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Nos complace presentar a la comunidad académicadandaedicion de la
revista Digital Ingenieria e Investigacion del programa de Ingenieria Industrial
Dual. Esta revista tiene como proposito recopilar y divulgar los mejores
proyectos de aula e investigativos desarrollados por los docentes y estudiantes
del pragrama en el afio inmediatamente anterior a la publicacion.

Este afo se presentan productos resuliada formacion en alta calidad de los
ingenieros deprograma de Ingenieria Industrial Dual, un programa spie
encuentraposicionando en la region por Idsuenos resultados de sus
estudiantes, docentes y egresados, asi como por el impacto positivo vy
permanente que estos ejercen en el medio. De alli la idea de continuar con la
publicacion de productos en una revista en donde estaran recopilados los
mejoresproyectos y la cual servira de guia para los demas miembros de la
comunidad.

En esta edicion podran encontrar los mejores proyectos nucleares realizados por
los estudiantes en Ingenieria de meétodos, Recursos humanos, Higiene y
seguridad industrial, Produoan, Sistemas de Manufactura Flexible, Disefio de
Planta, Logistica y cadenas de abastecimiento, Etica y Gestion ambiental,
desarrollados en el 2021 .

Espeamosque disfruten la lectura.

Comité docentes investigadores facultad de ingenieria y cienciaadas
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Resumen:En vista de los efectos generados por la panolemiaentre otros, lo llevaron a parar su operacion. Actualmente se

mundial del COVID 19 el Hotel Humboldt decidio reinventarse &°UeNtra buscando la asesoria de expertos due puedan
siguiendo la orientacion de expertos que puedan recomendarle |jgcomend: . . . qﬂa.a. L
ctivacién econémica viable, bajo la normatividad exigida por el

acciones mas adecuadas para afrontar la reapertura. Como parr‘le ; . : . .
importante de la reactivacion del hotel el grupo de trabajo que obrgoPIerno fr_ente a las medidas de blo_segl_Jndad para ese tipo de
en calidad de consultor empresarial debe tener en cuenta |8§table0|mlentos,unaestr_u_cturaorgar_u;guonal erX|bIe'parapoder
aspectos que el hotel le plantea, asi como los hallazgos producto qgtuar en tiempos de crisis y Ia_ dispamn de_los estandares
andlisis generado bajo un esquema de desarrollo simuliértedas pertinentes para  las  operaciones asociadas al normal

las &reas que conforman el hotel. funcionamiento del hotel. )
En el presente documento el grupo de trabajo que obra en

calidad de consultor empresarial y tiene en cuenta los aspectos que
el hotel le plantea, mueatel desarrollo analitico de los criterios y
Abstract As a result of the effects generated by the global orientaciones que se tuvieron en cuenta para hacer posible el
pandemic of COVID 19, the Hotel Humboldt decided to reinvent  diagnoéstico de la situacion del hotel, junto a la aplicacion de
itself following the guidance of experts who can recommend the herramientas necesarias para el desarrollo de estudios de tiempos
most appropriate actions to face the reopening. As animportant Yy movimientos, artiulado con la prevencion de riesgos y las
part of the hotd's reactivation, the working group that works as propuestas de medidas de control para la minimizacién de los
a business consultant must consider the aspects that the hotel accidentes de trabajo y enfermedad laboral, como para hallar la
raises, as well as the findings of the analysis generated under a mejor manera de realizar el trabajo en las areas operativas y
scheme of simultaneous development of all areas that make up administrativas; esto bajm esquema de desarrollo simultaneo del
the hotel. area de talento humano en la organizacion, en este caso enmarcada
en el problema de época de la reactivacién econémica.

