollo de nuevos productos
gastronémicos” se determind a través de la aplicacién de las encuestas que los
colaboradores se mostraron en una posicion favorable, encontrando que un 71.43%
de los colaboradores consideran eficiente el desarrollo de nuevos productos,
comprendiendo infraestructura, materia prima, equipos e innovacién. Lo que
determind su aceptacién ante la implementacion y desarrollo de nuevos productos
gastronémicos. Con la predisposicién al desarrollo de nuevos productos se amplia el
margen de la oferta gastronémica en el rubro y asi también se pueden aperturar
nuevos mercados para servicios alimenticios corporativos.

Tabla 10

Control de procesos

: . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Bajo 1 1,2 1,2
. Regular 76 90,5 91,7
valido Ao 7 8,3 100,0
Total 84 100,0
Figura 4

Control de procesos.

Control de procesos

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Control de procesos,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Dentro del andlisis de la dimensién 1 “Control de procesos” de la variable 1, se
logré demostrar que los colaboradores no tienen bien definido o se encuentran en
incertidumbre en relacién a las herramientas y métodos de control de procesos
aplicados dentro de la organizacion, por tanto, se logré evidenciar que el 90.48% de
los colaboradores consideran de forma regular y el 8.33 % de forma eficiente al
control de procesos dentro de SAC, lo que da a entender que los procesos no son
inadecuados; pero tienen un gran margen de mejora que permita mejorar la
aceptacion de sus colaboradores, o en efecto socializar de una mejor manera para
gue todos los colaboradores puedas entender y adaptarse al trabajo.

Tabla 11
Estructura organizacional

. . Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje
acumulado
Regular 35 41,7 41,7
Vélido Alto 49 58,3 100,0

Total 84 100,0

Figura5
Estructura organizacional

Estructura organizacional

Porcentaje

Reqular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Control de procesos,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Analizando la dimensién 2 “Estructura organizacional” de la variable 1, se pudo
determinar a través de la encuesta que el tipo de aplicacion y ejecucion de jerarquia
y desarrollo de trabajo en la operacion es aceptado por los colaboradores,
evidenciando asi un resultado por parte de los encuestados del 41.67% que califica
de forma regular y 58.33% que consideré que es eficiente, lo que significa que la
mayoria de los colaboradores se sienten a gusto con la estructura organizacional de
la empresa y sus jefes inmediatos, lo que permitira desarrollar un trabajo en conjunto
buscando la consecucién de objetivos planteados en bien se servicios alimenticios
corporativos.

Tabla 12

Clima organizacional

. . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Regular 53 63,1 63,1
Vélido Alto 31 36,9 100,0

Total 84 100,0

Figura 6

Clima organizacional

Clima organizacional

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Clima organizacional,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Analizando la dimension 3 “Clima organizacional” de la variable 1, se pudo
identificar que dentro de servicios alimenticios corporativos los colaboradores sienten
gue existe clima organizacional medianamente aceptable), teniendo asi un 63.10%
de los encuestados que califican como regular y el 36.90% eficiente al clima
organizacional dentro de SAC. Todo esto implica que si bien es cierto el clima
organizacional no es deficiente, ain se pueden buscar mecanismos de motivacion e
integracion que repercutan de manera directa y logren la aceptacion total de los
colaboradores para que asi se sientan en un espacio de trabajo optimo y puedan

lograr los objetivos de una mejor manera.

Tabla 13
Infraestructura
Frecuencia  Porcentaje Porcentaje
acumulado
Regular 63 75,0 75.0
Valido Alto 21 25,0 100,0
Total 84 100.0
Figura 7
Infraestructura

Infraestructura

Porcentaje

Reqular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Infraestructura, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Dentro de la dimensién 1 “Infraestructura” de la variable 2, se logré identificar que
SAC cuenta con una infraestructura medianamente aceptable, ya que el 75% de los
encuestados califican como regular a la infraestructura. Si bien es cierto estos
resultados pueden mejorarse; pero no hay que perder de vista que un 25% de los
encuestados refirieron que el nivel de la infraestructura es eficiente, indicando que
esta dimension tiene potencial de mejora y es bien vista por parte de los
colaboradores, pudiendo analizar oportunidades de mejora para un adecuado

desarrollo dentro de la produccion de SAC.

Tabla 14
Materia prima

. . Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje
acumulado
Regular 2 2,4 2,4
Valido Alto 82 97,6 100,0

Total 84 100,0

Figura 8

Materia prima

Materia prima

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension materia prima,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Dentro de la dimension 2 “Materia prima” de la variable 2, se logré identificar
gue posee un impacto positivo y una aceptacion contundente por parte de los
colaboradores, con un 97.62% que lo calificaron como eficiente. Esto evidencia un
gran punto a favor dentro de todo el proceso ya que la empresa en estudio se dedica
a la elaboracion de alimentos y la base de todo ello radica en la excelencia de la
materia prima. Este valor agregado en conjunto con otras condiciones de trabajo y el
recurso humano determinaran el crecimiento de servicios alimenticios corporativos y

el desarrollo de nuevos productos gastrondmicos.

Tabla 15
Equipos
) ) Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje
acumulado
Regular 19 22,6 22,6
Valido Alto 65 77,4 100,0
Total 84 100,0
Figura 9
Equipos
Equipos

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension equipos, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Anélisis e interpretacién

Dentro de la dimension 3 “Equipos” de la variable 2, se logré determinar con
77.38% que los colaboradores calificaron como eficiente a esta dimensioén, lo que
evidencio que se cuentan con las herramientas y equipos necesarios y de calidad
para el cumplimiento correcto de las funciones dentro de SAC. Esta dimension
también refleja la importancia de tener equipos de primer nivel ya que por las
caracteristicas y la magnitud de raciones que brinda SAC es vital contar con equipos
sofisticados que garanticen una produccidon correcta y sobre todo faciliten al

colaborador al momento de ejecutar sus actividades programadas.

Tabla 16
Innovacion
Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Bajo 1 12 13
A1 Regular 70 83,3 84,5
Valido Alto 13 0 as
Total 84 100,0
Figura 10
Innovacion

Innovacién

Porcentaje

Regular Eficiente

Nota: La figura muestra los resultados referentes al dimension Innovacion, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
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Andlisis e interpretacion

Dentro de la dimension 4 “Innovacion” de la variable 2, se pudo determinar que
los colaboradores de SAC se encuentran indecisos en relacion a esta dimension, ya
gue se logro evidenciar que el 83.33% de colaboradores lo califica como regular. Esto
de cierto modo representa un punto a tener en cuenta ya que la innovacion es la base
fundamente para el desarrollo de nuevos productos gastronémicos, por ello se debe
trabajar en planes de accion que permita incluir, incentivar y promocionar la
innovacion con todos los colaboradores y asi puedan surgir nuevas alternativas para
el sistema productivo.

5.2. Analisis e Interpretacion de Resultados

El resultado de la investigacion ha determinado que existe relacion positiva, entre el
sistema de administraciéon de proyectos y el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos en servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca
2023, aungue de forma débil.
El objetivo general de la investigacién fue determinar la relacion del sistema de
administracion de proyectos en el desarrollo de nuevos productos gastrondmicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023 , partiendo de
algunos conocimientos brindados por Henry Fayol y ldalberto Chiavenato quienes
afirman que el sistema administrativo coordina y sincroniza las demas éareas y
funciones dentro de la empresa, esto deja claro que la actividad administrativa es un
proceso clave dentro de las organizaciones y porque no decir que es la parte clave
para llegar al cumplimiento de los objetivos y al desarrollo de nuevos productos para
el bien de la organizacion.
Es por ello que los resultados obtenidos en la investigacién concuerdan con las
conclusiones que determina Saez (2022), en su tesis Gestion administrativa y
optimizacion de recursos en la panaderia y pasteleria “LEFSKI-PAN” 2017 — 2018,
cuyos resultados indicaron que la gestion administrativa es necesaria para poder

desarrollar efectivamente las actividades dentro de la organizacion, estas deben
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ampararse en un modelo de gestion del talento humano, la implementacion de
manuales con procesos productivos adecuados que permitan la correcta
optimizacion de los recursos, generando organizacion y compromiso en los
colaboradores, ademas de una adecuada tecnologia que permitira adecuados
procesos de produccion y la optimizacién de recursos dentro de la empresa.

