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TENDENCIAS EN LA ADMINISTRACION
Y GE”ST’ION DE QESTAUQANTEZS

Existen nmuchas formas de geshom aplicables a
restauracion, cada empresario decide cual es
la mas adecuada a sus circunstancias,
permitiendo optimizar sus beneficios.






RESTAUKANTES INDEPENDIENTES

—Establecimientos con caracteristicas Gnicas,
st &ﬂfitmaiiﬁn a ihguha marca © tompaﬁ?m

-Este tipo de neqocio, la empresa crea su
propio concepto, usa sus propios métodos,
sistemas y criterios de organizacion.

~Son negocios Gnicos, no hay obro igual, y
no suelen alcanzar wniveles de &xya\msiém

-Son muy sensibles a crisis econdmicas,



CADENAS DE RESTAURKANTES

- Son dos o mas NeqoCiLos que se
abren baja el mismo nombre, con
la. misma gerencia y sistemas.




EL empresario que quiere formar parte
de una cadena puede hacerlo asi:

-La apertura de un restaurante E,Mciepemdaemﬁe, con
éxiko, que conlleve la decision de abrir obtros similares,

~Conkrate de atqu,i,ter; este conktrato se basa ewn que el
propictario del restaurante transfiera a la cadena la
explotacidn de su establecimiento bajo La marca de Lla
cadena, durante el tiempo de dicho alquiler; la cadena
asume Lo gestidn y costes laborales, operativos, etc. La
renta se puede pagar como cantidad tja, ©
estableciendo una participacion en las ventas.

-Mediante la apertura de una afro\m‘uwm de esa cadena.






FIRANQUICIAS

Acuerdo legal mediante el cual el
dueino concede los derechos a
obra persoha para vender Los
F?ra-cl.ut‘&ws O ServLELOS b&jc:- Llas

condiciones especificas del
sistema acordado.



Se trata de la copia fiel de un
hegocio, existiendo una figura gue
esta dispues&c: a r:ompar&rm; suelen

ser modelos de neqocio de éxito
demostrado, sin complicaciones, que
pueden operarse a larga distancia,
enseidndose a otros para ser
reprmdw&id&



ORIGGENES

Singer & Co, (EEUU,
mediados del siglo
XIX), compaiiia
dedicada a la
fabricacion de
m&qumas de coser
empieza a utilizar este
sistema empresarmt
para resolver sus
necesidades de
distribucidn Y
cobertura.




La primera
ffrow\qui«:&a de la
historia de La
restauracion, fue en
1919, cuando AW
Rook Beer, abre un
puesto en Lodi
(California), y
concede la
franquicm a I
Willard Marriot.




EL Origen de las fravxqumms en fast- food, se
F?rcwdu,te en 194¥%, cuando Maurice Y Richard
McDonald iniciaron un negocio de hamburguesas y
bebidas en California, dande un nuevo enfoque a
esta industria, que desencadend en la ﬂframquwm
de comida rapida mas grande del mundo.
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McDonald's
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I’'m lovin’ it
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FRANQUICIA: CONTRATO ENTRE DOS
PARTES, UNA EMPRESA 0 PROFESIONAL
(FRANQUICIADOR), ¥ OTRA EMPRESA, O
PROFESIONAL (FRANQUICIADO),
MEDIANTE EL CUAL EL PRIMERO CEDE
AL SEGUNDO, EL DERECHO A LA
EXPLOTACION DE UN SISTEMA PROPIO
DE COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
0 SERVICIOS, Y EL SEGUNDO, ENTREGA
UNA CONTRAPRESTACION ECONOMICA A
CAMBIO.




EL FRANQUICIADOR APORTA UN
PRODUCTO O SERVICIO LO
SUFICIENTEMENTE RENTABLE,
CONOCIDO 0 DIFERENCIADO DE
LOS DEMAS), UNA MARCA, UN KNOW-
HOW O “SABER HACER”, £EL MODO,
FORMA Y MANERA DE GESTIONAR
LA EMPRESA.