. INTRODUCCION Ademas, para la ejecucion de los servicios que ofrecera el Hotel
El sector hotelero que hace parte de la industria turistica en Humboldt, el grupo de trabajaig lidera el proyecto ha establecido

Colombia ha presentado desde hace ya algunos afios un importantgn plan de trabajo para atender aquellas actividades que se han
crecimiento contribuyendo al desarrollo econdmico de ciudades y considerado criticas en el logro de la satisfaccion del cliente, como
regiones en el pais, sin embargo, ha sido una de las act&idadeel oficio operativo de la cocina del hotel, donde se focalizaron los
econémicas mas golpeadas durante el afio 2020 y el 2021 por lasfuerzos necesas y adoptaron las mejores practicas del sector,
situacion de la pandemia mundial del COVID 19; viéndose en la avaladas por los entes autorizados a fin de estandarizar el servicio.
obligacion de reducir la operatividad turistica, llegar a acuerdos
salariales y contractuales o en muchas ocasiones incluso. cerrar Il. CAPITULOS
Segun el Informe econémico Colombia IV trimestre 2020 afirma
que la ocupacion nacional de los establecimientos de alojamientoA. Andlisis del entorno
en Colombia se ubicé en 48,7% en 2019. Como consecuencia de
los cierres ocasionados debido a la emergencia sanitaria
COVID19, laocupacion mensual cayé a un minimo de 8,8% en

Palabras claveMejoramiento continuo, gestién humana, seguridad
y salud en el trabajo, estudio de métodos, cocina.

Para tomar cualquier decisidon estratégica es necesario analizar
el entorno macroeconémico en el que rapel Hotel Humboldt

abril de 2020. Sin embarao. después de ese minimo historico s identificando los factores politicos, econémicos, sociales,
' 90, P %ecnolégicos, ecologicos y legales por medio de la herramienta

iy . 0 -
2;%??;%;?;:@?3F()jeerla;:”]c:)n2q0u2%a:ga(;]czt?piiigr?e?]nlgécgg}:rrnei.eﬁg;% ESTEL. A continuaci(’)n,_ se presenta el analisis ir_nple_r,nentado yel
de Colombia fue & 29,9% por débajo del mismo periodo del afio cua! se centra en la descripcion del entomtad)rganlzacu_)n dc_)nde
2019 [1] ’ se identifican los g[ementos externos que pueden influir en el
' desarrollo y prestacion del servicio hotelero.

El hotel Humboldt ubicado en Armenia Quindio, ha sido uno
de los muchos hoteles afectados por la emergencia sanitaria,
sumado a dificultades relacionadas con el departamento de
recursos humanos, ordgaacién de los procesos, estructura
organizacional, respuesta oportuna a las quejas de los clientes,
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Fig. 1 Andlisis PESTEL

B. Diagnéstico y direccionamiento
1) Descripcion del hotel y sus condiciones de operacion

Situado en una exclusiva y estratégica zona de la ciudad de

gusto y ofrecen todas las comodidades de una moderna estructura
de 4 estrellas; luminosas, dotadas de aire acondicionado, internet,

teléfono y satélite TV. Ademas, el hotel dispone de 4 salones para

la realiza®n de reuniones de empresas; en los ultimos afios esta

linea de ingresos ha funcionado bien a pesar de que no parece
haberse aprovechado todo su potencial.

No obstante, frente a la situacion de emergencia generada por
la pandemia del COVID 19, el Hotelurhboldt ha decidido
permanecer cerrado y en estos momentos ha contratado la asesoria
de expertos que puedan recomendarle las acciones mas adecuadas
para afrontar la reapertura bajo la normatividad exigida por el
gobierno frente a las medidas de biosegdridpara el
establecimiento, una estructura organizacional flexible para poder
actuar en tiempos de crisis y los estandares pertinentes para las
operaciones asociadas al funcionamiento normal del hotel.

2) Diagndstico organizacional
El informe de gestion huama, elaborado y preparado por todo
el equipo profesional del area de talento humano, incorpora aspectos
que resultan relevantes para la direccion del Hotel Humboldt, de tal
manera que pueda evidenciar el estado actual del &rea y evaluar la
oportunidad daplicar estratégicamente mejoras a los procesos, para
intervenir en la construccion de una cultura capaz de fortalecer la
competitividad empresarial. De esta manera, los siguientes modelos
de encuesta determinaran por medio del andlisis de gestion humana,
el factor que necesita mayor intervencién, comenzando también por
reconocer la imagen que desea proyectar el Hotel Humboldt y el

concepto en la cual se tiene el area.