Asi mismo estan Pretel & Rodriguez (2020), que en su tesis Gestibn de procesos
administrativos y su relacién con la productividad laboral en la empresa servicios
automotrices del norte, Cajamarca 2019, pudieron concluir en que existe relacional
positiva entre la gestion de procesos administrativos y la productividad laboral, por
esto es muy importante mejorar la planeacién y organizacion en pro de la mejora de
la productividad laboral, pero sin dejar de lado otras dimensiones del proceso
administrativo, buscando siempre eficiencia en la organizacién, planteando
estrategias que permitan lograr los objetivos trazados e iniciar procesos de
planificacién, organizacién, direccién y control.

Por otro lado, apoyandonos en los resultados de la investigacion de Quispe (2019),
tesis que estudié la Influencia de la gestion empresarial en el clima organizacional en
empresas del sector hotelero del distrito de Bafios del Inca, Cajamarca, 2018, se
concluyd que es muy importante el sistema de gestion administrativo frente a cada
una de las areas de la empresa, resaltando que la forma de administracion y gestion
puede determinar el éxito o fracaso de la organizacién. Con ello podemos determinar
gue el primer paso para la implementacién, mejora o desarrollo dentro de una
organizacién partira de una buena base administrativa, si esta se encuentra bien
formulada y llevada bajo los pardmetros adecuados sera mucho mas facil la
implementacién y el manejo en general de la organizacion.

Aunque, no necesariamente tiene que ser igual en todos los tipos de industrias, ya
gue muchas veces en el rubro de alimentos y bebidas hay otros factores que influyen
con mayor relevancia, como por ejemplo la capacidad y habilidad del colaborador

obtenida a través de la experiencia y por ende el buen resultado final o producto
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ofrecido, que muy aparte del buen o mal proceso administrativo realizado, lo més
relevante es el resultado final sin importar el proceso, es por esto que contamos con
el aporte de Armas (2019), quien tuvo como objetivo determinar la Gestion de calidad
y eficacia en los procesos administrativos de las pymes del sector servicios, rubro
restaurant turistico, distrito de Yarinacocha, afio 2019, concluyendo en que las
prestaciones de la mayoria de los servicios gastronémicos se generan en un
ambiente de incertidumbre, sin estandares establecidos, generando deficiencia y
precariedad en los sistemas administrativos, dando a entender que ain no se
considera necesario un buen sistema administrativo dentro del rubro alimenticio,
priorizando los resultados de productos y no el proceso como tal, lo que conlleva a
perder el control de los procesos y a disminuir las oportunidades de mejora dentro de
la organizacién. Esto nos puede dar un indicio que en el sector gastronémico hay
otros factores que podemos tener en cuenta o que simplemente el sistema
administrativo tiene relacion positiva pero no muy significativa, esto no quiere decir
gue no sea importante, sino que puede sobrellevarse.

Finalmente, los resultados de la presente investigacion nos mostraron la importancia
de llevar los procesos de forma articulada, permitiendo la integracion total de todos
los colaboradores al sistema administrativo. Sin duda alguna establecer y trabajar
constantemente en un sistema de administracién claro y funcional permitir4 que los
procesos puedan desarrollarse de mejor manera, generando oportunidades de
mejora constante, una respuesta efectiva ante situaciones adversas, flexibilidad al
cambio y sobre todo horizonte de desarrollo para la organizacion, es por ello que se
confirma lo expuesto por Henry Fayol con su obra sobre la Administracién general e
industria (1916), donde se trata la teoria clasica de la administracion y donde se
puede observar la importancia que se le brinda a la estructura organizacional de una
empresa para lograr niveles adecuado de eficiencia y asi también esta nos pueda

servir como base para poder organizar las demas funciones y actividades dentro de
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una organizacion generando un trabajo articulado que nos permita desarrollar niveles

de calidad y excelencia en los productos ofertados como parte de la organizacion.

5.3.

Contrastacion de Hipotesis
Ya que contamos con la presencia de una variable ordinal, Hernandez et al.
(2024) menciona que, para realizar analisis no paramétricos, se debe utilizar
pruebas estadisticas no paramétricas, en este caso trabajaremos con Rho
Spearman.
Metodologia de contrastacion.
Para comprobar las hipotesis planteadas se realiz6 el andlisis y contrastacion de
datos usando el software SPSS con la finalidad de determinar la correlacion
entre las variables, mediante el cual se aplicé el coeficiente de correlaciéon de
Rho de Spearman, como mencionan Hernandez et al. (2024), este coeficiente
nos permite medir la asociacion entre dos variables en escalas ordinales o
cuando no se cumplen los supuestos de normalidad, para este trabajo de
investigacion utilicé una escala ordinal segun el grado de acuerdo con valores
del 1 al 5, asi mismo mencionan que el andlisis correlacional se debe explicar
con una significancia bilateral de valor menor a 0.05.
Estadistica de prueba
Si p es < a, entonces se rechaza la Ho
Se realiza la Prueba de la hip6tesis usando un 95% de confianza (1- a), donde
a=5% o0 0.05.
5.3.1. Contrastacién de hipétesis general

Ho: p = 0 El sistema de administracion de proyectos no se relaciona
positivamente en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios

alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.
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Hi: p # 0 El sistema de administracion de proyectos se relaciona
positivamente en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios

alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.

Tabla 17
Correlacion entre la variable 1 y la variable 2
Sistema de Desarrollo de
administracién de nuevos productos
proyectos gastronémicos
Coeficiente
Sistema de de - 1,000 3547
. ., Correlacion
administracion ig.
de proyectos (bilateral) : ,001
Rho de N 84 84
Spearman Coeficiente
Desarrollo de de ,354** 1,000
nuevos Correlacion
productos Sig.
L . ,001
gastronémicos (bilateral)
N 84 84

** |a correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Andlisis e interpretacién

Se muestra que p=0.001 < a= 0.05, ademas se obtuvo un coeficiente de correlacion
de valor positivo 0.354, por lo que rechazamos la hip6tesis nula y aceptamos la
hipétesis alternativa. Esto significa que existe evidencia estadisticamente significativa
para afirmar que hay relacion entre el sistema de administracion de proyectos vy el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos, asi también se evidencia que existe
un coeficiente de correlacién positivo, aunque débil 0,354, entre el sistema de
administracion de proyecto y el desarrollo de nuevos productos gastronémicos, lo
gue significa que a medida que mejora el sistema de administracion de proyectos,
también mejora el desarrollo de nuevos productos gastronémicos.

Por lo tanto, trabajar constantemente e invertir en el desarrollo de un adecuado

sistema de administracion de proyectos puede ayudar a generar el desarrollo de
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nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios corporativos. Esto es
fundamental ya que actualmente en las empresas del rubro alimenticio, es muy
importante contar con un sistema de administracion que promueva el dinamismo y la
innovacion para generar la competitividad y eficiencia operativa dentro de la
organizacion.

Considerando que se plante6 como objetivo general Determinar la relacién del
sistema de administracion de proyectos en el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos en servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca
2023. Los resultados del estudio realizado mostraron que existe una relacion positiva
entre el sistema de administracion de proyectos y el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos en la provincia de Cajamarca 2023, obteniendo un coeficiente de
correlacion de Rho Spearman de 0.354.

Esto confirma lo mencionado por Estupifian (2020), coincidiendo en que con la
mejora del enfoque de gestidn en las organizaciones, estas tendran un mayor control
sobre sus proyectos , mejorardn la toma de decisiones ,alcanzaran mejores
resultados, aumentaran la eficiencia y eficacia de la empresa, logrardn mejoras

continuas y obtendran ventajas competitivas frente a otras organizaciones.

5.3.2. Hipé6tesis especificas
* Hipotesis especifica 1

Ho: p = 0 El control de procesos en la administracion de proyectos no tiene relacion en
el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios
corporativos.

