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2 RESUMEN

El objetivo del presente trabajo esta enfocado en la mejora de los programas de team
building gastronémico en el taller de cocina Azafran dirigido a empresas de diversos rubros;
se realizé un analisis interno en el proceso de desarrollo de dichos programas en donde se
encontraron algunas deficiencias como la inexistencia de protocolos de servicio tanto en la
organizacion interna como en el desarrollo de la misma; la metodologia se orientd en el
analisis del micro y macro entorno socio econémico, para lo cual se aplicé una encuesta a
los 10 principales clientes del servicio; posteriormente se realizé un analisis cuantitativo
luego de la implementacion de los nuevos procesos en el servicio de los Programas de Team
building, obteniendo como resultado un alto grado de efectividad y satisfaccion gracias a la
reestructuracion e implementacién de los procesos generales de este servicio. Finalmente,
los resultados se vieron reflejados en la cantidad de eventos desarrollados mensualmente,
realizando 80% mas de eventos con respecto a periodos anteriores, ademas de incrementar
los ingresos econdmicos del taller de cocina Azafrdn en un promedio del 79.10%

mensualmente.

Palabras Clave:

Team building, protocolos de servicio, taller de cocina.
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INTRODUCCION

El taller de cocina Azafrdn es un espacio que busca brindar experiencias gastronomicas
a través de la cocina, compartiendo culturas de diversas partes del mundo. Inicialmente
Azafran tenia un publico extranjero que buscaba disfrutar de la gastronomia peruana con
una experiencia diferente, por ello se desarrollaron talleres de cocina con Chefs
profesionales que elaboraban en simultaneo con los participantes los platos mas
representativos del pais, posteriormente eran degustados por los comensales,

obteniendo una experiencia gastronémica mas completa.

Gracias a ese tipo de experiencias culinarias las empresas solicitaban este servicio para
sus colaboradores, con el afan de realizar actividades de integracién laboral, también
conocidas como programas de team building. El significado de team building se traduce
como “construccion de equipos” que tiene una variada aplicaciéon en diversos rubros
empresariales; se puede dividir este método de trabajo en categorias como: team
building de integracion, estructura organizacional, team building con fines solidarios,
desarrollo de lideres de trabajo y otras categorias, dependiendo de las necesidades de

la empresa (Acurio et al. 2017).

El termino team building como concepto puede sonar reciente, sin embargo, en 1920 el
psicologo social, William McDougal en su obra “The Group Mind”, sefial6 que el individuo
se desarrolla social y psicolégicamente por medio de actividades ludicas con diversos
objetivos, por lo que sustenta que la influencia que tiene el entorno sobre el sujeto cumple

un rol importante en su desenvolvimiento (Fonseca y Frias, 2014).

Las propuestas de actividades grupales buscan el desarrollo de los individuos en un
entorno social que permite experimentar por medio de simulaciones, dindmicas o juegos
ludicos, con el fin de reforzar caracteristicas especificas, como capacidad de resolucion
de problemas, liderazgo, mejora en la comunicacion interna, promover la competencia
sana, entre otros. La aplicacion de este método de trabajo crea mayor conciencia por
medio de actividades que permitan al participante aprender o desarrollar nuevas

habilidades mientras realizan la actividad (Caicedo et al. 2015).



Es alli en donde el taller de cocina Azafran, propone un programa innovador para
empresas que gira en torno a la cocina; las cocinas profesionales a nivel mundial tienen
como base el trabajo en equipo, que engrana varias estaciones de servicio con el mismo
objetivo, brindar un servicio de calidad; estas son las denominadas brigadas de cocina
gue se puede dividir de la siguiente manera: area de frios, area de calientes o
guarniciones, area de pasteleria, entre otras, dependiendo de los requerimientos del

establecimiento (Le Cordon Bleu Peru, 2011).

En base a esta idea se transformé la elaboracion de diversos platos para que los
participantes puedan seguir una receta simple en un determinado tiempo de la manera
mas amena; todo el proceso es dirigido por un chef profesional que los guia con las
pautas necesarias; una vez culminado el proceso de cocinado, todo el equipo comparte

lo elaborado en un salén, que simule el servicio de un restaurante.

Con la implementacién del programa team building en el taller de cocina Azafran se
encontraron las mayores deficiencias con respecto al desarrollo general de este servicio.
Por ese motivo, se implementd un proceso detallado del programa de team building para
cada cliente, evaluando junto a persona encargada de Recursos Humanos cuales eran
sus objetivos con dicha actividad. Se encontraron dos objetivos recurrentes; integracion
social como actividad recreativa y evaluacibn de un aspecto especifico de los
colaboradores (resolucion de problemas, capacidad de liderazgo, comunicacion del

personal, trabajo bajo presion, etc.).

Estas caracteristicas ayudaron a disefiar una estructura que pueda satisfacer las
necesidades de los clientes, para ello se realiz6 un andlisis de la organizacién en donde
se identifico la mision, vision y valores; también se desarrollo un analisis interno y externo

(FODA) del servicio de team building gastronémico.

El objetivo principal es mejora de los programas de team building gastronémico en el

Taller de Cocina Azafran

Los objetivos especificos se enfocaron en mejorar la estructura de todo el programa de
team building gastrondmico, para estandarizar los procesos del servicio y garantizar la

satisfaccion del cliente. Asi mismo, se elaboraron propuestas que cumplan con las



necesidades especificas de los clientes, para ello se disefié una variedad de propuestas

culinarias, como cocina espafiola, poke bowls, makis, entre otras.

3.1 ANTECEDENTES

Dentro de todas las caracteristicas humanas el sentido de pertenencia es uno de los
pilares dentro de la sociedad, este concepto en general se defini6 como el arraigo e
identificacion de un sujeto hacia un grupo o ambiente especifico, este sentimiento influye
psicologicamente en el desenvolvimiento del individuo dentro de la sociedad (Brea,
2014).

Por consiguiente, afectara el &mbito laboral, si el sentido de pertenencia hacia la empresa
es estrecho el individuo empleara todas sus capacidades y habilidades en beneficio de

las metas organizacionales (Loor-Vélez y Deroncele-Acosta, 2018).

Segun Andreola, 1984 en su obra “Dinamica de grupo”, la distribucién de roles es de vital
importancia en el desarrollo de un equipo de trabajo, dado que impulsara las capacidades
del participante. Esta distribucion puede realizarse de diversas formas, sorteo, eleccién
libre, asignacion por el organizador, etc. La distribucion de roles permite que los
participantes tomen decisiones basados en la responsabilidad de su puesto, creando

empatia con el grupo de trabajo mejorando considerablemente su productividad.

Los programas de integracion son un método para afianzar los lazos interpersonales
dentro de un entorno laboral, este tipo de programas ha ganado bastante popularidad en
las dltimas décadas, puesto que permite que los participantes se sientan en un entorno
cémodo y familiar en donde no existen las jerarquias laborales. Este tipo de actividades
se realizan con diversos motivos, pero con el mismo fin, aumentar la eficiencia y
productividad de sus colaboradores, reforzando las cualidades de cada integrante
(Beauchamp et al.2017).

El desarrollo de estas actividades a nivel internacional ha demostrado resultados
Optimos; en una investigacion realizada en la Universidad Autébnoma de Aguascalientes
México, se comprobd que las habilidades que deben tener los altos directivos es de gran

importancia para un buen clima laboral, caracteristicas como, manejo de conflicto,



desarrollo de auto — conocimiento, solucién analitica y creativa de problemas mejora
considerablemente el ambiente de trabajo y el rendimiento laboral de los trabajadores
(Pineda y Valencia 2011).

Pero ¢ Porque es importante mejorar el ambiente laboral? En el aspecto psicol6gico como
se ha sefialado anteriormente, los colaboradores de una organizacion se desenvuelven
de mejor manera cuando comprenden cuales son los objetivos de la empresa, ya que
todos sus conocimientos y habilidades estan en sincronia con la mision y vision de la
misma, ademas de reforzar su confianza al momento de plantear alguna solucion

innovadora a una deficiencia dentro de la organizacion (Boada-Grau et al. 2011).

En consecuencia, se puede sefalar que el valor humano es esencial dentro de una
estructura empresarial, pero no se debe confundir grupo con equipo, ya que el grupo
hace referencia a un conjunto de individuos que podrian tener o no un mismo fin, sin
embargo, un equipo se caracteriza por tener un objetivo o meta en comun, que por lo
general tiene una planificacién en donde se utilizan los conocimientos individuales o
grupales (Gil 2018).