Diagnéstico Organizacional

TABLA | ;
RESULTADOS DEL ANALISIS
DE GESTION HUMANA

Armenia, cerca de comercios, entidades financieras y zonas
propicias para la visita de turistas, el Hotel Humboldt es uno de los
hoteles dentro del corazén verde del Quindio que responde a la

exigencias de viajeros y familias de destinos nacionales e
internacionales; con confort, elegancia y servicios de primera

calidad, que buscan disfrutar de una experiencia inolvidable en
medio de la ciudad.

Su arquitectura, disefio y la sobriedad de sus atitales le

dan al lugar la calidez y el ambiente para brindarle a sus visitantes
una placentera estadia, la tranquilidad y el placer de disfrutar de ur

verdadero descanso al apreciar la naturaleza de la region qu

N° Resultados Estado Actual
5 Consolidados
1 Proyeccién 2,38
Organizacional
2 Gestor del Cambio 2,75
3 Infraestructura 1,88
organizacional
4 Liderazgo Personal 1,75
P 5 Responsabilidad Social 3,50

cuenta con un agradable clima, una tenpeaapromedio de 26
grados centigrados y una altitud de 1,480 M.S.N.M desde las

habitaciones, el restaurante y bar del Hotel Humboldt. Si se busca
paz y tranquilidad después de un paseo por las calles de la ciudac

el Hotel Humboldt ofrece restaurante y sgrvicio de bar en sus

refinados interiores. Las elegantes salas climatizadas estarar
abiertas las 24 horas y el restaurante ofrecera una variada y

deliciosa oferta gastrondémica ideal para empezar el dia.
Por otra parte, la recepcién del hotel atend@sé24 horas y

siguiendo las tendencias mundiales respecto a las necesidades ¢

los clientes, el hotel cuenta con un early check in y late check Out.
Los recepcionistas del Hotel Humboldt estan disponibles para

Analisis de Gestion Humana y sus aportes al
negocio

350
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00
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cualquier tipo de informacién turistica Utdobre transporte,
acontecimientos y muestras que tengan lugar en la ciudad, as

I Fig. 2 Analisis de Gestion Humana

como para reservar visitas guiadas y excursiones ya que los

clientes del hotel proceden fundamentalmente de cuatro mercados:

Espafia, Francia, Alemania y Bogota.
Las 110 habiteiones del Hotel Humboldt estan decoradas con

El modelo de andlisis para el area de gestion humana y sus
aportes al negocio ofrece una tablarafico que evidencia el
resultado consolidado de los indices evaluados para determinar el


https://drive.google.com/file/d/1jTHuVj5XoQPV8O5_X1pCIIIjW4RH-KOD/view?usp=sharing

estado actual del area de gestion humana, donde para la meeicio Frente a la situacion de emergencia generada por la pandemia,
estos factores se promedia el resultado de las preguntas por factm la cual muchas empresas y personas perdieron su estabilidad
establecido. De esta manera, el andlisis permite al grupo de trabaggondmica, es necesario crear alternativas de prodaatjagoyo

que lidera el proyecto determinar los indices que requieren mayor generacién de ingresos, que comprendan una produccion
intervencion, siendo necesario focalizar losiesfos en los cinco eficiente y sostenible. Lo anterior es un ejemplo de cémo la
factores con el siguiente orden de intervencion: Liderazgo personatreatividad en el cuidado y el compromiso con la sociedad puede
infraestructura organizacional, proyeccion organizacional, gestodesarrollarse en cualquier sector empresarial o ambito al

del cambio y responsabilidad social. implementar estrategias, metodologias, herramientas y procesos
innovadores que contribuyan a disminuir el impacto negativo que
Diagnostico Gestién Humana trajo consigo el desafio al cual se enfrentan las empresas desde el
Por otra parte, el segundo modelo de diagndstico de gestic’n?‘lozo'

