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LAS ORGANIZACIONES

El individuo como tal no puede vivir aislado, sino en continua interaccion con sus semejantes, por tanto es
un ente sociable. Los individuos tienen que cooperar unos con otros, por sus restricciones personales y
deben constituir organizaciones que les permitan lograr algunos objetivos que el trabajo individual no
alcanzaria realizar.

Una organizacion se define como: un sistema de actividades conscientemente coordinadas formado por
dos 0 mas personas. La cooperacién entre ellas es esencial para la existencia de la organizacion y ésta
existe cuando:

« Hay personas capaces de comunicarse.
« Que estén dispuestas a actuar conjuntamente.
« Para obtener un objetivo comun.

En tal sentido, las organizaciones se conforman para que las personas que trabajan alli, alcancen
objetivos que no podrian lograr de manera aislada, debido a las limitaciones individuales.

La organizacion como proceso

Definiciones:

Petersen y Plouman: Es un método de distincion de la autoridad y de la responsabilidad, y sirve para
establecer canales practicos de comunicaciones entre los grupos.

Litterer: Es una unidad social, dentro de la cual existe una relacion estable entre sus integrantes, con el
fin de facilitar la obtencién de sus objetivos 0 metas.

Por lo anteriormente senalado, la Organizacion, es la estructuracion técnica de las relaciones que deben
de existir entre las funciones, niveles y actividades de los elementos materiales y humanos de un
organismo social, con el fin de lograr su maxima eficiencia dentro de los planes y objetivos sefalados.
En cuanto a la definicién del término Organizaciéon tenemos las siguientes:

Enciclopedia Multimedia de Administraciéon y Finanzas (1996): "Las Organizaciones son unidades
sociales o agrupamientos humanos deliberadamente constituido para alcanzar fines especificos".

Enciclopedia Encarta Microsoft (2000): "Organizacion es la estructura de las relaciones que debe existir
entre las funciones, niveles y actividades de los elementos materiales y humanos, un organismo social,
con el fin de lograr su maxima eficiencia dentro de los planes y objetivos sefalados".

Diccionario Larouse Multimedia (2001): "La organizacién es la coordinacion de las actividades de todos

los individuos que integran una empresa, con el propésito de obtener el maximo de aprovechamiento
posible de elementos materiales, técnicos y humanos, en la realizacién de los fines que la

propia empresa persigue”.
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Organizaciones.

Se puede definir que una Organizacién es un Conjunto de personas que desean alcanzar ciertos objetivos,
basados en sus valores, utilizando sus recursos para realizar actividades previamente planificadas,
empleando tecnologia y teniendo en cuenta las restricciones del entorno socioeconémico.

CONTEXTOS
Medio Ambiente

Clientes ® - Agentes . .Se realizan
Proveedores - Recursos actividad
- Valores interrelacionadas.

Clases de organizaciones:

Son organizaciones la politica, el club social o deportivo, una orquesta, un hospital, un restaurante, un
hotel, etc.
Existen muchos criterios para clasificar a las organizaciones, los mas importantes son:

v' Seglin su estructura: Formales e Informales.

v" Seglin los objetivos: Con y Sin fin de lucro.

v Segun la actitud frente a los cambios: Rigidas o Flexibles.

v' Seglin la actitud del ejecutivo a cargo de la organizacion: Artesanales o Administrativas.

Objetivos de las Organizaciones:

v Personales: Superacion, auto desarrollo, seguridad, fisioldgicas, etc.

v' Grupales: Por ejemplo una cocina.

v Organizacionales: Son los objetivos que persiguen un grupo de personas agrupadas dentro de una
misma empresa.

Principales objetivos de una empresa:

La satisfaccion del cliente.
Crecimiento, formacién y desarrollo.
Permanencia en el mercado.
Prestigio

Altos rendimientos.

Calidad en productos o servicios.

Eficiencia.
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v Personal organizado y capacitado.
v’ Contribuir con el bien comdn
v Alta rentabilidad.

La empresa que orienta sus objetivos hacia una Calidad Total, basada en Normas, como ser ISO 9000,
ISO 14000 y HACCP, entre otras, tiene organizados los objetivos de la siguiente forma:

v/ Satisfaccién del cliente.
v’ Calidad laboral
v Rendimiento o Rentabilidad.

Recursos de las organizaciones:
v" Recursos Humanos:
% Personas que forman parte de la organizacion o empresa.

v Recursos Materiales:
% Bienes de uso u objetos para desarrollar la actividad.
% Materiales descartables.
% Combustible y energia.
* Insumos o materia prima para desarrollar la actividad.

v’ Recursos Financieros:

% Son los fondos necesarios para el desarrollo de la actividad.
% Pueden ser: Propios o de Terceros, como ser entidades financieras, bancarias,
proveedores, etc.

La_organizacion como sistema:
Sistema es un conjunto de organizaciones con objetivos comunes.

v Los componentes del sistema son:
% Entrada: Recursos o insumos que proporcionan el material de la organizacion.
% Procesamiento: Accién transformadora por la cual se obtiene un producto.
% Salida: Obtencion del producto deseado.

SISTEMA

PROCEDIMIENTO
o elaboracion

SALIDA

A 4

ENTRADA

Proveedores CONTEXTO Cliente
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v'  Para que una organizacion cuente con un orden debe tener subsistemas que le permitan sectorizar
las responsabilidades:

% Subsistema técnico.
% Subsistema Administrativo
% Subsistema Social.