La cohesién grupal es de vital importancia cuando se tiene un equipo de trabajo humano,
ya que este influye en el desarrollo de las actividades de la empresa; en diversos estudios
de se ha demostrado que mediante la aplicacion de actividades de integraciéon los
miembros del equipo responden diferente a los estimulos individuales y grupales,
obteniendo mejores resultados cuando se desarrolla una identidad grupal, no solo con
los participantes, sino con la similitud de motivaciones y objetivos (Bohorquez et al.
2012).

3.2 ANALISIS DE LA ORGANIZACION

3.2.1 Concepto del Taller de Cocina Azafran
El Taller de cocina Azafrdn es un espacio gastrondmico, con arquitectura
moderna y tematica, que presenta un ambiente familiar de atmdésfera acogedora,

surge en el afio 2011 gracias al boom gastronémico que se dio en Peru y todo

Sudamérica, con el afan de ofrecer nuevas experiencias culinarias para un



publico local, extranjero y empresarial. Ademas de incentivar la gastronomia
nacional, integrar familias, amigos y crear un vinculo fuerte entre la cocina y la

vida diaria de los clientes.

3.2.2 Historia

En el afio 2011, Flor Romero ex alumna de Le Cordon Bleu Perd, luego de
especializarse en Pasteleria y Chocolateria en Argentina, retorné a Per(, con
expectativas de tener un negocio propio. Asi apertura su primer emprendimiento
llamado Flor de Canela, un restaurante que tenia buena aceptacion por parte de

los turistas nacionales y extranjeros.

Muchos de los clientes extranjeros radicaban en Peru con su familia, y deseaban
gue sus hijos se empaparan de la cultura gastronémica nacional, de ahi que Flor
Romero empezo6 dar a clases de pasteleria peruana a nifios en su departamento
ubicado en San Isidro, inicialmente contaba con 3 nifios, con el pasar de las
semanas los padres se habian interesado en aprender a cocinar y por primera
vez en agosto del 2011 se dictaron clases de cocina para adultos. Poco a poco
las personas comenzaron a recomendar las clases de cocina, fue tan grande y

organica la acogida, que Flor decide abrir su Taller independiente.

En el 2012 con la apertura de su nuevo emprendimiento se iniciaron las
actividades en el local ubicado en Miraflores. Un espacio con una capacidad para
14 personas, en donde se implementdé una cocina equipada con todos los
utensilios basicos de cocina y pasteleria. Gracias al buen recibimiento de los

clientes, las clases se distribuyeron en diferentes horarios y edades.

Para el 2014 el equipo ya habia crecido debido a la demanda de los clientes por
tal motivo era necesario habilitar otras areas para el taller, se agregé una cocina
con capacidad para 10 participantes y una sala de reuniones privada, ademas de
afiadir nuevos servicios como, cumpleafios para nifios con actividades

gastrondmicas y de talleres de cata de vino.



En el periodo del 2015 al 2018, Azafran se posicioné en el mercado gastronémico,
como un taller de cocina, realizando alianzas con diversas agencias de turismo,
ofreciendo experiencias gastronomicas para los turistas. Paralelamente en el
2018 se inaugur6 una sede al sur de Lima, enfocado en talleres de verano para
nifios y adolescentes entre los 5 y 16 afos. Durante este periodo también se
desarrollaron los primeros servicios para empresas, que buscaban programas de

integracion para sus trabajadores.

En consecuencia, a la implementacion de programas mas masivos para
empresas, Azafrdn se vio en la necesidad de aumentar su capacidad con
respecto a la infraestructura, por lo que en marzo del 2019 se traslada a una

casona miraflorina de 350 m? con una capacidad de 90 personas en todo el local.
Gracias a la buena reputacion de la empresa, se llegé a un acuerdo comercial en
el afio 2020 con el club privado “Country Club - Chorrillos”, inaugurando una sede

exclusiva para los socios.

A continuacion, en la Figura 1 se presenta la linea de tiempo en donde se

encuentran los acontecimientos mas importantes para el taller de cocina Azafran.

Ampliacion General

Inicio de actividades les Los Capulies
' “in Casona Miraflores
San lidro Miraflores
T
2011 018 F
Apertura General Inicio de actividades Inicio de actividades
lglesias de [a sede Asia- temporada dea sede Country Club
Miraflores VErano Villa - temporada verano

Figura

1. Historia: Linea de tiempo



3.2.3 Vision

Buscan ser referentes en talleres de cocina a nivel nacional en el 2020 e

internacional hacia el aino 2022.

3.2.4 Misién

3.2.5

Brindar experiencias culinarias que faciliten el aprendizaje a los participantes
y promuevan la cultura gastrondmica, ofreciendo diversos talleres de cocina,

eventos y promocién de insumos locales e importados.

Valores de la empresa

Profesionalismo: Los colaboradores cuentan con conocimientos profesionales
Optimos para brindar un servicio de calidad en todas las areas de trabajo.
Respeto: La base fundamental de un grupo de trabajo sélido es el respeto.
Permite un ambiente laboral armonioso entre los colaboradores y clientes.
Pasion: Cada miembro del equipo, es apasionado por su trabajo, desempena
cada labor con el objetivo de mejorar constantemente.

Resolucién: La capacidad de solucién de problemas, es una caracteristica que
se buscan en los colaboradores, salir de cualquier imprevisto que se pueda
presentar es importante para ofrecer un servicio de calidad.

Empatia: La capacidad de conectar con los clientes es de vital importancia, para

poder entender sus necesidades y asi poder lograr los objetivos trazados.

3.2.6 Organigrama funcional del taller de cocina Azafran

En la Figura 2 se esquematiza el organigrama funcional de los puestos de trabajo del

taller de cocina Azafran.



Chefs Personal de Asistentes
Auxiliares limpieza de venta
Ayudantes
de cocina

Figura 2. Organigrama Funcional del Taller de Cocina Azafran.

3.2.7 Descripcion de los puestos de trabajo

% Gerente general:

- Responsable del cumplimiento de los objetivos de la empresa

- Resolucion y aseguramiento de las medidas sanitarias para el
cumplimento de los protocolos establecidos por las entidades
responsables

- Asegurar la planilla del personal en todo momento

- Analiza y aprueba proyectos a largo o mediano plazo (convenios
comerciales)

- Garantiza la calidad de servicio

- Autoriza mejoras o modificaciones a proyectos futuros

< Administrador:
- Inspeccionar que todas las actividades programadas se realicen

adecuadamente



K/
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Realizar el horario semanal o mensual

Negociar y coordinar con los proveedores

% Areacontable:

Responsable de controlar los movimientos financieros de la empresa
Realizar balance econémico mensual de la empresa (Ingresos y egresos)
Analizar posibles riesgos en inversiones para futuros proyectos

Revisar y controlar los libros contables de la empresa

Presentar facturas y boletas a la SUNAT

Programar los pagos correspondientes para los colaboradores

Pagos a proveedores

s Chef gjecutivo:

Dirigir las clases participativas siguiendo el programa a desarrollarse
Realizar el horario mensual para los talleres de cocina

Planificar los pedidos semanales de insumos

Control de inventarios

Estandarizacion de recetas

Organizar las clases, dependiendo a la cantidad de participantes
Verificar que todos los utensilios y equipos se encuentren en optimo
estado

Realizar una base de datos con las recetas a elaborar, de ser necesario
en inglés o francés.

Programar los horarios para los chefs auxiliares y ayudantes de cocina

Inspeccionar los equipos de refrigeracion y congelacién

« Chef auxiliar:

Asistencia en eventos corporativos

Recibe los insumos y realiza el control de calidad

Realiza un inventario diario

Rotula todos los insumos (Nombre, fecha de ingreso, fecha de caducidad)
Preparar el &rea de trabajo para el chef principal y los participantes
Porcionar los insumos para la cantidad de participantes

Preparar toda clase de elaboraciones gastronémicas
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% Ayudante de cocina:

Asistir al chef en las clases de cocina

Revisar que los participantes tengan el area de trabajo limpio en el
desarrollo del taller

Realizar la limpieza de la cocina

Ayudar en la elaboracién previa de las elaboraciones (Mise en place)

Asistir a los participantes en caso de requerir ayuda

< Jefe de mantenimiento:

®

®

Responsable del mantenimiento del establecimiento, revision y reparacion
de las areas de trabajo

Asegura el correcto funcionamiento de los equipos de trabajo

Planifica y organiza los protocolos de seguridad ante cualquier
eventualidad

Realiza el control de stock de materiales de limpieza

Mensualmente realiza el pedido con el proveedor de productos de

limpieza

% Personal de limpieza:

Mantiene las areas de trabajo limpias y organizadas

Se encarga de la limpieza de los equipos de cocina (Ollas, platos, copas,
etc.)