EL FRANQUICIADO RECIRE EL
PRODUCTO O SERVICIO, LA MARCA, EL
KNOW-HOW, A TRAVES DE UNA
LICENCIA PARA LA EXPLOTACION
EXCLUSIVA DE ESE NEGOCIO EN UNA
DETERMINADA ZONA GEQGRAFICA; A
CAMBIO, PAGA UN CANON DE ENTRADA,
Y UNOS ROYALTIES PERIODICOS, QUE
VAN EN FUNCION DE LA FACTURACION,
Y UN CANON DE PUBLICIDAD,
DESTINADG AL MARKETING GENERAL
DE LA FRANQUICIA,






TAREAS 7/ FUNCIONES DE LOS
RESPONSABLES DE LA ADMINSTRACION

Flguras Erc}fesmmates de rmponsabdidad
mas habituales en restauracion:

DIRECTOR DE
ALIMENTACION Y BEBIDAS.
DIRECTOR DE BANQUETES.
DIRECTOR DE
RESTAURANTE.

PRIMER ENCARGADO DE
CAFETERIA.

PRIMER ENCARGADO DE
BAR.




DIRECTOR DE ALIMENTACION ¥ BEBIDAS

- . EENSpR———

Existe en los establecimientos de ciertas
dimensiones; esta figura es responsable de La
direccion de comidas y bebidas del establecimiento;
bajo su mando, se encuentran todos los
d@.par&amem&ms relacionados con Los servicios de
restauracion del hotel.,



DIRECTOK

DE. BANQUETES

e ANy il »
- S -

Esta figura suele aparecer en los hoteles y
restaurantes que realizan el servicio de eventos; sus
funciones incluyen aspectos relacionados con la
contratacidn, organizacion del banguete, y
realizacion del servicio.



DIRECTOR DE RESTAURKANTE

Maximo respov\sabte del
restaurante, a menudo sus
funciones las asume el maftre,




PRIMER ENLAQGABO Responsable del
DE CAFET EQIA establecimiento por Lo

que debe velar por La
buena marcha del
servicio en el
mostrador Yy en sala,
cuidar de la
| cii,s&ipi.ima Y buen
- servicio del personal,
| Yy conocer todas Las
teenicas de pres&&&iém
de servicios manejo
de maquinaria,
L&mpieao\, ete,




PRIMER ENCARGADO DE BAR

de la disciplina del personal, debe velar por La
buena marcha del mostrador, conocer vinos,
Licores, cocteleria, conservacion de helados, Y
batidos y es el encarqgado del orden y Limpieza del
establecimiento.



Por otra par%e, en lLos
establecimientos de restauracidon
se F?u,éde realizar una d@.sariptiém

del trabajo por areas o por
departamentos; Lla division
epar%amen%ai de cada
departamento d@.pend@.r& de las
dimensiones, categoria y tipo de
establecimiento.



DEPAKTAMENTO DE SALA O COMEDOK

) *‘Depar&amev\ﬁa vital,
’ ya que es donde se
realiza el consumo de
los pta&os previamen%e
elaborados por cocina.
{ B AT

~Tilene que Fener uhna
coordinacidn absoluta
CON COCUNA.,

—— A Smm

~Trabaja en los espacios fisicos donde organizamos
las wesas, sillas, buffels, decoracidn, Y obros
elementos, que contribuyen a la creacion del
produa&a global.



LOS PORSTOS DE TRABAJD DE ESTE
DEPAKTAMENT(:

-tk DE COMEDOK O
PRIMER MAITRE.
-SECG-UNDO JEFE DE
COMEDOR 0 SEGUNDO
MAITRE.
~-SOMMELIER.

-JeFE DE SECTOK.
-JeFE DE RANCGO.
-AYUDANTE DE
CAMAREROD




FUNCIONES DEL MAITR

—Responsable del departamento de sala y de que el personal a
sus ordenes cumpla sus funciones,

-Distribuye el trabajo, controla que se cumpla, en condiciones
higiénicas.