humana le permite al equipo de trabajo que lidera el proyecto Como parte importante de la reactivacion econémica del sector
identificar por medio de un sistema de informacion lo depatie, ~ hotelero se encuentra la capacidad de brindar a nuestros
acrecienta e implementa el Hotel Humboldt en materia de recursgelaboradores tranquilidad y confianza para esto adoptaremos por
humanos; descubriendo por medio de estos aspectos problemagngdio de diferentes planes la posibilidad de continuar con el
areas de oportunidad, con el objetivo de tomar las decisionedesarrollode las labores y el cumplimiento de los objetivos
necesarias en el sector personal, y elaborar planes ifin acc organizacionales mientras garantizamos el bienestar fisico y
conforme a las nuevas tendencias y patrones de comportamiento dénocional de nuestros colaboradores. El hotel se enfocara en tres
capital humano que responda de manera oportuna y eficiente a IR§NCipales estrategias relacionadas al plan de mejoramiento para

exigencias del entorno y a las acciones y recursos de complemeri@oreapertua del hotel con el fin de que nuestros colaboradores se
que requiere el area de gestion humana. sientan como nuestros huéspedes al llegar a su lugar de trabajo, es
Como resliado de la aplicacién del modelo de diagnostico dedecw, como en casa y que asi mismo la productividad de este se
o ) - i . . incremente.
gestion humana fue posible identificar que en esta area existen ) ) » )
diversas oportunidades de mejora debido a que hay una gran Las estrategias son: laimplementacion de un plafedestar
cantidad de aspectos los cuales se encuentran sin creacid®l,cual comprende actividades lddicas, recreativas y culturales que
implementacién o actlizacion. Por lo tanto, se requiere ejecutar un N0S permitan interactuar o brindarle un espacio libre de estrés a
plan de mejoramiento que dé respuesta a la necesidad del hotel yrtestros colaboradores y que a pesar de su rutina sea posible lograr

asi como se plantean las siguientes estrategias en mejores practi¥dgejorar la productividad necesaria enrfgpeesa, un ejemplo de

de recursos humanos. esto es brindarles media jornada compensatoria por el dia de su
cumpleafios; un plan de incentivos y reconocimientos que consiste
3) Mejores préacticas de RRHH en la implementacién de una escala de comisiones para el personal

El premio Fortune Wod' s Best Wor kpl acdeyentgs, lapppsibdidads pgra todopelrsonal de participar en
entregado a aquellas organizaciones que se destacaron por credfanes de referidos y la implementacion de diversos
experiencias de colaboradores excepcionales a nivel mundial,féconocimientos a nuestros colaboradores por su labores y
relaciones de alta confianza y lugares de trabajo justos e igualesactitudes mensualmente y por Gltimo un plan de capacitacion que
para todos. fi Mejdres tugarea paradnabajar® a congiste en desarrollar un cronograma de capacitacienes
del mundoo, dijo Michael C. Bdifeseptes tegnaticas @ue pportep pl Creqimient gersgnpl o/ Kig | d
Great Place to WorkE. fAEstas ®&tU§ueAelholeti ones no sol o han lograd
crear una cultura global inclusiva, de alta confianza, sino que han4) Perfiles de cardo
enfrentado los desafios higttbs del afio pasado con respuestas 9
inspiradoras y profundamente humanas. En los peores momentos, La finalidad de definir los diferentes perfiIeS de cargo en una
los mejores del mundo nos han brindado la esperanza de un futurémpresa es que estos permiten establecer la relacion entre el cargo
mej or o. y las responsabilaties que éste representa con relacion al
El proveedor de transporte y logistica DHL ocup6 el segundo cumplimiento de los objetivos orga_nizacionales y asi rpismo, cémo

y qué componentes son necesarios para desempefiarlo. Los tres

lugar en la lista de 2@2ya que cuando se produjo 1a pandemia y erfiles de cargo presentados a continuacion corresponden al rea
el comercio préacticamente se detuvo, DHL Express siguio P . gop ! pon
de cocina en el Hotel tnboldt, drea de la cual se lidera el

cumpliendo sus promesas a los colaboradores, los clientes y royecto, especificamente el perfil de cargo de chef, cocineros
nuestra sociedad global. Al salvaguardar el bienestar fisico yp Y : €SP P 9 ' y

emocional de su gente y utilizarddsis de salud como una razén ayudantes; estos pe_rfiles de cargo funcionaran como base en el
para redoblar su misién de mejorar vidas, la organizacion més proceso de contratacion de nuestros colaboradores para que de esta
global del mundo profundizé su compromiéo con la comunidad. manera sea posible samizar el desarrollo del hotel Humboldt con