Realiza la limpieza de los servicios higiénicos

Mensualmente realiza una limpieza profunda de desinfeccién en el
establecimiento

Reposicion de material en todas las areas del establecimiento (papel,

jabon, alcohol en gel, etc.)

< Gerente comercial:

Responsable de la planificacion, organizacion, direccién y control de
eventos internos y externos

Trabajo de campo evaluando la competencia y precios
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3.3

7

Elaboracién de presupuesto, cotizacién, condiciones y negociaciones de
eventos

Responsable de la implementacién de pagina web y su contenido
Realizar acuerdos comerciales con los proveedores

Organizacion de informacién, manejo y mantenimiento de una base de

datos

<+ Asistente de ventas:

Atencion de clientes via telefénica o en el establecimiento

Proporcionar informacion adecuada a los clientes dependiendo de sus
requerimientos

Absolver las dudas presentadas en redes sociales (Facebook, Instagram,
WhatsApp)

Realizar el cobro correspondiente por el servicio

Contactar al cliente para confirmar su asistencia

% Gerente de marketing:

Planificar y gestionar el plan de Marketing trimestral

Planificar y gestionar el presupuesto mensual

Implementar la comunicacion masiva de la marca de forma eficiente
Preparacion del material impreso y promocional.

Planificacion, elaboracion, coordinacion y seguimiento durante el proceso

de campafias de comunicacién (medios masivos y digitales).

ANALISIS DE MARKETING

Este andlisis se basa en el concepto del marketing mix que es el conjunto de cuatro
elementos que van a asegurar la efectiva ejecucion de una estrategia de marketing.
Su rol es importante ya que en esencia se trata de crear productos y servicios que
satisfagan a los consumidores de forma tal que el precio y promocion se conciban

como un todo (Marcial, 2015).
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3.3.1 Servicios o productos

Los siguientes servicios fueron desarrollados en base a la demanda por parte de los
clientes, adecuando cada producto en relaciéon a sus necesidades y objetivos; con el
fin de ofrecer una experiencia de calidad el taller de cocina proporciona todos los
materiales necesarios para el desarrollo de la misma. Incluye insumos personales,
utensilios de cocina como cuchillos, tablas, ollas hornos, menaje, manteleria, recetas
digitales, bebidas adicionales como agua o infusiones. Ademés de contar con un chef

y asistente profesional.

- Programa de Team Building para empresas: Consiste en actividades
de integracion para reforzar el trabajo en equipo, por medio de
experiencias ladicas. Son experiencias gastronémicas que buscan
desconectar de la rutina empresarial; ayudando a:

- Reducir el estrés laboral

- Mejorar el clima laboral a través de una actividad ludica

- Mejorar la productividad de sus colaboradores

- Aliviar tensiones laborales y recompensar el trabajo bien hecho

- Fomentar la integracion de los empleados y generar confianza entre
equipos.

- Promueve la competitividad sana y las ganas de superaciéon

- Reafirma la identidad con la marca

- Taller de cocina para agencias de viaje: Son experiencias culinarias
dirigido para turistas nacionales e internacionales, en donde los
participantes realizan los platillos mas representativos del Peru, durante
todo el proceso son acompafiados por un chef profesional que les ensefa

a elaborar platos como ceviche, lomo saltado y pisco sour.

- Taller de cumpleafios nifios o adultos: Los talleres de cumpleafios
giran en torno a la cocina, los invitados elaboran diferentes platos salados
0 dulces que luego comparten con sus amigos y familiares en un almuerzo
0 cena. Usualmente este servicio tiene una duracion de 3 horas

aproximadamente
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- Taller de verano para nifios y adolescentes: Consisten en clases de
cocina o pasteleria para nifios de 5 a 12 afios y adolescentes de 13 a 16
afios que quieran aprender junto a un chef profesional a cocinar de una
forma simple y divertida. Cada clase tiene una duracion de 1 hora 45

minutos aproximadamente.

- Clases de cocina: Dirigido para un publico amateur con ganas de
aprender a cocinar de manera amena y sencilla, clases con una duracion
de 2 horas con 8 participantes como maximo, cuenta con una gran
variedad de propuestas como cocina peruana, cocina espafiola, cocina

saludable, masas y pizzas, cocteleria, pasteleria clasica.

3.3.2 Precio

Los costos varian dependiendo del tipo de servicio y la cantidad de participantes,
a continuacion, en la Tabla 1 se detalla el precio promedio por persona para cada

tipo de taller.

Tabla 1.
Precio promedio por persona segun el tipo de taller

SERVICIOS PRECIO PROMEDIO POR PERSONA
Team building Entre S/ 160.00 a S/ 220.00
Taller de cocina (agencias de viaje) Entre S/ 110.00 a S/ 130.00
Taller de cumpleafios nifios o adultos Entre S/ 150.00 a S/ 180.00
Taller de verano para nifios y adolescentes Entre S/ 900.00 a S/ 1100.00
Clases de cocina Entre S/ 120.00 a S/ 200.00
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3.3.3 Plaza

El establecimiento se encuentra ubicado en Calle los Capulies 418 Urb. La Aurora -
Miraflores, cuenta con un area de 350 m2. A continuacion, en la Figura 3 se presenta

el frontis principal del taller de cocina Azafran.

Figura 3. Frontis Principal del Taller de Cocina Azafran

3.3.4 Promocién

La promocioén tiene como objetivo que los clientes conozcan los servicios del taller
de cocina Azafran creando una imagen favorable que atrae y captura la atencion de

los clientes, por ello se ejecutaron las siguientes estrategias:

- Ofrecer descuentos a los clientes que recomienden los servicios

- Ofrecer cupos de descuento del 10% para los servicios de cumpleafios de
nifios o adultos

- Promocion por lanzamiento de nuevos servicios como talleres de verano

ofreciendo 20% de descuento
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- Descuentos del 15% por la pre-inscripcién para los talleres de verano para
nifios y adolescentes

- Promocion 2 x 1 en talleres de cocina seleccionados (coctelera, pizzas)

- Mensualmente se envia correos masivos a los clientes con el cronograma del
mes

- Descuento del 25% por un paquete de 4 clases de cocina

3.3.5 Objetivos estratégicos

Los objetivos estratégicos descritos son las directrices que se han implementado
durante el afio 2018 en el taller de cocina Azafran, con el fin de lograr el crecimiento

de la empresa.

- Fidelizacion de los clientes por medio de promociones mensuales

- Posicionamiento de la marca en el mercado mediante redes sociales

- Establecer una mayor gestiéon de publicidad para atraer a nuevos clientes
potenciales

- Incrementar las ventas

- Mantener la calidad del servicio

- Capacitar al personal constantemente

- Promocionar eventos con creadores de contenido gastronémico

- Implementar y mejorar pagina web

- Realizar acuerdos comerciales con los clientes mas frecuentes
3.4 DISTRIBUCION DEL LOCAL
El taller de cocina Azafran, esta ubicado en el distrito de Miraflores, cuenta con un

area de 350 m? que se distribuyen en dos plataformas. En la Figura 4 se observa la

distribucién de las areas como el comedor, sala de reuniones, cocinas, entre otras.
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3.4.1 Comedor principal

Un espacio amplio y con buena iluminacién. Este ambiente puede adecuarse
dependiendo del requerimiento de la actividad.

3.4.2 Cocina principal

Una cocina debidamente implementada con utensilios de cocina como cuchillos,
tablas para cortar, batidores eléctricos, recipientes de acero inoxidable o vidrio,
mesas de marmol, cocinas por induccién, ollas, hornos eléctricos, refrigeradoras,
ademas de tener buena iluminacion y distribucion.

Cuenta con un éarea para que los participantes realicen las actividades

designadas (cortar, pelar, lavar)

3.4.3 Cocina auxiliar

Area de produccion previa, con mesas de marmol, estanterias de acero
inoxidable para la distribucion de los utensilios como bowls, batidores de mano,
cuchillos, tablas para cortar y ollas. También cuenta con cocinas de induccion y
un refrigerador.

Espacio designado para la elaboracion de alimentos con pre - cocciéon. Usado

mayormente por el personal de trabajo.

3.4.4 Areade parrillay jardin
Espacio acondicionado con cocinas y mesas de trabajo para el desarrollo de
actividades relacionadas a parrillas o paellas, cuenta con un area verde de 50 m2
aproximadamente, ideal para realizar actividades recreativas.