~Controla el Libro de reservas; recibe a los clientes,
aconsejamdoles sobre Lo oferta del restaurante, y sirve a los
que cownsidera oportuno.

-Colabora con el jefe de cocina en la elaboracién de La
oferta gastrondmica.

~Supervisa la facturacidn.,

-Domina la técnica de trinchar, y presentacion de los platos.
-En los establecimientos de mas cateqorias debera conocer
tdiomas.

-Atiende con amabilidad Llas quejas, reclamaciones y
sugerencias,



FUNCIONES P‘EZL
SEGUNDO MAITKE

~SUSTITUYE AL
JIEFE DE COMEDOR
EN SU AUSENCIA,
REALIZANDO SUS
MISMAS
FUNCIONES; AYUDA
AL SEFE DE
COMEDOR EN LO
QUE ESTE LE
ENCOMIENDE.




FUNCIONES
DEL SOMMELIER

*Qespamsabm de vinos,
licores y mas bebidas; experto
el conservacion, marida je Y
servicio de vinos,

~Elabora, junto con el primer
mallkre, Lla carta de vinos.
~0Ofrece La carta de vinos,
aconsefa, toma la comanda,
sirve las bebidas en mesa.
~Conserva Y cuida la bod&g&
y los vinos del restaurante.
-conbtrola Los ihventarios en

bodeqa.




JEFE DE SECTOR

-RESPONSABLE DEL
SERVICIO EN EL
SECTOR
ENCOMENDADO,
CONTROLA EL
BUEN
FUNCIONAMIENTO
DEL MISMO.



JerE DE RANGO ¢ CAMAKERD
~CONTROLA EL TRABAJO DEL
PERSONAL A SU CARCGO.
~RESPONSABLE DE LA MISE EN
PLACE.

—-ENCARGADO DEL SERVICIO A
LOS CLIENTES.

~MONTA MESAS EN FUNCION DEL
LIBRO DE RESERVAS, £
INDICACIONES DE SU JEFE DE
SECTOR.

~ACONSEJA AL CLIENTE CUANDO
LO SOLICITE.

“TERMINA PLATOS A LA VISTA
DEL CLIENTE.

~“TOMA COMANDA DE POSTRES Y
CAFE, SI FUERA NECESARIO,



AYUDANTE DE CAMARERD

~-REALIZA TAREAS
SUPERVISADO POR EL
JEFE DE RANGO.
-AYUDA AL CAMARERG
EN EL TRANSPORTE DE
LOS SERVICIOS.
-REALIZA LA MISE EN
PLACE Y REPONE
MATERIALES.
~DESRBARASA MESAS Y
LLEVA LOS SERVICIOS
AL OFFICE,




DPEPAKTAMENTO DE COCINA
£s la zona de praduﬂdén; departamento vital,
transforma y preparan materias primas en

elaboraciones culinarias; los miembros del
depar&amem&o, SOWN:

- Jeri D COCINA
SEGUNDO Jere DE
COCINA

JEFE DEE PAKTIDA
COCINERD

AYUDANTE DE COCINA
REPOSTERD

OFICIAL DE RETOSTEROD
- MAKMITON




FUNCIONES DEL JErE DE COCINA

-Jefe del departamento de
cocina, responsable de su
funcionamiento correcto.

~Exige profesionalidad a todo el
personal, organiza y distribuye el
traba jo.

-Supervisa el cumplimiento de las
normas de higiene.

-Dirige la elaboracion de los
pta&os, espetiaimem&e La
presentacion final.
~Confecciona La oferta
qasktrondmica con el jefe de sala.
-Firma vales para la retirada de

género del economato.
~Conkrola el orden Y La Limp&ez.ou



FUNCIONES DEL SEGUNDO JErE DE COCINA

~Sustituye al Jjefe de cocina
siL se ausenta,

-supervisa el trabajo
encomendado a su
depar&amem&o,

*avuc&a e las par%id&s con
mas traba jo,

-informa al jefe de cocina
de la necesidad de reponer
géneros,

-se encarga de comprobar el
pesc de las makerias primas.