Asi mi . . . el desempefio de nuestros colaboradores.
si mismo el gigante hotelero Hilton ocupd el tercer lugar en el
nuevo informe de Great Place to Work@&bre como los mejores

del mundo han liderado el camino en un afio como ningun otro. La
industria hotelera fue devastada por Cel@d Pero incluso
cuando despidi6 a los colaboradores, los lideres de Hilton idearon
formas novedosas de apoyar a los colalmexly ayudarlos a
conseguir trabajos en otros lugares. También se volvié creativo
sobre el uso de habitaciones de hotel vacias para albergar
profesionales médicos en el frente de la pandemia. A lo largo de la
crisis, Hilton ha innovado para estar a lai@tde su mision de ser

la organizacion mas hospitalaria del mundo [6].


https://drive.google.com/file/d/17hV1k2fD1quBALttDrO-RhxxEoDgKzM0/view?usp=sharing

. DESCRIPCION DEL CARGO

Planear y dirigir las actividades de
preparacion y coccion de alimentos
preparar y cocinar comidas y alimentos
especiales

OBIJETIVO DEL CARGO

MANUAL DE PERFIL DE CARGO
Y RESPONSABILIDADES

Tener la capacidad de dirigir al personal en
cocina, generando empatia entre ellos para
que la planeacion y direccion de las
actividades de preparacién y coccion de los
alimentes sea mas ameno, dando nuevas
técnicas  al  equipo de cocina e
instruyéndolos sobre las caracteristicas que
deben cumplir los alimentos. teniendo en

NOMBRE DEL CARGO
Chef

AREA DE TRABAJO

G cuenta las normas de higiene. sanidad y
HORARIO seguridad

6ama2pm

Con dia de descanso campensatario, . DIMENSIONES DEL CARGO

LUGAR

Depende del lider de restaurante y tiene a

Hotel Humbeldt. Armenia, Quindfo. meseros, cocineres y ayudantes a su cargo

DESCRIPCION DEL CARGO

Realizan actividades de apoyo para los
encargados de la preparacisn o servicio de
alimentos y bebidas, en ocasiones
preparan. acondicionan y ensamblan

fz02 alimentos y bebidas como: malteadas
helados. batidos, ensaladas. comida rapida
entre otros

MANUAL DE PERFIL DE CARGO

Y RESPONSABILIDADES OBJIETIVO DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO Realizar las tareas mas sencillas y rutinarias
de la cocina, asegurar el orden e higiene de
los utensilios y la preparacién de los
alimentos que forman los platos y que la
ejecucién de los platos sea lo mas rapida y
ordenada posible

Ayudantes de establecimientos de
alimentos y bebidas.

AREA DE TRABAJO
Cocina.

HORARIO
ﬂ DIMENSIONES DEL CARGO

Dos tumos con rotacion semanal
Turne1: 6 am a 2 pm

FUNCIONES DEL CARGO

Planear y dirigic las actividades de
preparacion y coccion de alimentos

Planear los mends y asegurarse que los
alimentos cumplan los estandares de
calidad.

Estimar requerimientos de alimentos y
provisiones y calcular costos e ingredientes,

Supenvisar las actividades de cocineros y
ausiliares de cocina,

Planear requisiciones de alimentos e
implementos de cacina

Preparar y cocinar menus completos,
banquetes o alimentos especiales y hacer
decoraciones especiales.