3.45 Almacén

Los pardmetros de almacenamiento para los productos secos y productos con

cadena de frio que se implementaron en el taller de cocina Azafran estan basados
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en la Guia de Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos
(SENASA, 2016).

v" Almacén para productos secos

Los almacenes deben contar con ventilacion natural o artificial

La iluminacion sera natural, artificial o mixta

Las instalaciones seran en un area limpia y seca

Los pisos serdn lisos y resistentes para realizar la limpieza y desinfeccion
Deberan usarse estantes que tengan una distancia minima de 15 cm del
suelo.

Los productos estaran rotulados con la fecha de ingreso y fecha de
caducidad

Los productos deberan separarse por categorias, alimentos perecibles y
no perecibles

El acceso de esta area sera exclusivo para los trabajadores encargados.

Almacén para productos con cadena de frios

El establecimiento contara con el equipo necesario para abastecer las
necesidades de la empresa

Los equipos deberan funcionar adecuadamente, realizando el
mantenimiento frecuentemente

Segun la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines N° 822
‘los alimentos refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 4° C a
1° Cylos congelados deben mantenerse a una temperatura menor o igual
a-18°C”

Los alimentos tendran la debida rotulacion (hombre del producto, fecha
de ingreso, fecha de caducidad)

Los alimentos deberan almacenarse por categorias (productos crudos,
productos cocidos, proteinas, etc.) para evitar contaminacion cruzada

Se llevard un control diario de la temperatura de los equipos para
mantener una cadena de frios adecuada

Los equipos de congelacion y refrigeracién deben permitir una circulacion

de aire frio adecuada
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3.4.6

3.4.7

3.4.8

3.4.9

Sala de reuniones

Espacio ubicado en el primer piso con una capacidad para 20 personas, ideal para
realizar reuniones privadas, equipado con un proyector, equipo de sonido y
computadoras.

Oficinas administrativas

Ubicado en la segunda planta, espacio en donde se encuentran las siguientes areas:
marketing, ventas y administracion. Se realizan todas las operaciones
administrativas.

Sala de espera

Espacio designado para que los clientes esperen hasta que el area correspondiente

lo atienda.
Servicios higiénicos
El establecimiento cuenta con dos bafios separados por género, debidamente

implementados con lavamanos e inodoros, productos de higiene como jabo6n alcohol

en gel, papel toalla y papel higiénico.
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4

IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Con la ejecucién de los programas de team building como nuevo servicio se presentaron
algunas deficiencias como la falta de protocolos de atencidn, tanto en la fase inicial en

donde se proporciona la informacién relacionada al servicio como en el desarrollo de la

Por ende, se determind que era necesario mejorar e implementar una estructura definida
para los programas de team building gastronémico, ya que carecian de un proceso
optimo, ademas de este factor, existian otros problemas secundarios como la alta
rotacion del personal, deficiencia en la comunicacion de sus servicios, excesiva variedad
de propuestas, entre otras. Por consiguiente, se realizé un analisis profundo del entorno

gue permitieron plantear las propuestas de mejora mas efectivas.

4.1 ANALISIS DEL ENTORNO

4.1.1 Macroentorno

4.1.1.1 Andlisis econémico

Segun el Banco Mundial, 2020 el Per ha presentado un desarrollo sélido con
respecto a su economia en los ultimos 10 afios, con un crecimiento promedio del
PBI de 6.1% anual. Disminuyendo considerablemente las tasas de pobreza en
nuestro pais. La pobreza (porcentaje de la poblacién que vive con menos de
US$ 5.5 al dia) disminuyo de 52.2% en 2005 a 26.1% en 2013, lo que significa
que 6.4 millones de personas dejaron de ser pobres durante este lapso de tiempo.
La pobreza extrema (aquellos que viven con menos de USD 3.2 al dia) descendio

de 30.9% a 11.4% en ese mismo lapso de tiempo.
Este crecimiento reflejo una mayor inversion por parte del sector privado en

diferentes rubros, asi como también se incremento la inversién para capacitar a

su personal y optimizar su productividad.
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4.1.1.2 Andélisis legal

El Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo (MTPE) tiene como objetivo
promover y garantizar los derechos en el @mbito laboral, por tal motivo tienen un
conjunto de normas y reglamentos que proporcionan al empleador y al empleado

derechos y obligaciones correspondientemente.

En el compendio de Normas Laborales del Régimen Privado actualizado por el
Ministerio de Trabajo en el afio 2018, se encuentra la Ley de Productividad y
Competitividad Laboral, en donde detalla los beneficios y responsabilidades que

adquieren las empresas y sus colaboradores.

En dicho documento el Articulo 84, Articulo 85 y Articulo 86 hacen referencia a la
Capacitacion laboral y Productividad, en donde se sefiala que el empleador esta
en la obligacion de proporcionar capacitaciones para aumentar la productividad
del empleado, estas actividades deberan realizarse dentro de las horas laborales

previamente consensuadas por ambas partes.

4.1.1.3 Andlisis social

En un pais que cuenta con gran prestigio internacional por su gastronomia, el
sector de restaurantes y afines es de gran importancia en la sociedad, no solo
como cadena productiva, sino por el impacto social que representa, en la mayoria
de los casos se asocia la celebracién o dias festivos al consumo masivo de este

tipo de servicios, ya que existe una gran oferta y demanda.

Ante tanta diversidad de propuestas el consumidor busca conceptos mas
complejos, que proporcionen una experiencia culinaria grata, ya sea por la

infraestructura o la innovacion de las preparaciones.

Perl cuenta con 11 restaurantes que se posicionaron en la lista de Latin
America’s 50 Best Restaurants del 2019, todos estos establecimientos comparten
un conjunto de valores como el respeto por los productos y la constante evolucion

para brindar un servicio de calidad (Gestion, 2019).
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4.1.1.4 Andélisis tecnolégico

Hoy en dia el avance tecnoldgico representa gran aporte al crecimiento de la
industria de restaurantes y/o afines, la constante evolucion de equipos de cocina
permiten un mejor control de productos, respetando los protocolos de sanidad

correspondientes y mejorando la calidad del servicio final.

Cabe resaltar que el uso de teléfonos inteligentes también ha facilitado un mayor
contacto con el cliente, dado que, el usuario puede acceder con mucha facilidad
a una plataforma web para realizar reservas o revisar las propuestas de cada

establecimiento.

El rol de la tecnologia ha sido primordial para dar mayor difusibn de nuevos
lanzamientos o promociones que buscan fidelizar al cliente y exponer por medio
de fotos y videos experiencias con antiguos consumidores que fortalecen la

confianza de clientes potenciales.

4.1.2 Micro entorno

4.1.2.1 Andlisis de las fuerzas de Porter

Segun Porter, 2008 existen cinco fuerzas que determinan los resultados de
rentabilidad a largo plazo de un mercado o industria, estas cinco fuerzas son
conformadas por los siguientes factores: amenaza de nuevos competidores,
amenaza de servicios sustitutos, poder de negociacién con los consumidores y
poder de negociacién con los proveedores; el conjunto de estas cuatro variables da

como resultado la quinta fuerza que es la rivalidad entre competidores.

Este andlisis ayudd a desarrollar estrategias de negocio que maximizaran los

recursos en el taller de cocina Azafran.

Amenazas de nuevos competidores:
Segun el INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informética), 2019 los negocios

relacionados con restaurantes tuvieron un crecimiento del 3.44% en febrero de
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2019; la busqueda de nuevas experiencias gastronémicas ha generado gran
demanda por parte de los consumidores, por tal razon este sector es uno de los
mas competitivos del mercado. En consecuencia, existen diversas propuestas

gue se adecuan a las necesidades de los clientes.

Debido a la creciente demanda de servicios de team building gastronémico, la
competencia directa ha ido creciendo considerablemente en los Gltimos afios; los
establecimientos mencionados a continuacion ofrecen servicios muy similares a
los propuestos por el taller de cocina Azafran.

R/

«+ Urban kitchen

®

< Cook club

Amenaza de servicios sustitutos

Se consideran competencia indirecta a aquellos establecimientos que ofrecen
servicios enfocados en la experiencia para turistas o clientes amateurs que
desean aprender a cocinar, este tipo de servicio se ofrece como talleres de cocina
privados o grupales. Los siguientes establecimientos son un sustituto interesante
para los consumidores.

+ Peruvian experiencie

% Cocina lab

% Gourmet Lab

+ Restaurantes con areas amplias o salas de reuniones.