FUNCIONES DEL JEFE DE PAKTIDA

Cocinero encargado de
elaborar y condimentar
Llos F?Lo&c-s de la par%&da
encomendada, diskribuir
el trabajo entre sus
avudauﬁes, elaborar
vales para retirar
géneros del economato,
y es T'@.SF'OMSQM.@. del
buen remndimiento de las
matberias primas.




FUNCIONES
DEL COCINEKD

-Trabaja a las
y »
brdenes del jefe

de Par&da, sus

ﬂfumcmmes SO

muy similares a

las de éste.




FUNCIONES DEL
AYUDANTE D COCINA

*Qespamsable del
cuidado del
material Y
cuidado de las
herramientas,
-Trabaja bajo las
ordenes del
cocinero o jefe

de par&da‘.




FUNCIONES
DEL REPOSTERO

-E£ska a las
ordenes del jefe
de cocina,
encargado de la
pasteleria,
reposteria,
confiteria,
confeccionando
todo RFQ de
Pos&r@.sq



FUNCIONES DEL OFICIAL
DE REPOSTEROD

-Trabaja bajo las
ordenes del
repos&erc:,
&vud&mdete en
lo necesario para
la elaboracion de
pms%r@.s‘




EUNCIONES DEL MARMITON

o Qesyamsabte de
La L&mpieaa Y
conservacion de
la baterfa de
cocina, Yy demas
ubtensilios.

- Encargado de la
LLwm p Le z a Y
orden en Lla
COCUNA,




ECONOMATO 7/ BODEGA
~Compran y almacenan todos los géneros que se
consumen en el establecimiento,

-Exige poco persohal, y tiene dos
subdepar&amem&os muy diferenciados:

-ECONOMATOG, o© ALMACEN: aqw
| trabajoan el jefe de economato Y
. llayudante, En sus funciones
Hlilldestacan La eleccion de
proveedmres, solicitud de
' |pedidos, control de qéneros Y

almacena Je de los mismos enkre
- Y obros.

-BODEGA: La figura profesional correspondiente es el
bodequero & ayudante; sus funciones, son el orden Y
conservacidbn Los vinos y otras bebidas en la bodega.



DEPARTAMENTO DE ADMINSTRACION
Y CONTABILIDAD

~Asume las funciones clasicas de planificacion,
orqganizacidn, direccidn y control.

-A menudo este departamento, cuyas funciones
se concretan en gestidn y control
administrativo, se externaliza.




DEPAKTAMENTC DE PERKSONAL
0 RECUKSOS HOMANGS
~Se encarga de la seleccidon, contratacion y
formacion del personal.

~Segim el tamaRo de la empresa, existira, o
no, asumc,@.v\cicp es&as Funciones La ciwettmv\.

- ' i

no‘ﬁ




MODELOS DE ORGANIZACION
La organizacibn es la segunda fase del proceso
de administracion (pi.ami&caciém, orqganizacidn,
direccidn v

Nivel
I:stratégico

Nivel
Tactico

Operativo

~Existe organizacion, st hay personas
capaces de organizarse, y dispuestas
a contribuir a un fin comiam.






LA FUNCION ORGANIZACION CONSISTE EN DAR LOS
SIGUIENTES PASOS:

S
1 gL
’ : : AL : et P , g

00 B '

-Identificar Y clasificar las actividades requeridas
en la empresa.
-Agrupar las actividades necesarias para Lograr

ob jetivos.

-Asigiar un responsable que tenga la autoridad
necesaria para supervisar las agrupaciones.
-Tomar medidas para coordinar horizontal y
verticalmente Lla estructura orqanizativa.




Podria parecer una ackividad exclusiva
de las empresas grandes, pero es muy
importante también en pequeios locales,
para Fod@.r c::-p&mi,z,ar recursos,

Este tipo de empresas por la falta de
recursos financieros, tienen al gerente
como un trabojador mas, y éste
desatiende sus funciones de direccion, el
namero de trabajadores esta por deba jo
de lo necesario, y estan sobrecargados en
cuanbto a tareas.