Hi:: p # 0 El control de procesos en la administracion de proyectos tiene relacion en el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios

corporativos.



Tabla 18

Correlacion entre la dimension 1 de la variable 1 y la variable 2

Control Desarrollo de
de nuevos productos
procesos  gastrondmicos

Coeficiente de

_ 1,000 ,346**
Control de correlacion
procesos Sig. (bilateral) : ,001
Rho de N 84 84
Spearman Desarrollo de Coeficiente de
,346** 1,000

nuevos correlacion
productos Sig. (bilateral) ,001

gastronémicos N 84 84

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Analisis e interpretacion

71

Se muestra que p= 0.001 < a= 0.05, ademas se obtuvo un coeficiente de

correlacion de valor positivo 0.346, por lo que aceptamos la hipotesis alterna, esto

significa que existe evidencia estadisticamente significativa para afirmar que hay una

relacion entre el control de procesos y el desarrollo de nuevos productos

gastronémicos. Asi también se evidencia que existe una correlacion positiva débil (

0.346, entre el control de procesos y el desarrollo de nuevos productos

gastronémicos, lo que indica que existe una relacién directa entre ambas variables,

es decir, a medida que mejora el control de procesos, tiende a aumentar el desarrollo

de nuevos productos gastronémicos, aunque de manera débil.

e Hipdtesis especifica 2

Ho: p = 0 La estructura organizativa en la administracion de proyectos no tiene relacion

en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios

corporativos.
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Hi: p 2 0 La estructura organizativa en la administracion de proyectos tiene relacion en
el desarrollo de nuevos productos gastronémicos en servicios alimenticios
corporativos.

Tabla 19
Correlacion entre la dimension 2 de la variable 1 y la variable 2

Desarrollo de
nuevos productos
gastronémicos

Estructura
organizacional

Coeficiente de

HP4 1,000 ’127**
Estructura correlacion
Rho de Organizacional Sig. (bilateral) ) 024
N 84 84
fici
Spearman Desarrollo de Coe |C|ent.e: de 127w 1000
nuevos productos correlacion
astronémicos Sig. (bilateral) ,024 ,
’ N 84 84

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Andlisis e interpretacidn

Se muestra que p= 0.024 < a= 0.05, ademas se obtuvo un coeficiente de
correlacion de valor positivo 0.127, por lo que rechazé la hipotesis nula y se aceptd
la hipétesis alternativa, esto significa que hay evidencia suficiente para afirmar que
existe una relacion estadisticamente significativa entre la estructura organizacional y
el desarrollo de nuevos productos gastrondmicos. Asi también evidencia que existe
una correlacién positiva muy débil 0.127, indicando que a medida que mejora la
estructura organizacional, tiende a mejorar ligeramente el desarrollo de nuevos
productos gastronémicos en Sac, pero esta tendencia es muy débil por lo que otros

factores podrian estar influyendo en este resultado

e Hipdtesis especifica 3
Ho: p = 0 El clima organizacional en la administracion de proyectos no tiene relacion en

el desarrollo de nuevos productos gastronOmicos en servicios alimenticios

corporativos.
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Hi: p 2 0 El clima organizacional en la administracion de proyectos tiene relacion en

el desarrollo de productos gastrondmicos en servicios alimenticios corporativos.

Tabla 20

Correlacion entre la dimension 3 de la variable 1 y la variable 2

organizacional

Desarrollo de
nuevos
productos
gastronémicos

Clima

Clima
organizacional

Rho de
Spearman
Desarrollo de
nuevos
productos

gastronémicos

Coeficiente
de
correlacion
Sig.
(bilateral)
N
Coeficiente
de
correlacion
Sig.
(bilateral)
N

1,000 ,352**
,001
84 84
,352%* 1,000
,001
84 84

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Andlisis e interpretacién

Se muestra que p= 0.001 < a= 0.05, ademas se obtuvo un coeficiente de

correlacion de valor positivo 0.352, por lo que rechazé la hipotesis nula y se aceptd

la hipétesis alternativa, esto significa que existe evidencia estadisticamente

significativa para afirmar que hay relacién entre el clima organizacional y el desarrollo

de nuevos productos gastronémicos. Asi también se evidencié que existe una

correlacion positiva débil (0,352) entre el clima organizacional y el desarrollo de

nuevos productos gastronémicos, indicando que a medida que mejora el clima

organizacional, es mas probable que la empresa desarrolle nuevos productos

gastronémicos, aunque de manera deébil.
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CONCLUSIONES

La correlacion entre el sistema de administracién de proyectos y el desarrollo de
nuevos productos gastronémicos, es positiva con un coeficiente de correlacion Rho
de Spearman de 0.354, indicando que, con la mejora del sistema de administracién
de proyectos, también mejorara el desarrollo de nuevos productos. Esto ratifica que
elementos como el control de procesos, la estructura organizacional y el clima
organizacional son fundamentales para el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos en servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca
2023, permitiendo convertir a SAC en una empresa competitiva y con proyeccion de

mercado.

La correlacion entre el control de procesos y el desarrollo de productos
gastronémicos, es positiva, aunque de forma débil con un coeficiente de correlaciéon
de Rho Spearman de 0.346, indicando que a medida que mejore la eficiencia y
calidad de sus procesos, SAC podra incrementar su capacidad de innovacion
aumentando paulatinamente la probabilidad de desarrollar nuevos productos
gastronémicos. Claro estid que una gestidn eficiente de los procesos es importante

para fomentar la innovacion en el rubro de alimentos.

La correlacion entre la estructura organizacional y el desarrollo de productos
gastronémicos, es positiva, aunque de manera muy débil, con un coeficiente de
correlacion de Rho Spearman de 0.127, indicando que a medida que la estructura
organizacional se muestre mas eficiente y sélida, esta influird, aunque de manera
limitada en generar mayor posibilidad de que se desarrollen nuevos productos
gastronémicos en SAC de forma exitosa. Al tener relacién positiva muy débil se debe
reconocer que el desarrollo de nuevos productos puede depender de otros factores
como la creatividad, los recursos con los que se cuentan y las demandas del

mercado.



75

La correlacion entre el clima organizacional y el desarrollo de nuevos productos
gastronémicos, es positiva, aunque de manera débil ( lo que puede representar que
existen otros factores involucrados), con un coeficiente de relacién de Rho Spearman
de 0.352, evidenciando que a medida que el ambiente laboral mejore, fomentando
adecuados patrones de comportamiento, apoyo de compafieros, motivacion y
oportunidades de crecimiento, SAC podra desarrollar nuevos productos
gastronémicos, lo que sugiere que fortalecer el clima organizacional puede ser una

estrategia para impulsar la innovacion dentro de SAC.
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RECOMENDACIONES

Al sistema de administracion de proyectos de SAC, seguir trabajando en la
correccion de falencias, generando oportunidades de mejora constante en su sistema
de administracion, buscando la flexibilidad y adaptabilidad ante cualquier
circunstancia y operacion nueva a la que la empresa se enfrente, generando un
sistema dinamico, adaptable y entendible, para que asi los colaboradores lo
conozcan, se sientan parte de ello, se identifiquen y puedan alinearse a los objetivos
institucionales, logrando el crecimiento continuo , expansion de la oferta de los

servicios brindados y el desarrollo de nuevos productos gastronémicos.

A los jefes y supervisores del area de produccion, verificar las herramientas y
métodos de control aplicados dentro de la operacion, haciendo que estos sean de
facil entendimiento para todos los colaboradores, monitoreandolos constantemente
para ver oportunidades de mejora y realizando seguimiento a cada una de las etapas
y los encargados, para de esta manera retroalimentar y corregir cuello de botella en
los procesos, asesorando sobre el uso adecuado de las mismas e implementando
tecnologia para poder obtener informacién que mejore la calidad y la eficiencia
dentro de servicios alimenticios corporativos, en pro del desarrollo de nuevos

productos gastronémicos.