Poder de negociacién con los consumidores

Gracias a la gran demanda por parte de las empresas por ofrecer nuevas formas
de capacitacion o experiencias de integracién, es importante hacer un diferencial
con respecto a los competidores directos e indirectos, por lo que el servicio debe

ser de alta calidad.
Cabe sefialar que, los programas de team building gastronédmico son servicios

gque se adecuan a las necesidades de los clientes por lo que se requiere una

constante innovacion de propuestas.
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Por consiguiente, ante el progresivo crecimiento de la competencia se
implementaron las siguientes estrategias:
v" Creacién de una base de datos para fidelizar a los clientes con camparfas
de marketing
v' Lanzamiento de campafias promocionales en temporadas altas como,
celebraciones o dias festivos
v' Realizar convenios comerciales para acceder a descuentos o créditos
v Espacios adecuados y debidamente implementados para el desarrollode

las actividades

- Poder de negociacién con los proveedores
Los proveedores son de vital importancia para un buen desempefio en el
desarrollo de las actividades de una empresa, por lo que la relaciéon con los
proveedores debe ser respetuosa y responsable. Una buena eleccién de
proveedores es importante para mantener un buen abastecimiento de productos,

es recomendable tener dos 0 mas opciones para cualquier tipo de contratiempo.

Es necesario realizar un analisis de cada proveedor para asegurar la calidad de
servicio y producto, una vez se determine la lista de proveedores confiables es
posible llegar a un acuerdo comercial, accediendo a descuentos o créditos
mensuales. Los proveedores deben cumplir con las buenas practicas de

manipulacion (BPM) para mantener el producto inocuo.

4.2 ANALISIS DE LA IMPLEMENTACION DE PROGRAMAS DE TEAM BUILDING

El taller de cocina Azafrdn, es una empresa que se ha ido amoldando a las
necesidades de los clientes, por tal motivo la implementacién de procesos no fue
desarrollada de manera adecuada, sino se tomaban decisiones que proporcionaban

una solucién inmediata al requerimiento de los clientes.

El desarrollo de un buen plan es de vital importancia para poder definir los objetivos
de la empresa, esto nos permitira tener la meta clara en un determinado periodo de
tiempo. La inefectividad de los procesos se vio reflejado en el crecimiento de la

empresa, a continuacion, se describiran los puntos con mayor deficiencia.
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42.1

4.2.2

4.2.3

424

Carencia de plan estratégico comercial:

Uno de los problemas mas importantes es la carencia de un plan estratégico
comercial, la falta de planificacién mensual, semestral o anual dificulta el proceso de
crecimiento. Si bien se tenia un objetivo econdémico mensual para cubrir los gastos
fijos, en muchas oportunidades no se llegaba a la meta, debido a la inexistencia de
un plan en donde se definen las estrategias adecuadas para incrementar los

ingresos.

A pesar de brindar un servicio de calidad, muchos de los clientes solo tomaban el
servicio en una oportunidad, y la poca comunicacién entre el asistente de ventas y el

cliente no aportaban al crecimiento de la empresa.

Inadecuada presencia en redes sociales

Aungue se tenia un personal encargado del manejo de redes sociales, este carecia
de experiencia en el sector gastronomico y no llegaba al publico objetivo. Ademas,
no se contaba con un cronograma detallado para la publicacién de fotos y videos.
Por mas que se invertia en publicidad por redes sociales, nuevamente la falta de un

plan con objetivos perjudica un buen desarrollo de la organizacion.

Alta rotacion de personal:

El taller de cocina Azafran es una empresa que a lo largo del tiempo ha brindado
oportunidades a muchos profesionales o practicantes, sin embargo, la constante
rotacidn de personal no solo afectaba a la experiencia del cliente tornandose en un
ambiente poco amigable, sino que obstaculizo la adecuada comunicacion entre
estos, ademas de generar una inversion de tiempo y trabajo desperdiciado ya que

cada nuevo integrante debe pasar por una capacitacion previa.

Deficiencia en la comunicacion de sus servicios:

En consecuencia, al punto anterior, los asesores de ventas no estaban capacitados

para ofrecer la informacién de forma adecuada, dificultando el proceso de compra
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4.2.6

para el cliente. Asimismo, la falta de un plan de marketing no facilitaba la

comunicacion por redes sociales.

Excesiva variedad de propuestas:

La diversidad de propuestas puede ser un valor agregado para el cliente porque le
permite escoger el servicio que mas se adecue a sus necesidades y presupuesto,
también representaba un constante desafio para la empresa ya que en la busqueda
de satisfacer todos los requerimientos del consumidor no se evaltan todos los

procesos necesarios para brindar un buen servicio.

Inexistencia del protocolo de procesos para el desarrollo de un programa de

team building:

De acuerdo a lo expuesto anteriormente, cuando se desarrollaron los programas de
team building gastronémico, no se contaba con un protocolo de atencion, empezando
con la forma de ofrecer el servicio hasta el desarrollo de la misma. La falta de un
protocolo establecido exponia a los trabajadores a resolver posibles imprevistos

durante el desarrollo del evento, arriesgando la calidad de la experiencia.
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5 APORTES PARA LA SOLUCION DEL PROBLEMA

La matriz FODA es una herramienta que permite diagnosticar la situacion general en
una organizacion, consiste en realizar una evaluacion interna de las fortalezas y
debilidades, asi como su evaluacion externa; es decir, las oportunidades y amenazas
(Talancén, 2006).

En este caso, se diagnosticaron los programas de team building del taller de cocina
Azafran; el uso de este instrumento fue necesario para elaborar las propuestas de

mejora que finalmente se implementaron en la empresa.

5.1 Andélisis FODA del programa de Team Building

A continuacién, en la Figura 6 se presenta el analisis FODA del programa de team
building, detallando todas las caracteristicas de dicho servicio.

eBrinda calidad de servicio en programas de team
building gastrondmico

eExperiencia en el mercado gastrondmico para
empresas

eServicio personalizado para cada cliente

eCuenta con un espacio adecuado para desarrollar
todas las actividades de team building

e|nfraestructura con privacidad y tranquilidad para
desarrollar todas las actividades de team building
ePersonal altamente calificado y especializado en el
sector gastronémico

eVariedad de propuestas gastronémicas

elnsumos de alta calidad

eAcuerdos comerciales con clientes frecuentes y
facilidades de pago

¢ Acuerdos comerciales con proveedores
ePotenciar e incrementar promociones para
nuevos consumidores

s|lncremento de la difusién de la gastronomia
peruana

eAcercamiento con el publico objetivo por medio
de redes sociales

Fortalezas
Debilidades
e Alta rotacién de personal en el area comercial eNuevos competidores con propuestas similares
e Deficiencia de planes estratégicos comerciales a los programas de team building
elocal alquilado con un precio elevado (USD 2500.00 eAlta competencia en servicios sustitutos
mensuales) «Clima
#Poco acceso de transporte publico cercano eSituacién econdmica nacional
ePoco espacio de estacionamiento para clientes
#Baja inversidén en publicidad impresa y digital

Figura 6. Andlisis FODA del programa de team building
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5.2 Propuesta de mejora

En base a lo expuesto anteriormente se elaboraron propuestas de mejora en relacion
a los programas de team building, por ese motivo el analisis del micro y macro
entorno fue de vital importancia para el desarrollo de soluciones eficaces, estas

propuestas se disefiaron de acuerdo a los problemas expuestos anteriormente.

5.2.1 Desarrollo de un Brochure de presentacion para el programa de team building

Se realiz6 un balance de los talleres de cocina con mayor acogida por los clientes y
se seleccion6 aquellos que reportaron mayor venta segun el informe trimestral en el
periodo de enero a marzo del 2019 como se observa en la Tabla 2. La eleccién de
estos talleres se incluyd en el brochure que se envié a clientes potenciales. En la
presentacion se agregé una breve descripcion del desarrollo del programa, duracion

y precio.

Tabla 2.

Reporte de ventas talleres enero — marzo 2019

NOMBRE DEL TALLER NUMERO DE TALLERES DESARROLLADOS
Adi - ivo (Cata de vino y maridaje) 12
Cocina peruana 10
Makis 14
Poke bowls 11
Cocina ltaliana 6
Pizza saludable 16
Pescados y Mariscos 8
Cocina India 3
Taller piqueos de verano 3
Cocina espariola (Paellas y tapas) 14
Entradas frias peruanas 4
Cocina saludable 4
Parrillas (carne y aves) 10
Cocteleria 8

De acuerdo a este informe se determiné que los talleres que serian incluidos en el brochure
para los talleres de team building son: taller de adi-vino, makis, poke bowls, pizzas

saludables, cocina espafiola, parrillas y cocteleria.
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En la Figura 7 se exponen las partes que conforman el Brochure de presentacion que es

presentado a los clientes al momento de ofrecer el servicio.