El contexto y las organizaciones:

El contexto es el conjunto de factores o variables externas a la organizacién, que no estan bajo su control,
y que ademas determinan sus resultados.

Las acciones y las decisiones del administrador deben efectuarse después de un analisis profundo y
critico del entorno. Por eso es tan relevante la percepcion del medio.

El medio se hace presente en una organizacion a través de la informacion. La informacién interna 'y
externa se convierten en el centro de la planificacién de la accién gerencial.

La falta de informacién genera incertidumbre e impide el trabajo organizacional.

Tipos de medios:

v' General: Ejemplo sistema polito, cultural, juridico, etc.
v’ Intermedio: Es el medio ambiente en el que se desenvuelve la organizacién, como por ejemplo una
industria.
v’ Particular: Forman parte de este medio los proveedores, los clientes, los competidores, los
organismos de control, etc.

Entorno:
v’ Estable
v' Inestable
v" Hostil
v' Favorable

www.azafran.com.ar o



Tecnicatura Superior en
GASTRONOMIA
m ADMINISTRACION

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Sectores del Entorno:

ESTADO, GOBIERNO, COMPETENCIA, CONSUMIDORES, PROVEEDORES, COMUNIDAD EN
GENERAL, SINDICATOS, ENTIDADES TECNOLOGICAS, ENTIDADES FINANCIERAS Y BANCARIAS.

El éxito de una organizacion consiste en lograr el equilibrio entre los cambios y la estabilidad. El equilibrio
garantiza la estabilidad en el mercado.

La ética de la cultura organizacional tiene relacion con sus ambientes externos e internos, estos deben
mantener una relacién armoniosa.

La actividad econdémica, la ética y la moral, regulan y armonizan las relaciones que se establecen entre
los derechos individuales, los de las organizaciones, el ejercicio del poder y la justicia.

Claves para una buena organizacion.

Para definir una organizacion debemos tener en cuenta los siguientes indicadores:

o Mision Son elementos espirituales o el Soft de la
v Vision Empresa_ \
v Cultura
Obietivos Representan lo que queremos conseguir y que todos
) deben conocer. No se puede gestionar si no se puede
medir. Por ello son tan importantes los objetivos.
“; Conocimientos Son el cerebro de la empresa, permiten la
Habilidades creatividad y el profesionalizo.
v’ Destrezas Todas estas
palabras giran en
v’ Motivaciones Genera el buen estado de animo. torno a una sola
palabra Calidad.
v" Responsabilidades Es individual y colectiva, sin ella no existe la
Calidad.
v Equipo Equipo, sin esto nada funciona. El éxito de uno
v Resultado para todos forma parte de untodo y a egtq se le denomina
Equipo. Lo forma el que administra, el que
compra, el que cocina y el que atiende al cliente

el que lava, etc. Y Esto genera un Resultado
para todos. /
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Organizacion Hoy.
Resultado Mision

Equipo Vision

Responsabilidad Cultura
/ CALIDAD
Motivacion \ Objetivos

Habilidades/Destrezas Conocimiento

Organigramas.

Definicion
Es la representacion gréfica de la estructura de la organizacién y su estructura
corporativa.

Hacer uso de Organigramas permite:

v Conocer a todos los integrantes de la organizacién, su ubicacion dentro de la
misma y la relaciéon que se establece con el resto de los integrantes.

v Permite conocer el orden jerarquico y las opciones para llegar a ellos.

v Es una magnifica base para analizar procesos inadecuados, fallas de control
interno, estructuras departamentales incorrectas y relaciones jerarquicas poco

claras, eftc.
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Tres tipos de esquemas organizacionales:
v' Forma Piramidal: Modelo para restaurantes
l_ Duefio _l
Encarga’do de Chef
Salén
l \4
Mozos, Comises Cocineros,
y Peones ayudantes Yy comises
v’ Forma lineal: Modelo para Hospitales o Clinicas.
Duefio Nutricionista Encargado de Compras y abastecimiento.
Sefior Encargado de Cocina o Jefe de Cocina.

Responsable de Servicio o de otro Turno (Puede ser
una Nutricionista Junior.)

v’ Forma Gircular: Modelo para Hoteles.

Gte. Compras Gte. Comercial

Gte.
De Hotel

Gte. De
Alimentos
v bebidas

Gte. Administrativo

Manual de organizacion.

El manual de la organizacién describe las caracteristicas de los puntos de trabajo que
figuran en el organigrama y las relaciones que se establecen entre ellos, delimitando
cuatro aspectos claves:

v Objetivos.
v Funciones
v Autoridad
v" Responsabilidad
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Ejemplo de estructura y organigrama:
Para la actividad gastronémica: el nombre de los puestos varian segun la actividad
astrondémica elegida.

Dueiio director o directorio

. B

Gerente general o responsable

Un encargado de restaurante por ser una estructura pequena, tiene a su cargo todas
estas areas que en las grandes organizaciones cuentan con sus propios responsables.
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OPERACIONE COMPRAS | COMERCIAL | | ADMINISTACION CALIDAD RRHH
Gerentes o responsables de Responsable Responsable
suc Nutricionistas De Ventas De Marketing
Chef o Responsable Responsable
Jefe de De Stock De Salén
cocina

Este modelo sirve para Comedores Industriales o grandes emprendimientos
gastronoémicos.
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