Requieren un modelo de organizacidn
ad&p&ado a la empresa que sown.,



PARTES DE Lf\ ~lLleqado a este
ORCG-ANIZACION 3
pun&o, vemos La

v\ecesidad de que

extsban diskinkas
areas o
depar&amem&osﬁ

-Del wmismo wodo,
vemos Lla necesidad
de supervisiém, e
que origina La
jerarqufa en las
empresas,



-£L &FE,,«:@. estratéqico, o la gerencia, estd formado por la cpula

directiva, que se encarga de supervisar de forma general toda la
organizacion,
~La linea wedia es el grupo de personas que, compuesto por los

mandos intermedios, acthian en conexidn enkre el nacleo operativo
y el estratégico.

£l nacleo operativo estd compuesto por todos los operarios que
Llevann a aabo el trabajo basico de la organizacidn; procesan los
inputs para convertirlos en outputs.

-EL stoff es el conjunto de personas cuya funcidon consiste en
apoyar indirectamente al nacleo operativo, es decir fuera del flujo

basico de trabajo  (por cjemplo, el personal de Llimpieza en un
restaurante).

~Los btecnocratas o awnalistas son las personas que estandarizan el
trabajo de otros, y ademas se dedican a aplicar técnicas para que
la organizacion se adapte a un entorno cambiante; su papel es

estandarizar el trabgjo, y pueden trabajor a tres niveles: analisis de
estudio de trabajo, analisis de control y planificacion del trabajo, y

analisis de personal.




ESTRUCTURAS ORGANIZATIVAS

-La estructura organizativa, es la forma en la que se
ordena el conjunto de relaciones de la empresa
mediante un wnivel adecuado de comunicacion Y
coordinacion enktre todos sus miembros.

~£s el resultado del reparto de atribuciones y
relaciones entre los puestos de traba jo.

-E£s una estructura que debe evoluciownar
constantemente en el tiempo, para adap&arse en todo
momento a Lla impres«c&mdibi& evolucitn de la
empresa.

Veremos a conkinuacion Eapcs d@.;

estructuras organizativas
. ]
aplicables al sector e

—




-ESTRUCTURAS ORGANIZATIVAS CLASICAS:
(Siquen los modelos tradicionales, que pese a
caracterizarse por poca flexibilidad, todas las |
personas se enmarcan e alguino de los mismos); son |
las siquientes:
~ESTRUCTURA ORGANIZATIVA JERARQUICA.
~ESTRUCTURA ORGANIZATIVA FUNCIONAL.
~ESTRUCTURA ORGANTIZATIVA MIXTA,
ESTRUCTURAS ORGANIZATIVAS MODERNAS:
(Siquen las tendencias actuales, son modelos mas

evolucionados que buscan poder adaptarse a los
cambios). Son las siquientes:

-ESTRUCTURA POR PROYECTOS.

-ESTRUCTURA MATRICIAL.

-ESTRUCTURA POR REDES.




ESTRUCTURAS CLASICAS: g:ST RUCTURA
ORGANIZATIVA JIERARQUICA

-t structura piramidai, en la que cado
f recibe Y Eransmite de, Y, a su

Las tareas estan muy bien
definidas, cada una Lleva
asociada un ¢ _
autoridad, y deber de rendir

cuenkas.




Nivel=
superior.

o politico

WIVG] IRGINGoIG,

GIGGUNIVG G GITCGIVG

Nivel inferior, técnico u
operativo



VENTAJAS

-FACILIDAD EN LA TOMA DE
DECISIONES (RAPIDA Y
SENCILLA).

-NG HAY CONFLICTOS DE
AUTORIDAD (ES FACIL
MANTENER LA DISCIPLINA)

INCONVENIENTES

-£5 RIGIDA £ INFLEXIBLE.

-LA ORGANIZACION
DEPENDE DE LAS PERSONAS
CLAVE, LOS EIECUTIVOS
ESTAN SATURADOS, Y NO SE
DEDICAN A LABORES
DIRECTIVAS, SOLO
OPERATIVAS.