¢ POR QUE
REALIZAR
ACTIVIDADES DE
EMPRESA ?

« Reducir el estrés laboral

« Mejorar el clima Laboral a través de una actividad

+ Aliviar tensiones laborales y recompensar el trabajo
bien hecho

+ Fomentar la integracién de los empleados y
generar confianza entre equipos.

¢ QUE TIPO DE
TALLER QUIERES?

+ Team building: En esencia tratan de buscar un
punto de cohesién y diversion en el seno de los
equipos. y tienen como objetivo subyacente el
fomentar la colaboracién y el trabajo en equipo.

+ Concurso: Competicion para subir la
adrenalina

» Integracién: Permiten que los trabajadores
se relacionen en un entorno “diferente’, y es
una eleccion estupenda como premio o
recompensa por el trabajo bien hecho.

PROGRAMA DE
TEAM BUILDING

a) Portada de presentacion b) Informacién general relacionada a los programas de
team building

INCLUYE

« Espacio privado para el grupo
Taller de cocina practico ( Aimuerzo / Cena)
Welcome drink

Setting Table

Chef profesional

Asistente del chef

Bebida de acompafamiento
Insumos individuales
Materiales y Utensilios

Mandil uso taller

Recetas digitales

Bebidas: Agua 6 infusiones

MAKIS

£l taller makis. es un taller de cocina

100% participativo en el que todos los
participantes, por equipos y con el soporte de
los chefs. deberan colaborar en la elaboracién
de la primera parte de la comida y luego cada
uno podra armar su propio Maki, el cual luego
sera evaluado por un jurado

Contaremos con pautas a |a hora de la
evaluacién pero lo méas importante es que se
diviertan, aprendan y disfruten de una
actividad diferente

+ Grupos: Minimo 10 personas - Maximo 30
personas ( Consultar para otros grupos)
- Duracién de la actividad: 3 horas

Elaboraran 2 makis de los cuales podran
seleccionar entre: (Maki acevichado. furai
spicy. tuna. tuna furai o vegetariano) 5 piezas
cada uno.

« Opcionales:
« Degustacion de quesos y embutidos
« Maridaje de comida/ cena o Showcooking

Tambien realizaran 1 temaki 4 « Fotégrafo del evento
Inversién:
5/200 por persona + IGV
T -

c) Descripcion del taller a desarrollarse d) informacién adicional como duracién y precio

Figura7. Brochure de presentacién (Disefio del programa de team Building)
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5.2.3

Renovacién de contratos para los colaboradores

Como se mencion6 anteriormente la rotacion del personal era una de las deficiencias
mas graves, sobre todo en el area comercial, en donde los asistentes de venta
rotaban cada tres meses, perjudicando la experiencia del consumidor, por lo que se
opté por renovar los contratos con todos los colaboradores del taller de cocina
Azafran por un periodo de seis meses. Ver modelo de “Contrato de trabajo temporal

por necesidades del mercado” en el Anexo 1.

Protocolo general para atencién al cliente en el area comercial

Una vez resuelto el punto anterior, se capacito a los asistentes de venta, para mejorar
la atencion al cliente, desarrollando un protocolo general de atencién, en donde el
cliente identifica el tipo de servicio que desea tomar; luego el asesor de ventas
brindar& informacién que se ajuste a las necesidades y presupuesto del interesado,

estandarizando la informacion y criterios de todos los servicios.

A continuacién, en la Figura 8 se presenta el flujograma disefiado con los procesos

a seguir para una atencién de calidad.
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Saludo general y
solicitamos un telefono
de contacto

!

Bienvenida y Consultar en que L Identificamos el
presentacion del |——P  servicio esta tipo de servicio
asesor interesado

Via correo o
redes sociales

Primer contacto

con el cliente

Presencial o

telefonica

Explicar
detalladamente
el servicio

Desea recibir otras
alternativas

l

Si toma el servicio

Definir hora, fecha y
cantidad de
participantes.

Se envian las
propuestas via
correo electronico

Luego de dos dias habiles

v

Enviar un correo de

agradecimiento y las
recetas digitales junto
con las promociones
mensuales.

Dos dias antes del

evento, enviar un
—_—

el evento . Si la respuesta llamada de
recordatorio con  [————" " ] »
confirmacion.

Una vez finalizado Realizamos una

todos los detalles.

Figura 8. Flujograma: Proceso general para la atencion de clientes, implementado en el area comercial para capacitar a

los asistentes de venta
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Implementacion de los procedimientos generales en el desarrollo del

programa team building

La carencia de un protocolo de ejecucion, puede provocar un desarrollo accidentado
en las actividades, anteriormente no se contaba con un conjunto de acciones
especificas por lo que se implementé un proceso general, dicho flujo puede
adecuarse a cualquiera de los programas de team building presentados en el
brochure, por lo que si el evento es ejecutado en otros espacios fuera de las
instalaciones del taller de cocina Azafran estos seran realizados bajo un mismo

estandar.

En la Figura 9 se observa el conjunto de acciones que deben seguirse en el

desarrollo del programa de team building.
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Inicio del
programa

Recepcion y
bienvenida de
participantes

Indicaciones para
dejar sus
pertenencias en el
area correspondiente

Presentacion del
Chef y su equipo

Figura 9. Flujograma:

Agradecimiento por
su participacion y

despedida

Asignar insumos
adecuados para su
consumo

Explicacion
general del
desarrollo del
evento

Indicaciones de
seguridad,
identificacion de algun
participante alergico

Designacion de

acuerdo al tipo de
cocina a desarrollar

grupos de trahajo, de

Tiempo de
esparcimiento y
ompartir (Fotos

Los ayudantes de
cocina, estaran guiando
y apoyando a los
equipos,

Degustacion de los
platos realizados,
acompafiado por una
copa de vino o coctel

Tiempo de cocinado y
armado de salon

Entrada y Aperitivos

Postre y Salén

Procedimientos generales para desarrollar el servicio de team building de forma optima

Entrega de los
insumos
porcionados y
equipos
correspondientes
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Implementacién de flujo interno para el desarrollo de un taller de team building

La importancia de llevar a cabo un conjunto de procesos adecuados permite
proporcionar un servicio de calidad, por lo que la organizaciéon interna debe tener
constante comunicacion, para lo cual se realiz6 un flujo con una serie de pasos que
incluyen a dos miembros principales del equipo de trabajo, que son el chef
profesional y el asistente de ventas, estas labores permitieron aminorar el tiempo

de preparacion previa del equipo, antes de iniciar con el evento.

La Figura 10 corresponde al procedimiento interno de organizacion para la ejecucion
de los programas de team building.
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Optar por una
alternativa similar al
plato original

Definir la bebida de
acompafamiento.
(Vino o Coctel)

Si la respuesta
es afirmativa

Verificar si hay /
participantes

Programar el
evento (Fecha y
horario)

onfirmar el tipo de talle
(Ejem. cocina espanola)

alérgicos
Definir los platos a
preparar
El chef ejecutivo
dirige a los Revalidar la
participantes en el cantidad de

evento.

El dia del participantes
evento .
Enviar un
\ recordatorio al Realizar la lista de
Los ayudantes de cocina, cliente con los compra para enviar al
prepararan todos los El dia del detalles generales proveedor
evento

materiales y utensilios
(cuchillos, tablas, etc.) y apoya
al chef gjecutivo en el
desarrollo del evento

Figura 10. Flujograma: Procedimiento interno de organizacion para el desarrollo de eventos relacionado al servicio de

team building gastronémico



5.3 Tipo de estudio

El tipo de estudio que se realizé fue cuantitativo, el objetivo con las encuestas que
se llevaron a cabo a los responsables del area de recursos humanos de diez
empresas, con los que se habia trabajado previamente, se enfocaron en evaluar el
resultado luego de la implementacion de las propuestas de mejora desarrolladas en
el presente trabajo. Estas encuestas se ejecutaron por medio de una plataforma
digital para asegurar veracidad de los resultados. Ver modelo de encuesta en el

Anexo 2.

5.4 Resultados de la encuesta

En la Tabla 3 se especifican los resultados de la encuesta realizada a diez
clientes frecuentes del servicio de team building.
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Tabla 3.