Instruir a los cocineros en la preparacion,
coccién, aderezo y presentacion de los
alimentos

Indicar en el drea de Talento Humano el
perfil que debe tener el personal que
necesita en cocina

DOTACION PERSONAL

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS HUMANAS

Trabajo en equipo.
Gestion de Rec

. rsos de Personal
« Comunicacién

tiva

Pensamiento critico.
Evaluacién y control de actividades.

COMPETENCIAS TECNICAS

Conocimientos en:

« Administracién y gerencia
+ Educacién y capacitacisn
« Servicio

cliente.

Produ
Produccién de alimentos.

i6n y procesamiento.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO

Turne 2:2 pm a 10 pm
Con dia de descanso compensatoria,

LUGAR
Hotel Humboldt. Armenia, Quindio.
FUNCIONES DEL CARGO

Higienizar plantas y/o dreas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas.

Ordenar materias primas, productos @
insurmos en refrigeradores. alacenas y otras
areas de almacenamiento de acuerdo con
técnicas de conservacion y normativa de
manipulacién de alimentos

Aprovisionar el material profesional de
alimentos y bebidas.

Efectuar operaciones de alistamientos de

Depende del chef y no tiene personal a su
cargo

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS HUMANAS

Trabajo en equipo
Orientacion al Servicio

Escucha activa

Comunicacién asertiva

Evaluacion y control de actividades

COMPETENCIAS TECNICAS

alimentos de acuerdo con pr
técnicos y estdndares del establecimiento
Preparar, acondicionar y ensamblar
alimentos y bebidas de acuerdo con
procedimientos técnicos,

Atender servicio de alimentos y bebidas.

os en:
Matematicas

Idioma extranjero
Manipulacién de alimentos
Mercadotecnia y ventas

Servicio al cliente

Uniforme (en tonas claros) de uso
exclusivo para el trabajo, calzado
cerrado y antideslizante, delantal,

gorro o malla y tapabocas.

HERRAMIENTAS UTILIZADAS

ELABORADO POR

Utensilios de cocina.

NIVEL DE RIESGO

Riesgo Il

MANUAL DE PERFIL DE CARGO
Y RESPONSABILIDADES

NOMBRE DEL CARGO
Cocinero,

AREA DE TRABAJO
Cocina

HORARIO

Dos turnos con rotacion semanal
Turno 1:6 am a2 pm

Turne 2.2 pma 10 pm

Con dia de descanso compensatorio.

LUGAR
Hotel Humboldt, Armenia, Quindio.
FUNCIONES DEL CARGO

Preparar y cocinar mends completos o
platos individuales.

Preparar y cacinar ments especiales para
pacientes, segun instrucciones del dietista o
del chef.

Supevisar a los ayudantes de cocina.
Supetvisar al personal auxiliar en la
preparacién y manejo de alimentos.

Planear mends, determinar tamario de
porciones de alimentos, estimar
ingredientes y costos de los alimentos y
solicitar suministros.

DOTACION PERSONAL

Uniforme (en tonos claros) de uso
exclusive para el trabajo, calzado

cerrado y antideslizante, delantal,
gorro o malla y tapabocas.

HERRAMIENTAS UTILIZADAS

Utensilios de cocina.

NIVEL DE RIESGO

Riesgo Il

Fig. 4 Perfil de cargo del cocinero

Chef profesional

ESCOLARIDAD EXPERIENCIA

1 afio en labores
gastronémicas

APROBADO POR

DESCRIPCION DEL CARGO

Preparan y cocinan alimentes. Estan
empleados por restaurantes. casinos
hoteles. hospitales. campamentos de
explotacién petrolera o maderera
instituciones educativas y otros
establecimientos con servicio de
alimentacion