-NO FOMENTA LA
ESPECIALIZACION,




ESTRUCTURAS CLASICAS: ESTRUCTURA
ORGANIZATIVA FUNCIONAL

ESTA ESTRUC'TUQ;R St BASA EN LA
ESPECIALIZACION DE TODAS LAS
FUNCIONES EN CADA DEFPARTAMENTO O
AREA EVITANDO ASI LA DUPLICIDAD DE

FUNCIONES.

PONE TODO SU ENFASIS EN LA
ESPECIALIZACION, LO QUE PERMITE
UNA MAYOR SU?ERVISION TECNICA.




OPERARIO 1  OPERARIO 2 ‘ OPERARIO 1 OPERARIO 2

Escribe el nombre| | Escnibe el nombre| | |Escribe el nombre | Escribe el nombre

OPERARIO 1 - OPERARIO 2 ]
Escribe el nombre | ;ESCﬂm el nombre




Esta orqganizacidbn fue creada por Taylor, consiste
en la division del trabajo y del establecimiento
de uha espeaiauzaaaém de wmanera gue cada
trabajador ecjecute el menor niamero de
fumamv\@.s.

CON EL TAYLORISMO NACIO EL SISTEMA
D CADENA DE MONTAJE, QUE SE PUSO
EN MARCHA EBEN 1901 D LA MA!:JO DE
RAMSON ELI OLDS, PERO QUIEN LO
POPULARIZO REALMENTE FUE HENRI
0K D.

-En una cadena de montaje se delega
a cada Eraba\jadar wna ﬁfumciém
especifica.



VENTAJAS

~Mas e.s[pecmuzacia, porque
obtiene un nivel de eficiencia
mas allo de las personas.
~Se planifica la divisibn del
proceso de traba jo.
-~Disminuye la presidn sobre
un sdlo jefe.

-£5 adecuada para entornos
estables Y de poca
tompiajidad.

~Favorece el desarrollo de
conocimientos en un area
cowncereta.

mc..OWfs:NmNTss

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

Eﬂm{wu&o\c’k para localizar
y fijar la responsabilidad,
Lo que ofecta a la
disciplina y moralidad de
Los krabo jadores.

é*LemELEuci de respues&a en
;La toma de decisiones.

~Poca coordinacion entre
unidades,




ESTRUCTURAS CLASICAS:
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL MIXTA

ESTA ESTRUCTURA COMBINA
LAS DOS ANTERIQRES: POR UNA
PARTE SE COMPONE DE UNA
ESTRUCTURA CENTRALIZADA,
COMO EN EL MODELO
IERARQUICH, PERD INCLUYE
LA ESPECIALIZACION EN LOS
DIFERENTES NIVELES, COMO
APOYO TECNICO 0 FUNCIONAL.]




ESTRUCTURKAS MODERNAS:
ESTRUCTURA POR PROYECTOS

~CONSISTE EN AGRUPAR RECURSOS HUMANOS Y
MATERIALES DE FORMA TEMPORAL EN LOS
DIFERENTES PROYECTOS QUE LLEVA A CABC UNA
ORCGANIZACION.

~EL OBIETIVO COMUON DE LOS INTEGRANTES DE
ESTOS EQUIPOS SERA TENER, EN TIEMPO Y FORMA
EL PROYECTO CONCLUIDO.

-E£S HABITUAL EN EMPRESAS CON MUCHA
TECNOLOGIA, QUE NECESITAN GRAN
PLANIFICACION Y ORCGANIZACION.




Director Ejecutivo

Director del Proyecto Director del Proyecto Director del Proyecto




-Los gerentes de proyecto

organizacion.

~Los clientes externos se
sienben satisfechos cuando
se desigha una persoha
COMO resgamsabm del
Frove&o

~Respuesta rapida y {:Lexubl.e

e ambienbtes tnestables ;
variables.
*‘Preatupamovx por Las

5-~13u, Llicacidn de recursos.
re[ocwr&am al nivel alko de La P

E*Mev\or espeamtuamah
menor profundidad
teenica.