Al gerente de SAC y al jefe de recursos humanos, trabajar en la mejora constante de
los organigramas y los manuales de trabajo, simplificando su entendimiento vy
socializandolo constantemente para que asi todos los colaboradores puedan conocer
su linea de mando, las funciones que realizan y toda la estructura organizacional de
la empresa, generando la correcta comunicacion en cada una de las fases
productivas. Asi también evaluar y fortalecer las capacidades de los lideres de areas

y jefes para fortificar sus valores, actitudes y capacidades al momento de tener
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contacto con los colaboradores, afianzando un ambiente de trabajo éptimo para

lograr asi mejores resultados en favor al desarrollo de nuevos productos.

A los encargados del area de talento humano de servicios alimenticios corporativos,
buscar herramientas, actividades, sistema de reconocimiento y recompensas y
espacios de confraternidad entre los equipos de trabajo para que asi puedan generar
un trabajo mas articulado, donde puedan sentirse comodos, vean oportunidades de
desarrollo, se sientan incluidos dentro de las tomas de decisiones para asi lograr que
se afiance su compromiso con la organizacién y con ello poder contar con el mejor
recurso mejor recurso humano y reducir la rotacién constante de personal para asi

lograr el desarrollo de nuevos productos gastronémicos.
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APENDICES

9.1. Apéndices principales
9.1.1.Apéndice 1. Instrumento de recoleccion de datos del sistema de
administracién de proyectos.
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS CONTABLES Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS COLABORADORES DEL AREA DE PRODUCCIONY
ADMINISTRACION DE SERVICIOS ALIMENTICIOS CORPORATIVOS.

OBJETIVO: La presente encuesta tiene como objetivo de conocer su percepcién sobre el
sistema de administracion y su repercusion en el desarrollo de nuevos productos
gastrondmicos. Se pide su apoyo valioso para contestar con objetividad las siguientes

preguntas:

INSTRUCCIONES: Marque con un aspa (X) segln su criterio.

Alternativas de respuesta Denotacion | Calificacién | Significado
Nunca NU 1 -
Casi nunca CN 2 Deficiente
Indeciso IN 3 Regular
Casi siempre CS 4 .
Siempre Sl 5 Eficiente

Variable X: Sistema de administracion de CN|NU|IN|CS| SI
proyectos
Dimensidon: Control de procesos
Indicador 1: Herramienta de control
P1 | Se aplican herramientas de control dentro de la
organizacién
Indicador 2: Métodos de control
P2 | Los métodos de control aplicados en la organizacion
son los correctos
Dimension: Estructura organizativa
Indicador 1: Estructura vertical




P3 | Esta conforme con la aplicacion de la direccion bajo
la estructura vertical

Indicador 2: Estructura horizontal

P4 | En alguna oportunidad o actividad se desarrolla la
direccidn bajo la estructura horizontal

Indicador 3: Jerarquia de mando

P5 | Se respeta la jerarquia de mando dentro de la
organizacion

Indicador 4: Capacidad y liderazgo

P6 | Cuentan los jefes con la correcta capacidad y
liderazgo para el trabajo dentro de la
organizacion

Dimensidon: Clima organizacional

Indicador 1: Patrones de comportamiento

P7 | Los patrones de comportamiento por parte de los
comparieros de trabajo son los adecuados

Indicador 2: Apoyo de comparieros

P8 Se percibe la solidaridad dentro del equipo de
trabajo

Indicador 3: Sentido de pertenencia

P9 | Se manifiesta el sentido de pertenencia dentro de la
empresa.

Indicador 4: Oportunidades de crecimiento

P10 Se brindan oportunidades de crecimiento y
desarrollo dentro de la empresa

SISTEMA DE ADMINISTRACION DE PROYECTOS Y DESARROLLO DE
NUEVOS PRODUCTOS GASTRONOMICOS EN SERVICIOS
ALIMENTICIOS CORPORATIVOS EN LA PROVINCIA DE

CAJAMARCA 2023.
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9.1.2.Apéndice 2. Instrumento de recoleccion de datos del desarrollo de
productos gastronémicos.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS CONTABLES Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS COLABORADORES DEL AREA DE PRODUCCION Y
ADMINISTRACION DE SERVICIOS ALIMENTICIOS CORPORATIVOS.

OBJETIVO: La presente encuesta tiene como objetivo de conocer su percepcion sobre el sistema
de administracion y su repercusion en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos. Se pide su
apoyo valioso para contestar con objetividad las siguientes preguntas:

INSTRUCCIONES: Marque con un aspa (X) seguln su criterio.

Alternativas de respuesta Denotacion | Calificacion | Significado
Nunca NU 1 Deficiente
Casi nunca CN 2
Indeciso IN 3 Regular
Casi siempre CS 4 Eficiente
Siempre Sl 5

Variable Y: Desarrollo de productos NU|CN|IN|CS| SI

gastronémicos

Dimension: Infraestructura

Indicador 1: Areas de trabajo

P1

La organizacion cuenta con areas de trabajo
adecuadas e implementadas correctamente.

Indicador 2: Redes de comunicacion

P2

Las redes de comunicacién son optimas

Dimension: Materia Prima

Indicador 1: Caracteristicas organolépticas

P3

La materia prima cuenta con las caracteristicas
organolépticas (sabor, color, textura, olor)
adecuadas

Indicador 2: Calidad

P4

La calidad (estdndares) de la materia prima es
correcta

Indicador 3: Certificacién sanitaria

PS5

La materia prima que se emplea cuenta con
certificacion sanitaria (registro sanitario).

Dimensién: Equipos
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Indicador 1: Equipos tecnolégicos

P6 Los equipos tecnoldgicos permiten realizar un
adecuado trabajo

Indicador 2: Herramientas de trabajo

P7 Las herramientas de trabajo (utensilios, equipos
auxiliares) se encuentran en buen estado.

Indicador 3: Equipos de monitoreo

P8 | Los equipos de monitoreo (balanzas, termémetros)
implementados son los adecuados

Dimension: Innovacion

Indicador 1: Inclusion

P9 Se toma en cuenta a todo el personal dentro del
proceso de innovacion.

Indicador 2: Resultados de implementacion

P10 Los resultados de la implementacion de la
innovacion son los esperados

Indicador 3: Promocién de innovacion

P11 | Se promueve constantemente la innovacion dentro
de la organizacién

e Producto gastronémico: Conjunto de experiencias, servicios y productos que se brinda
en el expendio de comida, esto incluye las distintas variedades de opciones alimenticias,
sus caracteristicas de sabor, temperatura, calidad y la atencion al cliente.

SISTEMA DE ADMINISTRACION DE PROYECTOS Y DESARROLLO
DE NUEVOS PRODUCTOS GASTRONOMICOS EN SERVICIOS
ALIMENTICIOS CORPORATIVOS EN LA PROVINCIA DE

CAJAMARCA 2023.
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9.2. Apéndices auxiliares

9.2.1.Validacién de instrumentos por parte de los expertos

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

Nombre del Experto Maed Juan Sdnchez Vargas
Grado Académico Profesional Doctor en Ciencias Econdmicas
Profesion o especialidad Economista
Docente de Postgrado - UNC / Coordinador de Monitoreo y
Cargo Actual L,
Evaluacidn de Proyectos
Institucion donde labora UNC / Newmont |ALAC
Tipo de instrumento Cuestionario - Sistema de administracidon de proyectos
Autor del instrumento Rodolfo Estalin Marin Izquierdo
Lugary fecha Cajamarca, 27 de octubre del 2023

TiITULO: Sistema de Administracion de Proyectos y Desarrollo de nuevos productos gastrondmicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamaraca 2023

FICHA DE EVALUACION

° Indicadores sy 5 4 3 2 1
N ) Definicion Muy Muy
(Atributos) Bueno |Aceptable | Malo
bueno malo
, |Las preguntas estan redactadas en forma clara recisa, sin
1 |Claridady precisién p “g ye 3
ambigledades
Las preguntas guardan relacion con la hipotesis, las variables
2 |Coherencia ) p. 8 8 P ! 4
e indicadores del proyecto.
Las preguntas contribuyen a recoger informacién importante
3 |Relevancia P g L Y & P 4
para la investigacion.
. . Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
4 |Pertinencia . . 4
investigacion.
. Las preguntas estan expresadas de manera objetiva para
5 |Objetividad p & P ! i 3
medir lo que se dese evaluar.
Las preguntas son suficientes para medir cada dimensién
6 |.Suficiencia P .g P Y 3
las variables.
Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la
7 |Orden .. . 3
técnica de lo general a lo particular
Las preguntas han sido redactadas de acuerdo al marco de
8 |Contexto . . ] B 4
referencia del encuestado: lenguaje, nivel de informacién.
., El nUmero de preguntas no es excesivo y esta en relacion a
9 |Extensidn X . . o 3
las variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 |Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 0 20 15 0 0
Coeficiente de valoracién
porcentual c= Valoracidn global
0.70 Bueno