OBJETIVO DEL CARCO

Realizar la elaboracién de diversos platos

que le encomienden y
diferentes establecimie:
cuenta técnicas y normas basicas de

en los

manipulacién. preparacion y conservacion

de alimentos, de acuerdo a normas de
higiene, sanidad y seguridad

. DIMENSIONES DEL CARGO

Depende del chef y na tiene personal a su

cargo

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS HUMANAS

+ Trabajo en equipo
+ Orientacién al Servicio

+ Escucha activa

+ Comunicacion asertiva

« Evaluacién y control de actividades

COMPETENCIAS TECNICAS

Conocimientos en:
+ Matematicas

« Idioma extranjero

s Servicio al cliente

« Produccién y procesamiento
+ Produccion de alimentos

REQUERIMIENTOS DEL CARGO

ESCOLARIDAD EXPERIENCIA
Cocinero 1 aho en labores
profesional gastronémicas

ELABORADO POR APROBADO POR

teniendo en

DOTACION PERSONAL
REQUERIMIENTOS DEL CARGO

Uniforme ien tonos clarcs) de uso
exclusivo para el trabajo, calzado

cerrado y antideslizante gormo o ESCOLARIDAD EXPERIENCIA
malevi=natocss Técnica en 6 meses en labores
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Fig. 5 Perfil de caféa deI e{)-/tjla'énte de cociﬁé

5) Plataforma estratégica

A continuacién, se presenta la propuesta de mejoramiento a la
plataforma estratégica de la organizacion que incluye la
actualizacion de la mision, vision y la historia del Hotel Humboldt
y los valores que se tienen para mantener los servicios de calidad
y el objetivo de sus fundadores de brindar un espacio hogarefio en
el hotel.

Mision: Brindar una experiencia Unica en un ambiente
comodo, con atencion personalizada, cumpliendo con los
protocolos de bioseguridad y pensando siempre en el bienestar y
necesidads de nuestros huéspedes que nos visitan por motivo de
ocio, trabajo, tratamientos médicos o simplemente un merecido
descanso.

Vision: En el 2026 esperamos ser reconocidos como uno de
los mejores hoteles por la calidad en la atencion y el servicio
brindad en cada experiencia a nuestros clientes garantizando la
seguridad, tranquilidad y bienestar en su estadia y que asi mismo
aporta al desarrollo econémico y turistico de la region con un
enfoque empresarial responsable y ambientalmente sostenible.

Valores Honestidad, fraternidad, respeto, empatia, amor,
solidaridad, tolerancia.

El Hotel Humboldt es un hotel familiar que lleva dos
generaciones brindando servicios de calidad a sus huéspedes,
fundado en 1995 por los esposos Maria y Carlos Gémez, muy
temersos de iniciar este nuevo proyecto ya que se consideraban
mayores para iniciar, teniendo 42 y 45 afios de edad, pero es esta
amplia experiencia adquirida a lo largo de la historia en la familia,
un factor fundamental ya que desde sus inicios buscabanrbrinda
un ambiente familiar dentro del hotel, con el pensamiento de que
los huéspedes se sintieran como en casa.



En 1995, el establecimiento era una pequefa edificacién que

brindaba unas cuantas habitaciones para el hospedaje, no contaba

con ningun otro servic diferente a este. En el afio 2000, el
establecimiento empez6 a ofrecer el servicio de desayuno.

En el periodo comprendido entre 2005 y 2010, su hija Claudia
junto con su esposo se hicieron cargo del hotel familiar, este
renovo la edificacion e instalartabitaciones con cuarto de bafio,

ademas de implementar el servicio de restaurante, contando con
las 3 comidas del dia. Al tener una buena ubicacion en el centro de
la ciudad, empezaron a notar que entre los huéspedes que los

frecuentaban estaban empréssr asi que tomaron en

consideracion el adecuar dentro del mismo hotel, salones de juntas,
con el objetivo de brindarles un espacio para sus reuniones y que

tuvieran una mejor experiencia.

Estas nuevas adecuaciones que venian atadas a construir
salonessociales para eventos se iniciaron 7 afios después de que

Claudia y su esposo se hicieran cargo del hotel y sabian que esto3

traeria consigo un valor agregado y efectivamente, asi fue, se
lograron posicionar como un hotel cuatro estrellas. Después de
esto, bs clientes del hotel procedian fundamentalmente de Espafia,
Francia, Alemania y Bogot4, hoy en dia sigue buscando lograr un
posicionamiento internacional y por los resultados de los ultimos

afios, va por un muy buen camino.