Resultados de la aplicacion de la encuesta

NUMERO PREGUNTA RESPUESTAS CANTIDAD
Recomendacion de un amigo 0
familia 4
¢Por qué medio conocié Publicidad por redes sociales 3
1 nuestro servicio de team Paginaweb o landing 1
building? Correo de presentacién por parte
de Azafran describiendo 2
nuestros servicios
JAnteriormente habia S;j 7
implementado servicios de
2 team building para los No 3
colaboradores de la empresa?
,Conocia  las actividades S;j
3 relacionadas al team building
gastronémico? No 3
Integracion de equipo como
actividad recreativa 6
Mejorar la comunicacion del 5
4 ; Cudl era su objetivo con las
&ctividades de tjeam building? g%ré%gr rasgos de liderazgo
entre los participantes 0
Incrementar el sentimiento de
pertenencia a la empresa 2
,Considera usted que las Sj 10
propuestas proporcionadas
5 por Azafran se adecuaron asus No 0
necesidades y objetivos? _
¢El desarrollo ~ del evento Si 10
6 cumpli6  con todas sus No 0
expectativas? Medianamente 0
¢Luego de implementar las Si 10
7 actividades de team building No 0
mejoro la productividad de su Medianamente 0
personal? Casi nada 0
¢ Considera que el re Si 10
3 lanzamiento del programa de
Team Building mejoro su No 0
experiencia como consumidor?
Si 10
9 ,Recomendaria nuestros 0
ervicios a otras empresas? No
Tal vez 0
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A continuacion, en la Figura 11 se determina porque medio conocieron los programas de

Team Building.

¢, Por qué medio conocid nuestro servicio deteam
building?

m Recomendacién de un amigo o familia

® Publicidad por redes sociales »

m P4gina web o landing

Correo de presentacion por parte deAzafran
describiendo nuestros servicios
Figura 11. Conocimiento del Programa Team Building

El 40% de nuestros clientes indico que conocieron los programas de team building
por recomendaciones de algun amigo o familiar.

En la Figura 12 se especifica si habian implementado programas de team building en la

empresa con anterioridad.

¢ Anteriormente habia implementado serviciosde

team building para los colaborad la
empresa?
ESi  ENo
Figura 12. Implementacion del Programa Team Building

El 70% de los clientes sefal6 que ya habia implementado servicios de team building
para los colaboradores de la empresa
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En la Figura 13 se consulta a los encuestados si tenian conocimiento de actividades de

team building relacionados al sector gastronémico.

¢, Conocia las actividades relacionadas alteam
building gastronomico?

mSj ®No

Figura 13. Conocimiento de las Actividades del Programa Team
Building
El 70% de los clientes revelo que tenian conocimiento de programas de
team building relacionados al sector gastronémico

A continuacion, en la Figura 14 se especifica cual era su objetivo principal con el desarrollo

de los programas de team building gastronémico

¢,Cual era su objetivo con las actividades deteam
building?

m Integracion de equipo como actividadrecreativa
m Mejorar la comunicacién del personal

m Potenciar rasgos de liderazgo entre losparticipantes

Incrementar el sentimiento depertenencia a la
empresa

Figura 14. Objetivo del Programa Team Building

Para el 60% de los encuestados su objetivo principal para el desarrollo de un
programa de team building fue la integracion de equipo como actividad recreativa
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Seguidamente, el grafico a continuacion sefiala que porcentaje de los clientes considera
que las propuestas del Taller de Cocina Azafran se adecuaron a sus necesidades. (Figura
15)

¢, Considera usted que las propuestas
proporcionadas por Azafran se adecuaron a sus

necesidades y objetivos? 0%

mSi mNo

Figura 15. Propuesta de Programa Team Building

El 100% de los encuestados considero que las propuestas ofrecidas por el taller de

cocina Azafran se adecuaron a sus necesidades

En la Figura 16 se observa el grado de satisfaccidén en relacion al desarrollo del evento.

¢ El desarrollo del evento cumplié con todas sus

expectativas? /ee/%

ESj ENo " Medianamente

Figura 16. Cumplimiento del evento

El 100% de los clientes sefial6 que el desarrollo del evento cumplié con todas sus

expectativas
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En el siguiente grafico (Figura 17) se sefiala la mejorar de productividad luego de

desarrollar un programa de team building.

¢, Luego de implementar las actividades de
team building mejoro la productivid&®de sw

personal%”
B Sj
mNo
® Medianamente
Casi nada
Figura 17. Implementacién de actividades

El 100% de los encuestados sefialé que la productividad de su personal mejoré
luego de implementar las actividades de team building

Seguidamente en la Figura 18, se observan los resultados en relacion al re lanzamiento

de los programas de team building.

¢, Considera que el re lanzamiento del programade
Team Building mejor6 su experiencia como

- 0%
consumidor? "

mSi mNo

Figura 18. Mejora de experiencia del consumidor

El 100% de los clientes indicé que su experiencia como consumidor mejoré luego

de relanzar el servicio de team building
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Finalmente, en la Figura 19 se especifica si los clientes recomendarian los servicios de

team building gastronémico del taller de cocina Azafran

¢, Recomendaria nuestros servicios aotras
empresas?

0%

mSi
mNo

mTal vez

Figura 19. Recomendaciones a otras empresas del Programa Team

Building

El 100% de los clientes indic6é que si recomendaria los servicios del taller de

cocina Azafran a otras empresas

5.5 Resultados de los ingresos econémicos

Se realiz6 un analisis de los gastos fijjos e ingresos, del periodo del 2019 en

comparacion al 2018 con el fin de diagnosticar el incremento en los ingresos en el

Gltimo periodo.

En la Tabla 4 se plasmaron los gastos que se realizaban en promedio en el taller de

cocina Azafran durante un mes del afio 2018 y 2019; en donde se observa un

aumento del 48,62% debido al incremento de los costos operativos.



Tabla 4.
Gastos fijos mensuales promedio periodo 2018 — 2019

TABLA COMPARATIVA (PROMEDIO DE GASTOS FIJOS MENSUALES) 2018 - 2019

CONCEPTO ANO 2018 ANO 2019
Alquiler local S/ 4 500.00 S/ 8250.00
Pago de planilla S/ 8 350.00 S/ 11350.00
Servicios (Agua ,Luz, internet, Telefonia) S/ 450.00 S/800.00
Compras de insumos promedio S/ 2 800.00 S/ 4500.00
Otros S/ 2 000.00 S/ 2000.00
TOTAL S/18100.00 S/ 26900.00

A continuacion, se detalld el ingreso mensual promedio durante el afio 2018 en
donde se observa que los programas de team building no representaban un ingreso

importante para el taller de cocina Azafran (Tabla 5)
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Tabla 5.

Ingreso mensual promedio — Afio 2018

SERVICIOS PRECIO POR CANTIDAD DE CANTIDAD TOTAL
PERSONA PARTICIPANTES DE EVENTOS

Taller de cumpleafios S/120.00 14 4 S/ 6720.00

para nifios

Clases de cocina S/ 100.00 10 11 S/ 11000.00

Taller team building S/ 150.00 12 1 S/1800.00

Taller agencias de viaje S/ 110.00 5 4 S/ 2200.00
TOTAL S/ 21720.00

Finalmente, luego de la implementacion de las propuestas de mejora se registra un

crecimiento en los ingresos por el concepto de talleres de team building, incrementando los

ingresos en un 79.10% con respecto al periodo anterior como se observa en la Tabla 6.

Tabla 6.

Ingreso mensual promedio periodo 2019

SERVICIO PRECIO POR CANTIDAD DE CANTIDAD TOTAL
PERSONA PARTICIPANTES DE EVENTOS

Taller de cumpleafios S/140.00 10 6 S/ 8400.00

para nifios

Clases de cocina S/120.00 10 7 S/ 8400.00

Taller team building S/175.00 15 8 S/ 21000.00

Taller agencias de viaje S/110.00 10 1 S/1100.00
TOTAL S/ 38900.00
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CONCLUSIONES

Se concluye que, las propuestas de mejora ejecutadas dieron como resultado un alto
grado de satisfaccion por parte de los clientes que sefialaron de acuerdo a la encuesta
realizada que la productividad de sus colaboradores mejoré luego de desarrollar un
programa de team building gastronémico, ademas de recomendar los servicios del

taller de cocina Azafran a futuros clientes.

La implementacion de los protocolos en los programas de team building, son un
conjunto de procesos que se relacionan entre si, impulsando la participacion de los
colaboradores de distintos departamentos dentro de un mismo proceso. Dando como

resultado un adecuado funcionamiento del servicio.