Observaciones:

OPINION: Apto para su aplicacion (x)  No apto para su aplicacion( )

Firma:

DNI: 45576169
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FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

Nombre del Experto Maed Juan Sanchez Vargas
Grado Académico Profesional Doctor en Ciencias Econdmicas
Profesion o especialidad Economista
Docente de Postgrado - UNC / Coordinador de Monitoreo y
Cargo Actual .,
Evaluacién de Proyectos
Institucién donde labora UNC / Newmont |ALAC
Tipo de instrumento Cuestionario - Desarrollo de Productos Gastrondmicos
Autor del instrumento Rodolfo Estalin Marin lzquierdo
Lugary fecha Cajamarca, 27 de octubre del 2023

TiITULO: Sistema de Administracion de Proyectos y Desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamaraca 2023

FICHA DE EVALUACION

N° Indicadores Definicion > : 3 2 -
(Atributos) MW | Blieno Aceptable | Malo Muy
bueno malo

Las preguntas estan redactadas en forma clara y precisa, sin

1 |[Claridady precision 4
yp ambigliedades
Las preguntas guardan relacion con la hipdtesis, las variables
2 |Coherencia ) p. 8 & P 4
e indicadores del proyecto.
R Las preguntas contribuyen a recoger informacion importante
3 |Relevancia 4

para la investigacion.

Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
4 |Pertinencia . P .g L. P P & ) 4
investigacion.

Las preguntas estan expresadas de manera objetiva para

5 |Objetividad ) 3
medir lo que se dese evaluar.
L Las preguntas son suficientes para medir cada dimension y
6 |.Suficiencia . 3
las variables.
Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la
7 |Orden pres Y 3

técnica de lo general alo particular

Las preguntas han sido redactadas de acuerdo al marco de
8 [Contexto . o ] . 3
referencia del encuestado: lenguaje, nivel de informacién.

El nimero de preguntas no es excesivo y estd en relacion a

9 |Extensié 3
xtension las variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 |Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 0 20 15 0 0
Coeficiente de valoracién
porcentual c= Valoracidn global
0.70 Bueno

Observaciones:

OPINION: Apto para su aplicacion (x)  No apto para su aplicacion ()

Firma:
DNI: 45576169
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Nombre del Experto

Lennin Rodriguez Castillo

Grado Académico Profesional

Doctor

Profesién o especialidad

Contador publico

Cargo Actual

Docente

Institucion donde labora

Universidad Nacional de Cajamarca.

Tipo de instrumento

Cuestionario - Sistema de administracién de proyectos

Autor del instrumento

Rodolfo Estalin Marin Izquierdo

Lugary fecha

Cajamarca, 26 de octubre del 2023

TiTULO: Sistema de administracién de proyectos y desarrollo de nuevos productos gastrondmicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023

FICHA DE EVALUACION

° Indicadores .. .o 4 3 2 1
N X Definicion Muy
(Atributos) Bueno | Aceptable | Malo
bueno malo
. . ., |Las preguntas estdn redactadas en forma clara y precisa, sin
1 |Claridady precision R 4
ambigiuedades
. Las preguntas guardan relacion con la hipotesis, las variables
2 |Coherencia o 4
e indicadores del proyecto.
Las preguntas contribuyen a recoger informacién importante
3 |Relevancia P g s Y & ) 4
para la investigacién.
. . Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
4 |Pertinencia . L 4
investigacion.
Las preguntas estan expresadas de manera objetiva para
5 |Objetividad preg P ) P 4
medir lo que se dese evaluar.
Las preguntas son suficientes para medir cada dimension
6 |.Suficiencia P .g P y 4
las variables.
Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la
7 |Orden i p g ¥ R 4
técnica de lo general alo particular
Las preguntas han sido redactadas de acuerdo al marco de
8 [Contexto . 4
referencia del encuestado: lenguaje, nivel de informacién.
., El nimero de preguntas no es excesivo y esta en relacién a
9 |Extension . . . - 4
las variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 |Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 40 0 0 0

Observaciones:

Coeficiente de valoracién
porcentual c=

Valoracién global

0.80

Bueno

OPINION:

Apto para su aplicacion (x )

Firma:

No apto para su aplicacién {
[

/

P

DNI:” 16657425
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FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

Nombre del Experto

Lennin Rodriguez Castillo

Grado Académico Profesional Doctor

Profesion o especialidad

Contador publico

Cargo Actual

Docente

Institucion donde labora

Universidad Nacional de Cajamarca.

Tipo de instrumento

Cuestionario - Desarrollo de productos gastrondmicos

Autor del instrumento

Rodolfo Estalin Marin Izquierdo

Lugary fecha

Cajamarca, 26 de octubre del 2023

TITULO: Sistema de administracién de proyectos y desarrollo de nuevos productos gastronémicos en

servicios alimenticios

corporativos en la provincia de Cajamarca 2023

FICHA DE EVALUACION

o Indicadores L., 5 4 3 2 1
N . Definicion Muy Muy
(Atributos) Bueno | Aceptable | Malo
bueno malo
, |Las preguntas estdn redactadas en forma clara recisa, sin
1 |Claridady precision p "g ve 4
ambigliedades
Las preguntas guardan relacion con la hipotesis, las variables
2 |Coherencia ) p. & & P 4
e indicadores del proyecto.
Las preguntas contribuyen a recoger informacién importante
3 |Relevancia P g s Y & P 4
para la investigacion.
. . Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
4 |Pertinencia . L 4
investigacion.
Las preguntas estan expresadas de manera objetiva para
5 |Objetividad p & P ) P 4
medir lo que se dese evaluar.
Las preguntas son suficientes para medir cada dimensidn
6 |.Suficiencia P ‘g P ¥ 4
las variables.
Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la
7 |Orden . . 4
técnica de lo general a lo particular
Las preguntas han sido redactadas de acuerdo al marco de
8 |Contexto ) o ] . 4
referencia del encuestado: lenguaje, nivel de informacién.
., El nimero de preguntas no es excesivo y estd en relacion a
9 |Extension . . . R 4
las variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 |Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 0 40 0 0 0

Observaciones:

Coeficiente de valoracion
porcentual c=

Valoracién global

0.80

Bueno

N

OPINION: Apto para su aplicacién (x)  No apto para su aplicacion () i/

Firma:

DNI: 16657425
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Nombre del Experto

ROXANA ELIZABETH MESTANZA CACHO

Maestro en Administracion Estratégica de Negocios con

Grado Académico Profesional
mencién en Gestién Empresarial.
Profesién o especialidad Licenciada en Administracién
Cargo Actual Docente
{Institucién donde labora Universidad Nacional de Cajamarca

Tipo de Instrumento

Cuestionario

Autor del instrumento

MARIN IZQUIERDO, RODOLFO ESTANLIN

Lugar y fecha

Cajamarca, 25 de octubre de 2023

servicios alimenticios

corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.