%*Mev\or grado de control

de la alka adminiskracidn.,

E*Lompe&wmm por La
obtencion de recursos de la

itt::n“ ahnz.atno&\.
necesidades de los ttuem&es 3




ESTRUCTURAS MODERNAS:
ESTRUCTURKA MATRICIAL

LA IDEA RADICA EN COMBINAR
PATRONES FUNCIONALES Y PATRONES
POR PROYECTOS.
ESTE TIPO DE ORGANIZACION SE

SUELE UTILIZAR EN EMPRESAS DE
INGENIERIA, QUE REQUIEREN DE LA
INTERVENCION DE VARIOS EXPERTOS
EN DISTINTOS PROYECTOS, PARA QUE

MARQUEN LA DINAMICA DE LA
EMPRESA.




ORGANIZACION MATRICIAL

JEFE DE ESTUDIOS JEFE DE JEFE DE
Y DISENO INGENIERIA APROVISONAMIENTO

DIRECTOR DEL
PROYECTO A

ENCARGADOS DE LA REALIZACION DEL PROYECTO A

DIRECTOR DEL

"ARGADOS ; ; ACIO OYECTO
PROYECTO B ENCARGADOS DE LA REALIZACION DEL PROYECTO B

DIRECTOR DEL ,
ENCARGADOS DE LA REALIZACION DEL PROYECTO C

PROYECTO C




| -AUMENTA EL COSTE DEL
-ENFEASIS Y DEDICACION PERSONAL DIRECTIVO.
A SU PRODUCTO

-LOS TRABAJADORES DIENEN

ESTECIFICO. DOBLE DEPENDENCIA
IERARQUICA.
-REDUCE LA NECESIDAD | S ADCS
DE BUSQUEDA De "PEQSONALES QUE SE ADAPTEN A

INFORMACION, LA PARTICIPACION Y TRABAIO
= EN GRUPO.




ESTRUCTUKAS MODERNAS:
ESTRUCTURA YORK REDES

£S EL ESTILO MAS INNOVADOR,;
REPRESENTA UNA RELACION INTECGRADA,
SIMULTANEA EN INTERDEPENDIENTE ENTRE
DOS O MAS ORGANIZACIONES (PUEDEN SER
CLIENTE- PROVEEDOR, 0 DISTRIBUIDOR, O

INCLUSO COMPETIDORES DIRECTOS).
ESTAS EMPRESAS SE UNEN COMO SOCIOS, CON
L ESPIRITU DE COLABORAR, DANDO A LAS
RELACIONES EXTERNAS LA MISMA

IMPORKTANCIA QUE A LAS INTERNAS,



DESARROLLO
CORPORATIVO

EQ4 iilil

D

GRUPO

entec

Enlace Tecnoldgico




~FACILITA UN DESARROLLO |

MAS RAPIDO DE PRODUCTOS
DIFERENCIADOS.

-COLABORACION REAL ENTQE’

DISTINTAS COMPANIAS.

~COMUNICACION DIRECTA ‘/

RICA,

-SE ORIENTA SOLO A

LA EJECUCION DE
PROYECTOS.

~IMPLICACION
ALTA.




EL PROCESC DE
DPEPARTAMENTALIZACION

Lo departamentalizacion, surge ante la Llimitacion
del nimero de subordinados que puedei ser
supervisados eficazmente.

St dep&r&&me&x&os las organizaciones serian
&mposibt&s de manejar.

la clave de la c{epa\r%amen&auzaaém reside en los
patrones emgieados para agrupar las actividades,
y Lla asignacidon de personas a cada
depomhman&m



TIPOLOGIAS DE ORCGANIZACION

-DEFPARTAMENTALIZACION POR NUMEROS
)

-DETPARTAMENT ALIZ;AC‘.IQM POR TIEMTPO.
-DEFPARTAMENTALIZACION POR
FUNCIONES.