En comparacién a periodos anteriores estas mejoras también reflejaron un incremento
de los ingresos en un 79.10% mensualmente a pesar de elevar los gastos fijos
mensuales debido a las nuevas instalaciones, en consecuencia, la reestructuracion de
este servicio se ve reflejado en la cantidad de eventos realizados durante el mes; en
2018 se efectuaba un programa team building cada mes, mientras que, en 2019 como
resultado de implementar las propuestas de mejora se realizaban un promedio de ocho

eventos mensualmente.
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RECOMENDACIONES

En la coyuntura actual se recomienda realizar estudios relacionados con la incursién
de programas de integracion social mediante canales digitales como Zoom, Microsoft
teams, Jitsi meet, entre otras, con el fin de afianzar los lazos inter personales de un
equipo de trabajo, dado que el teletrabajo dificulta la cohesién grupal. Asi mismo, es
recomendable implementar protocolos especializados en trabajo virtual para un mejor

desempefio laboral.

Desarrollar nuevas propuestas gastronomicas que puedan ser ejecutadas en diferentes

espacios, sin la necesidad de requerir equipos de cocina profesionales.

Finalmente, se sugiere analizar el Impacto emocional que genera la accién de cocinar

y evaluar las posibles consecuencias en el desarrollo de un individuo.
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9 ANEXOS

Anexo 1. Modelo de contrato de trabajo temporal por necesidad del mercado

Sisterrs Mommatiao de |nformadon Laboral

CONTRATO DE TRRABAND TEMPORAL POR NECESIDAD DEL MERCADOD

Cionste por el FlEEﬂtEdJunhenh:ElCﬂﬂhztﬂdeTﬁbzqnaplazuﬁnhqnla
modabdad de "Contrato por Necesidad de Mercado™, qaenelehﬁm DS

delFu‘Lﬁ-BdelaLEErREthdeajjr Ld:-umlq:ruhachpr
D.5 una pars
|:1].__....__....__. S -con BAC Ny domiclic
e con OBl W° ., a guien en adelante e le denominara
sampdenmeerte EL EMPLEAL R w de I oira parte d-:rn
(3 o DML RS sdomicliado en .

quism en adelante se ke denominard simplements EL TRABAJADOR: en Il:-s
temminos v condiciones siguentesc

PRIMERCx: EL EMFPLEADOR reguisrs cubrnr las necesidades de recursos
hurmanos con &l objeto de atender incrementos de |a produccion originados por
la wariacion de la demanda en el mercado (4)

SEGUNDO: Por &l presente documemo EL EMIPLEADOR contrata-a plazo fijo

hzunlant-:ﬂldadﬁlﬂlnadaluﬁmdeﬂ quien
desempenara = camgo de (5).. ey, BN MEECION con las causas obietivas
sefaladas en la dausula anterior.

TERCERC: Bl presente contrato Bene un plazo de duracion de. ... {(Maxdmo
CoD anos ), & misrms regia apartrdel .. de.__.._dal 2013 fecha en
que EL dele ermpezar sus labores hasta ol _de L i

21013, fecha en que temmanara el contrato:
CUARTO: EL TRABAJAIMNIR estara sujelo a wn periodo de prueba de fres

meses, lamisma guee nics = o de __del 2013 3 concluys o] de el
20013
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OCTAVO: (ueda entendido que EL EMPLEADOR HIJEIEII*ZH'E;E.:H:IE.{‘E"
a'nmajlamdmmmﬂhezitﬂ?nmdelmmmupam
exfincion en la fecha de su wencimiento conforme ka dausula tercera,
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oportunidad en la cual se abonara al TRABAJADOR los beneficios sociales
que le pudieran comesponder de acuerdo a ley.

NOVEND: Este confrato queda sujetn a las disposiciones gue confiene & Texio
Unico Ordenado del D.Leg N° 7268 aprobado por D.5. N° D03-87-TR - Ley de
Productivdad y Competithndad Laboral, ydarﬁsmnnaﬁlagzisq.ﬂluregien
o que sean dictadas durante la vigencia del conirato.

Conformes con todas las dausulas del presente contrato, firman las partes por

triplicado, alos ......diasdel mes de ... del ano 2013.
EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR
(1) Colocar nombre de |a empresa

(21 Colocar & nombre del representante de |a empresa

EE}C-JIEInthdEIutha:hI

4] Colocar o Objeto Social de la empresa y la justificacion de la
on bapo esta modahidad.

5] In-:lu::.':rel cargo ded frabajador

DEBEMOS TENER EN CUENTA
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-thd:dai_nh‘mma:heﬂmmdelamhah::m

- Estatus lsboral, puesto u ocupacion.
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» Remuneradion del frabajador
= Horano de tabayo.
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Anexo 2. Modelo de encuesta

ENCUESTA — AZAFRAN TALLER DE COCINA

Nombre completo:

Empresa:

1. ¢Por qué medio conocié nuestro servicio de team building?
a) Recomendacion de un amigo o familiar
b) Publicidad por redes sociales
c) P&agina web o landing
d) Correo de presentacion por parte de Azafran describiendo nuestros
servicios
2. ¢Anteriormente habiaimplementado servicios de team building para
los colaboradores de la empresa?
a) Si
b) No
3. ¢Conocia las actividades relacionadas al team building
gastronémico?
a) Si
b) No
4. ¢Cudl era su objetivo con las actividades de team building?
a) Integracion de equipo como actividad recreativa
b) Mejorar la comunicacion del personal
c) Potenciar rasgos de liderazgo entre los participantes

d) Incrementar el sentimiento de pertenencia a la empresa

5. ¢Considera usted que las propuestas proporcionadas por Azafran
se adecuaron a sus necesidades y objetivos?
a) Si
b) No
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¢El desarrollo del evento cumplié con todas sus expectativas?
a) Si

b) No

. ¢Luego de implementar las actividades de team building mejor6 la
productividad de su personal?

a) Si

b) No

c) Medianamente

d) Casinada

. ¢Considera que el re lanzamiento del programa de team building
mejoro su experiencia como consumidor?

a) Si

b) No

. ¢Recomendaria nuestros servicios a otras empresas?

a) Si

b) No

c) Talvez
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FIGURAS

En la Figura 20 se observa el salén principal con mobiliario movible dependiendo a los

requerimos del taller

g

Figura 20. Sala principal de “Azafran” Taller de Cocina
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En la Figura 21 se observa el salén principal con una temética peruana para desarrollar un taller

de cocteleria

Figura 21. Sala principal con decoracién tematica para el taller de cocteleria

56



En la Figura 22 se observa la sala de reuniones equipada con una mesa para uniones,

sillas, un espacio privado.

Figura 22. Sala privada de reuniones
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Siguiendo con los espacios del taller en la Figura 23 se presenta el area verde. Ideal para

realizar actividades al aire libre.

Figura 23. Patio- Area verde para el desarrollo de eventos de teambuilding
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A continuacién, se expone la cocina principal del taller de cocina Azafran, adecuado con

quipos de cocina, hornos, cocinas, mesas de trabajo. (Figura 24)

Figura 24. Cocina principal de Azafran Taller de Cocina
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En la Figura 25 se presenta el area de parrilla y activacién de una bodega de vino. Que

incluye una cata de vino para los clientes.

Figura 25. Terraza — Area parrilla
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Evento realizado con el area comercial de Oncosalud y el chef experto en paellas, en
donde realizaron una tortilla espafola, pan tumaca, paella mixta y tinto de verano para

acompafar. (Figura 26)

Figura 26. Evento con el &rea comercial de Oncosalud- taller de paellas
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El Chef Franklin Dassu, dando las explicaciones de forma personalizada para cada

participante. (Figura 27)

Figura 27. Chef Franklin Dassu — Taller de paella -Oncosalud
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A continuacidn, uno de los integrantes del equipo de entrada y salén, realizando el armado

de mesa para todos los integrantes del evento. (Figura 28)

Figura28. Armado de mesa por los participantes
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El equipo del &rea comercial de IBM finalizando el taller de makis, en donde elaboraron

3 tipos de elaboraciones. (Figura 29)

Figura 29. Empresa IBM — Area comercial- Taller de Makis
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En la Figura 30 se observa a la Chef Natalia Gonzales ensefidndoles a los participantes

las técnicas de armado de un roll de maki.

Figura 30. Chef Natalia Gonzéalez — Taller de Makis IBM
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Finalmente, el Chef Alejandro Berh inspecciona el trabajo de los integrantes y absuelve sus

dudas en relacion al taller de makis desarrollado para la empresa IBM. (Figura 31)

Figura 31. Taller de makis - IBM
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