TITULO: Sistema de administracién de proyectos y desarrollo de nuevos productos gastrondmicos en

FICHA DE EVALUACION
Indicadores 5 a 3 2 1
N* Definicién
(Atributos| Muy Muy
‘ - bueno e malo
) Las preguntas estin redactadas en forma clara y precisa, sin
1 |Claridad y precisién amblgdedad 4
Las preguntas guardan relacién con la hipdtesis, las variables e
2 . indicadores del proyecto. 4
Las preguntas contribuyen a recoger informacién Importante
A para la investigacién, 4
Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
P investigacién. 4
Obj I Las preguntas estdn expresadas de manera objetiva para medir
2 lo que se dese evaluar. 4
Las preguntas son suficientes para medir cada dimensién y las
¥ [Suiciancia “vadables. 4
7 Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la 4
técnica de lo general a lo particular
8 lcont Las preguntas han sido redactadas de acverdo al marco de 4
e referencia del encuestado: lenguaje, nivel de informadén.
9 lea £l nimero de preguntas no es excesivo y estd en relacién a las 4
ensld variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 0 40 0 0 0
Coeficiente de valoracién
porcentual c= Valoracién global
0.80 Bueno
Observaciones:
OPINION:  Apto para su aplicacién (x )  No apto para su aplicacion (

Firma:
DNI:

m

OQCENTE

URIVERSIDAD NACIDRAL OF " 842 44RCA

41515642
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FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

[Nombre del Experto

ROXANA ELIZABETH MESTANZA CACHO

- L e mencién en Gestién Empresarial.
!Lo_feslén o esped_alldad Licenciada en Administracién
Etrp Actual Docente

Institucién donde labora

Universidad Nacional de Cajamarca

Tipo de instrumento

Cuestionario

Autor del instrumento

MARIN 1ZQUIERDO, RODOLFO ESTANLIN

gpryfedu

Cajamarca, 25 de octubre de 2023

TITULO: Sistema de administracién de proyectos y desarrollo de nuevos productos gastronémicos en
servicios alimenticios corporativos en la provincia de Cajamarca 2023.

FICHA DE EVALUACION
Indicadores 5 4 3 2 1
Definicién
w (Atributos) Jm" Bueno | Aceptable | Malo :::
Las preguntas estidn redactadas en forma clara y precisa, sin
1 |Qaridad y precisién ambigledades E
Las preguntas guardan relacién con 13 hipdtesis, las variables e
2 [Coherencls indicadores del proyecto. 4
Las preguntas contribuyen a recoger informacién importante
3 |Relevancia para la lnvestigacidn. a
i Las preguntas son pertinentes para lograr los objetivos de la
4 | Pertinencla investigacién, 4
Las preguntas estin expresadas de manera objetiva para medir
S |Objetividad lo que se dese evaluar, b
Las preguntas son suficientes para medir cada dimensién y las
6 variables. 4
7 Las preguntas y reactivos han sido redactadas utilizando la 4
Orde técnica de lo general a lo particular
s Las preguntas han sido redactadas de acuerdo al marco de 4
Comtentc referencia del encuestado: lenguale, nivel de informaditn.
o lee El nimero de preguntas no es excesivo y estd en relacién a las 4
ensld variables, dimensiones e indicadores del problema.
10 |Inocuidad Las preguntas no constituyen riesgo para el encuestado 4
SUBTOTALES 0 40 0 0 0
Coeficiente de valoracion
porcentual c= Valoracién global
0.80 Bueno
Observaciones:
OPINION:  Apto para su aplicacién (x )}  No apto para su aplicacién (

Firma:

A2 Q

oN: _MBA Rovora E Mestorza Cachio

DOCENTE

UNIVERSIDAD RACIONAL DF CAJEMARCA



9.2.2. Tabulacion de datos

APENDICE: Tabulacion de datos de la encuesta aplicada para la variable X (Sistema de administracion de proyectos)
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SISTEMA DE ADMINISTRACION DE PROYECTOS

CONTROL DE PROCESOS

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

CLIMA ORGANIZACIONAL

Oportunidad

Herramientas Métodos de Estructura Estructura Jerarquia de Capacidad de Patrones de Apoyo de Sentido de de
Encuestados de control control vertical horizontal mando liderazgo comportamiento compaiieros pertenencia crecimiento Total
1 4 3 4 3 5 4 4 3 4 3 37
2 3 3 4 3 4 4 4 3 3 3 34
3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 37
4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 31
5 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 31
6 5 4 4 3 3 3 4 4 4 5 39
7 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 38
8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 30
9 3 2 4 3 3 3 4 3 3 3 31
10 4 4 4 3 4 3 4 4 4 3 37
11 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 31
12 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 34
13 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 39
14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 30
15 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 33
16 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 34
17 3 3 4 4 4 4 4 3 4 3 36
18 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 38
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34

38

32

35

39

34

36

32

31

37

37

39

33

33

35

40

32

34

35

35

34

37

37

32

a1

38

34

37

19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38
39
40
41

42

43

44
45

46
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35

39

31

38

36

34

41

34

37

34

35

34

35

39

40

35

38

37

38

40

35

33

40

40

34

39

38

37

47

48

49

50
51

52

53
54
55
56
57
58
59
60
61

62

63

64
65

66
67

68
69
70
71

72

73

74




97

37

39

33

36

38

38

31

37

42

36

3004

286

297

281

311

298

329

290

311

286

315

75

76
77
78
79

80
81

82

83

84
Total




APENDICE: Tabulacion de datos de la encuesta aplicada para la variable Y (Desarrollo de nuevos productos gastronémicos)

98

DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS GASTRONOMICOS

INFRAESTRUCTURA MATERIA PRIMA EQUIPOS INNOVACION
Espacio de Redes de Caracteristicas . Certificacion Equipos Herramientas Equipos de . Resultado de la Promocién
trabajo comunicaciéon | organolepticas calidad sanitaria tecnoldgicos de trabajo monitoreo Inclusién implementacién inno‘\:::cién
Total

4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 47
4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 47
5 4 5 4 5 5 4 5 4 3 4 48
4 4 5 4 5 5 4 4 3 3 3 44
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 44
5 4 5 4 5 4 4 4 4 3 3 45
4 4 4 5 5 4 4 4 4 3 3 44
4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 45
4 4 5 4 5 4 4 4 3 4 3 44
4 4 4 4 5 4 4 4 4 3 2 42
4 4 4 4 5 4 4 4 4 3 3 43
4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 41
5 5 4 4 5 4 3 3 4 3 3 43
4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 41
3 3 4 4 5 4 3 3 3 3 2 37
4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 3 41
4 4 5 4 5 5 4 4 3 4 3 45
5 5 5 4 5 4 4 4 4 3 3 46
4 4 4 4 5 4 3 4 3 2 3 40
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40

41

44

46

47

42

37

38

39

39

46

39

41

46

47

38

42

44

46

42

48

47

45

47

43

39

47

43
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40

41

48

42

47

48

41

45

46

41

42

46

43

43

43

48

46

44

42

40

47

39

47

42

46

41

44

43
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43

39

43

42

45

42

40

49

42

3640

263

287

289

320

315

378

399

341

358

337

353




ANEXOS

10.1 Indicadores

Tabla 21
Herramientas de control
) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 29 34,5 345
_ Casi siempre 47 56,0 90,5
Valido )
Siempre 8 9,5 100,0
Total 84 100,0
Figura 11

Herramienta de control

60

Porcentaje

INDECISO

102

CASI SEMPRE SIEMPRE

Herramientas de control

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador herramienta de control, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

De los colaboradores encuestados se pudo determinar que las herramientas

de control son usadas con frecuencia ya que el 55.95% indicé que se usan casi

siempre y el 9.52 % siempre, esto indicdé que dentro de la organizacion se aplican

herramientas que contribuyen a un buen sistema administrativo, aunque existe un

34.52 % que se encuentran indecisos, lo que manifiesta que ain se puede mejorar

este item para contribuir con el desarrollo de la organizacion.



103

Tabla 22
Métodos de control

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Casi nunca 1 1,2 1,2
Indeciso 49 58,3 59,5
Valido Casi siempre 33 39,3 98,8
Siempre 1 1,2 100,0

Total 84 100,0

Figura 12
Métodos de control

Porcentaje

CASINUNCA INDECISO CASI SIEMPRE SIEMFRE

Métodos de control

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador método de control, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

Dentro de los colaboradores encuestados se logré determinar que hay un
porcentaje muy considerable 58.33% que se encontrd indecisos en cuanto a la
aplicacion de métodos de control, lo que evidencia que se debe fortalecer este punto,
ya que como vimos anteriormente hay un uso adecuado de herramientas de control
la cual debe ir de la mano con los métodos de control para asi poder generar un

sistema administrativo mas eficiente.