~-DEPARTAMENTALIZACION TERRITORIAL.
DEPARTAMENTALIZACION POR
CLIENTES. )
~-DEPARTAMENTALIZACION POR PROCESO.
~DEPARTAMENTALIZACION POR
PRODUCTO.




bEPAQT»g\ME:MTALmACIéN
POR NUMEROS SIMPLES

-Retune a las ‘Perso-mas que Vol a
realizar las mismas btareas Yy que
blenen el mismo Supervisor;

-1 éxikto d@.pemd@. del namero de
personas asignadas a la @Jécu&iém
Ae las tareas, como poy eJemyLo, el
MOETO Ae COMmAareros que hay en

4




DEPARTAMENTALIZACION POR TIEMPO

be ubiliza @.M‘émpresas donde el
braba jo es continue y consiste en
AgTUpar Las a&&iv&&ages COWN
relacion al tiempo gue Aura su
Aesarrollo,

L uso de burhos es comin en
las empresas que necesitan NAGS
de uha jornada para desarrollar
el krabajo, como es el caso de

Los hoteles., ' ' J

—




DEPARTAMENTALIZACION POR FUNCIONES
Tiene lugar cuando el agrupamiento

5€. @fe&%ﬂa de acuerdo co las
tunciones de La ermpresa. £ ska
epar%amem&auza&mm es el eriterio
as am[ptiamev\%@. utilizado paTa
rganizar actividades, es decir, que
xiste en todas las empresas en algin
hivel de su organizacion; la
coordinacion se consique mediante
el uso de Pra&ed&m&em&as y reglas o
estableciendo metas y objetivos

A — -
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DEPARTAMENTALIZACION
TERRITORIAL

k.S aﬁomum e empresas
Aiseminadas

9@0 N T&”fbﬂﬁm QM& v qu.ﬁ
- operan en areas
zoqraficas amptms |
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PEPARTAMENTALIZACION
POR PRODUCTO

el agrupamiev\b de actividades se
hace con relacidn al prodwr:éa o a las
lineas de Produ&&o‘
Eska depar%amem&auaaaiém permite a

la alka direccidn, deleqar autoridad
sobre las ffw\«cmmes de Fraduaa&ém
veintas, ingenieria, ete, relacionadas
con un determinado eroc&ua‘%@, Yy exigir
responsabilidades por cada linea de
producto especitico.




RELACIONES INTERDEPARTAMENTALES

-La estructura organizativa describe los puestos y
determina Llas relaciones enkbre ellos. Estas
relaciones estan basadas en:

~Comunicacion ascendemnte, (por ejemplo
cuando uih cocinero prequnta algo a un
Jefe de partida).

-Comunicacion descendente, (en sentido
contrario a la ankerior).

~Comunicacion entre departamentos, (es
importante que todos estéen bien
coordinados y conozcan lo que hay que
hacer en cada mowmento, por eso la

comunicacion cruzada es vikal)



DISENG DE ORCGANICGRAMAS

on un elemento &v\disgev\sabm eh la organizacidn formal de la empresa.
racias a el coda miembro sabe en qu.é lugar se encuentra en la empresa, con

o v 3 v ‘
utén debe o puede mantener contactos profesionales y cual es Lo haturaleza de
stos contactos, es decir, la jerarguia.

erresen&a la realidad de la empresa el uh momenko Yy uh enktorino

leterminado,

s Debe considerarse como un elemento dinamico gque evolucione paralelamente a
a organizacion.

5 £S5 uha re?resem&o\dém concreta y real de La Jerarguia de la empresa y de sus
elaciones internas. £s fundamental para concretar responsabilidades.

> Muestra a la sociedad y a la propia empresa los métodos de direccidn, gestion
y organizacion de la empresa.

® £5 uh documento gue sirve de referencia informativa para todos Los
trabajadores, funciones y actividades y también para terceras personas ajenas a

casiones, cuando la empresa es muy grande, completamos el organigrama
yeneral con organigramas parciales o de detalle, que reflejan una o varias areas
roncretas de la empresa
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