Tabla 23
Estructura vertical
) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 26 31,0 31,0
- Casi siempre 57 67,9 98,8
Vélido )
Siempre 1 1,2 100,0
Total 84 100,0
Figura 13
Estructura vertical
Nota:
5
INDECISO CASI SIEMPRE SIEIJM_‘Q;?E

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador Estructura vertical obtenidos

Estructura vertical

a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

104

En este punto se logrd evidenciar que los colaboradores casi siempre se

encuentran conforme con la aplicacién de la direccion bajo la estructura vertical, esto

es bueno ya que evidencia que se respeta y los colaboradores logran identificar la

cadena de mando dentro de la organizacion, lo que hace que la designacion vy el

cumplimiento de las funciones se realice de manera efectiva. Aun asi, existe un

30.95% de colaboradores que se encuentran indecisos, los cuales podrian complicar

la designacion de funciones o no entender los niveles jerarquicos de la organizacion.
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Tabla 24

Estructura horizontal

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 46 54,8 54,8
Valido Casi siempre 38 45,2 100,0

Total 84 100,0

Figura 14

Estructura horizontal

60
S0
40

30

Porcentaje

20

INDECISO CASI SIEMPRE

Estructura horizontal
Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador estructura organizacional,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

Dentro de los colaboradores encuestados se logré identificar que el 54.76% se
encuentran indecisos con respecto a si desarrollaron alguna vez la direccién bajo la
estructura horizontal, esto conlleva a pensar que muchos de los colaboradores no
estan acostumbrados a la toma de decisiones conjuntas, Sino que estan
acostumbrados a recibir 6rdenes.
Aun asi, existe un 45.24% de los colaboradores indican que casi siempre aplican este
tipo de direccion, esto se debe a su experiencia en el rubro y al conocimiento que

poseen de la operacion y sus jefes inmediatos.
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Tabla 25
Jerarquia de mando

) ~ Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Indeciso 14 16,7 16,7

_ Casi siempre 63 75,0 91,7

Valido )
Siempre 7 8,3 100,0
Total 84 100,0
Figura 15

Jerarquia de mando

80

Porcentaje

NDECISO CASISEEMPRE SEEMPRE

Jerarquia de mando

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador jerarquia de mando, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

Dentro de los 84 colaboradores, un 75% dej6 en evidencia el respeto que se
tiene ante la jerarquia de mando, lo que evidencio lo que se vio lineas arriba, y es el
cumplimiento y desarrollo de un control de direccion vertical, lo que conlleva a una
correcta designacion de funciones y una linea de comunicacion efectiva entre las
distintas areas, supervisores y jefes inmediatos. Esto suma para el desarrollo de las
funciones, evita los malos entendidos y hace posible el cumplimiento de objetivos en

tiempos trazados.
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Tabla 26
Capacidad de liderazgo

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Casi nunca 1 1,2 1,2

_ Indeciso 36 42,9 44,0

Valido o
Casi siempre 47 56,0 100,0
Total 84 100,0
Figura 16

Capacidad de liderazgo

60

Porcentaje

CASINUNCA INDECISO CASI SEMPRE

Capacidad de liderazgo

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador capacidad de liderazgo, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

Dentro de los encuestados se pudo evidenciar una disyuntiva sobre la
capacidad de liderazgo que tienen los jefes inmediatos, el 42.86% se encuentra
indeciso y el 55.95% manifiesta que casi siempre poseen esta capacidad. Si bien es
cierto los jefes son colaboradores con amplia experiencia dentro de la organizacion,
pero hay aun cualidades que podrian mejorar para que su liderazgo sea mas efectivo

e inclusivo. La mala percepcion de los colaboradores sobre el liderazgo de los jefes
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puede dificultar el desarrollo de las actividades ya que claro esta que los lideres son

los pioneros del cambio y las personas claves al momento de la ejecucién del trabajo.

Tabla 27

Patrones de comportamiento

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 25 29,8 29,8
Vélido Casi siempre 59 70,2 100,0

Total 84 100,0

Figura 17
Patrones de comportamiento

a0

Porcentaje

INDECISO CAS| SEEMPRE

Patrones de comportamiento

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador patrones de comportamiento,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

De los colaboradores encuestados el 70.24% coincidioé en que los patrones de
comportamiento entre los colaboradores son casi siempre los adecuados, lo que
conlleva un desarrollo armonico de las actividades y facilita el trabajo organizacional
a los jefes inmediatos, sin duda alguna una buena relacién entre el equipo de trabajo
favorece a un correcto sistema administrativo y al cumplimiento de los objetivos

organizacionales.
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Tabla 28
Apoyo de comparieros

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 55 65,5 65,5
Valido Casi siempre 29 34,5 100,0

Total 84 100,0

Figura 18
Apoyo de comparieros
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Apoyo de companeros

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador apoyo de compafieros, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

Dentro los 84 colabores encuestados se logré determinar que el 65.48% de
ellos se encontraron indecisos al momento de manifestar si existe solidaridad dentro
de los colaboradores, lo que llevé a evidenciar que el ambiente laborar se encuentra
dentro de los pardmetros de respeto, pero los colaboradores se limitan simplemente
a cumplir con sus obligaciones sin mayor interés por los demas. Aun asi, hay un
grupo del 34.52% que indica que casi siempre existe apoyo entre comparieros, esto

pude darse ya que existen algunos colaboradores que trabajan hace mucho tiempo
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juntos y estadn acostumbrados a esta forma de trabajo, por el contrario, muchos de

los colaboradores indecisos son relativamente nuevos.

Tabla 29
Sentido de pertenencia

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Casi nunca 1 1,2 1,2

Indeciso 37 44,0 45,2

Valido o
Casi siempre 46 54,8 100,0
Total 84 100,0
Figura 19

Sentido de pertenencia
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Sentido de pertenencia

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador sentido de pertenencia, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.
Analisis e interpretacién
En la aplicacién de la encuesta se logro evidenciar que el 54.76 % de los
colaboradores consideran que se sienten identificados y comodos con el grupo de
trabajo, esto ayuda a que puedan desarrollar un trabajo 6ptimo, libre de presiones y
se esfuercen para el logro de los objetivos, aunque también un 44.05 % de los

colaboradores se siente indeciso lo que puede generar que este grupo no se

encuentre comprometido y alineado a los objetivos organizacionales, lo que puede
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repercutir en el logro de los objetivos.

Tabla 30
Oportunidades de crecimiento

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado

Vélido Indeciso 51 60,7 60,7
Casi siempre 32 38,1 98,8
Siempre 1 1,2 100,0
Total 84 100,0
Figura 20

Oportunidad de crecimiento
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Oportunidad de crecimiento

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador oportunidad de crecimiento
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Analisis e interpretacién

De los colaboradores encuestados el 60.71% se mostraron indecisos sobre si
la empresa en estudio les brinda oportunidades de desarrollo, lo que repercute en el
alto nivel de rotacion de colaboradores con el que cuenta SAC, debilitando el equipo
de trabajo y generando un mayor esfuerzo del sistema administrativo para reclutar
personal y generar su induccion y lineamiento a los objetivos organizacionales. A

pesar de esto también existe un 38.10% de colaboradores que siente que casi
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siempre se les brinda oportunidad de crecimiento, estos colaboradores por lo general

poseen muchos afios de experiencia y trabajo con SAC es por ello que es mas

factible encontrar estas oportunidades.

Tabla 31
Espacios de trabajo

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 4 4,8 4.8
. Casi siempre 59 70,2 75,0
Valido )
Siempre 21 25,0 100,0
Total 84 100,0
Figura 21

Espacio de trabajo
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CASI SIEMPRE

Espacio de trabajo

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador espacio de trabajo, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

SIEMPRE

Dentro de los colaboradores encuestados se obtuvo cifras aceptables en

relacion a la adecuacion e implementacion de las areas de trabajo, teniendo asi un

70.24% que considero que esto se da casi siempre y un 25% que indica que siempre

cuentan con las &reas en Optimas condiciones, esto sin duda ayuda al desarrollo de
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los productos gastrondémicos y a la ejecucion adecuada de actividades bajo los

lineamientos y estandares que maneja la organizacion.

Tabla 32

Redes de comunicacion

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Indeciso 9 10,7 10,7

_ Casi siempre 65 77,4 88,1

Valido )
Siempre 10 11,9 100,0
Total 84 100,0
Figura 22
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Redes de comunicacién

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador redes de comunicacion, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion
Dentro de los colaboradores encuestados el 77.38% indicaron que casi siempre
las redes de comunicacion son Optimas, lo que genera un adecuado cruce de

informacion, de forma oportuna y bajo los sistemas adecuados. Esto ayuda a un
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mejor desarrollo de las actividades y asi también al buen funcionamiento de la linea

de mando, generando un espacio 6ptimo para el trabajo integrado y preciso.

Tabla 33
Caracteristicas organolépticas

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Indeciso 1 1,2 1,2

_ Casi siempre 60 71,4 72,6

Valido )
Siempre 23 27,4 100,0
Total 84 100,0
Figura 23
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Caracteristicas organolepticas

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador caracteristicas organolépticas
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Anélisis e interpretacion

Dentro de los 84 colaboradores encuestados el 71.43% concluyeron en que
casi siempre se cuenta con materia prima con caracteristicas organolépticas
adecuada, lo que permite la elaboracion correcta de alimentos bajo los lineamientos

de calidad y seguridad, asi tambien brinda una buena reputacion ante sus
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comensales y habla muy bien del esfuerzo que realiza el sistema administrativo por
conseguir este tipo de materia prima. A su vez con productos adecuados es mas facil

poder expandir la linea de productos y generar innovacion en los procesos.

Tabla 34
Calidad
) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 3 3,6 3,6
_ Casi siempre 73 86,9 90,5
Valido )
Siempre 8 9,5 100,0
Total 84 100,0
Figura 24
Calidad
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calidad

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador calidad , obtenidosa través de las
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion
Dentro de los colaboradores encuestados, el 86.9% coincidieron en que casi
siempre los estandares de calidad de la materia prima es la correcta, lo que repercute

en un producto final de calidad que en conjunto con las caracterisitcas organolepticas
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repercutiran en la satisfaccién de los comensales, permitiendo tener mayor nivel de
aceptacion en el mercado y expandir la gama de servicios y productos que brinda

SAC.

Tabla 35

Certificacion sanitaria

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Casi siempre 21 25,0 25,0
Valido Siempre 63 75,0 100,0

Total 84 100,0

Figura 25
Certificacion sanitaria
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Certificacion sanitaria

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador certificacion sanitaria obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion
Dentro de los 84 colaboradores encuestados el 75% de los colaboradores
manifestaron que la materia prima con la que trabajan siempre cuenta con

certificacion sanitaria, esto se debe en primer lugar a los lineamientos que les exige
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la empresa que contrata sus servicios, pero a su vez ayuda para mejorar los
estandares del servicio y brindar un servicio de calidad que posicione a SAC como
una empresa competitiva en el rubro y a partir de ahi pueda expandir sus servicios e

implementar nuevos productos.

Tabla 36
Equipos de tecnologia

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Casi siempre 42 50,0 50,0
Valido Siempre 42 50,0 100,0

Total 84 100,0

Figura 26
Equipos tecnoldgicos
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Equipos tecnolégicos

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador equipos tecnoldgicos, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Anélisis e interpretacion
Con la aplicacion de la encuesta se pudo evidenciar que los colaboradores
tuvieron una percepcién muy buena frente a los equipos tecnoldgicos con los que

cuenta SAC, teniendo un 50 % que considera que siempre los equipos les permiten
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desarrollar su trabajo de manera adecuada, logrando simplificar los procesos y
cumplir los tiempos y pardmetros de calidad establecidos. Sin duda este factor
contribuye al desarrollo de productos gastronémicos con estandares de calidad y bajo

las exigencias del mercado actual.

Tabla 37
Herramientas de trabajo

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Indeciso 22 26,2 26,2
. Casi siempre 61 72,6 98,8
Valido )
Siempre 1 1,2 100,0
Total 84 100,0
Figura 27
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Herramientas de trabajo

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador herramientas de trabajo, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion:
Dentro de los colaboradores encuestados se identifico que el 72.62% considera
gue casi siempre las herramientas de trabajo se encuentran en condiciones 6ptimas

para la ejecucion del trabajo, lo que deja claro que el equipamiento y las condiciones
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dentro de SAC son adecuadas y permiten desarrollar los productos con las

caracteristicas y bajo los lineamientos de calidad establecidos.

Tabla 38
Equipos de monitoreo

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Indeciso 17 20,2 20,2

_ Casi siempre 66 78,6 98,8

Valido )
Siempre 1 1,2 100,0
Total 84 100,0
Figura 28
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Equipos de monitoreo

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador equipos de monitoreo, obtenidos
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Anélisis e interpretacion:
Dentro de los 84 colaboradores encuestados, el 78.57% indicaron que casi
siempre la implementacién de equipos de monitoreo es el adecuado, lo que permite

asi atribuirle mayores niveles de precision y cuidado a cada uno de los productos
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elaborados dentro de SAC, generando asi la excelencia y el cumplimiento cabal de
las normativas vigentes, permitiendo entregar un producto de calidad el cual sirva

como un vehiculo de recomendacion ante sus comensales.

Tabla 39
Inclusién
) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Casi nunca 1 1,2 1,2
Indeciso 45 53,6 54,8
Valido o
Casi siempre 38 45,2 100,0
Total 84 100,0
Figura 29
Inclusién
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Inclusién

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador inclusion, obtenidosa traves de
a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion:
Dentro de la ejecucion de las encuestas a los 84 colaboradores de SAC se
logro determinar que el 53.57% se sienten indecisos de ser considerados en la toma

de decisiones, esto es algo que los jefes inmediatos deben solucionar ya que a partir
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de esta inclusion y la variedad de ideas obtenidas se puede fortalecer ain mas los
productos brindados y generan apertura para el desarrollo de nuevos productos.
Tabla 40

Resultado de la implementacion

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

Casi nunca 2 2.4 2,4

Indeciso 45 53,6 56,0

Valido o
Casi siempre 37 440 100,0
Total 84 100,0
Figura 30

Resultado de la implementacion
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Resultado de laimplementacién

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador resultados de la implementacion,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Andlisis e interpretacion:

Con la aplicacion de la encuesta se logré determinar que el 53.57% de los
colaboradores se encuentran indecisos sobre el logro de los resultados de la
innovacion aplicados en SAC, esto nos muestra que tal vez el logro de los resultados

no esta siendo los esperados o que quizd no se estan socializando con todos los
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colabores del area. Este es un factor a tener en cuenta ya que con la obtencion y
publicacion de resultados positivos generamos un ambiente de confianza y los
colaboradores van a querer ser parte de estos logros, generando mayor compromiso
y entrega. Es muy importante también considerar que el 44.05% de los colaboradores

cree que casi siempre se consiguen los resultados de la innovacion.

Tabla 41

Promocion de la innovacion

) ) Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
Casi nunca 8 9,5 9,5
_ Indeciso 57 67,9 77,4
Valido o
Casi siempre 19 22,6 100,0
Total 84 100,0
Figura 31
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Promocion de innovacion

Nota: La figura muestra los resultados referentes al indicador promocion de la innovacion,
obtenidos a través de las encuestas aplicadas a los colaboradores de SAC.

Anélisis e interpretacion:
Dentro de los 84 colaboradores encuestados se pudo evidenciar que el 67.86%
se consideran indecisos frente a la promocion constate de la innovacion, lo que hace

ver que esta situacion debe revertirse y buscar los mecanismos adecuados por parte
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de los administrativos y jefes inmediatos para que se pueda integrar a todos los
colaboradores en el proceso de innovacion, lo que permita buscar nuevas
alternativas de productos o ideas que puedan ir implementados paulatinamente y
mejorando asi la percepciéon de inclusién que los colaboradores tienen ante la

empresa.