6) Organigrama

A continuacion, se presenta la propuesta de la estructura
organizacional para el Hotel Humboldt, esta describe graficamente
la organizacion del capital humano y la relaciontre
departamentos que se presenta en el hotel.

Fig. 6 Organigrama Hotel Humboldt

C. Macroprocesos de Gestion Humana

Debido a la reactivacion econdémica del Hotel Humboldt se
disefiaron las siguientes propuestas para el area de Gestion Humana

para los macroprocesos de atraccion, retencion y desarrollo.

1) Induccion: Al ser la induccién el proceso en el que se orienta a
un nwevo colaborador en el hotel, es indispensable ayudarlo a
integrarse al medio de trabajo y que conozca la cultura

organizacional, la filosofia y los valores institucionales. Por lo

anterior, se disefié un video para inducir a la organizacion a los
futuros cdaboradores en el cual se presenta la historia, vision,

misién, ubicacion, estructura organizacional, entre otros. El

proceso ideal a seguir el dia de la induccion es la reunién con
el personal de nuevo ingreso por parte de los directivos, la

presentacioicon directivos, un recorrido por las instalaciones,

2)

)

el video de la empresa que se adjuntara a continuacion, la
presentacion con su jefe inmediato, la presentacion con sus

comparfieros y por Uultimo proporcionarle el manual de
bienvenida.

Video induccién

Gestién del desempefio: El objetivo primordial de la evaluacién
del desempefio es conocer los resultados de los recursos
humanos de la empresa para asi establecer un plan de accién el
cual permita gestionar el desarrollo y la formaciéon de los
colaboradoresEs asi como se propone un modelo de gestion
del desempefio capaz de evaluar el desarrollo y desempefio de
funciones generales y las competencias y habilidades que la
empresa considera principales y esenciales y por Gltimo
generar un resultado el cual contéangl cumplimiento de los
criterios y la comparacion de los resultados obtenidos con la
meta establecida. A continuacion, se presenta el modelo para la
evaluacién y gestion del desempefio aplicado al gerente general
del hotel.

Modelo de gestién del desempefio

Clima laboral: Es necesario diagnosticar, analizar y entender el
clima organizacional o laboral que presenta la empresa para de
esta manera majarlo. Antes de la pandemia el clima laboral
del hotel era adecuado, sin embargo, actualmente ha decrecido
exponencialmente, la motivacion intrinseca y extrinseca es
muy baja y las actividades de bienestar se realizan sin
planeacion, o documentacion y nermanecen en el tiempo.
Por lo tanto, se plantean las siguientes estrategias con el fin de
desarrollar formas de promover y mantener un estado de
armonia y productividad en la organizacion.

A Gestion entre equipos: Implementar un modelo de trabajo
centrado B equipos con recursos y capacidades para
tomar decisiones, por lo tanto, en cada area debe existir un
lider de equipo con las suficientes capacidades y
conocimientos para la asignacion y manejo de recursos y
decisiones, lo cual permitiria dar una respu@gortuna

y con mayor flexibilidad al cliente. Esto impactaria en el
clima organizacional disminuyendo el estrés del
colaborador ante situaciones y problematicas que
requieren pronta solucion.

Educacion y formacion: Generar los espacios, propiciar
las heramientas e incentivar la constante formacién y

capacitacion que permita el desarrollo profesional del

colaborador, en tematicas como escuela de lideres,
inteligencia emocional, liderazgo situacional, pautas de
crianza, etc.

A Teletrabajo: Implementar estaodalidad contractual y
forma flexible de organizacion del trabajo en la cual se
desempefian las diferentes actividades profesionales sin la
presencia fisica del colaborador en el hotel ya que los
beneficios que esta modalidad trae consigo son el aumento
dela flexibilidad y la autonomia para la ejecucion de las
labores por parte del colaborador. Esta modalidad se
implementaria para los cargos que apliquen, con tres dias
en el hotel y dos dias desde el lugar de residencia y
garantizado por parte de la empréss herramientas y las
condiciones adecuadas y por parte del colaborador el
cumplimiento de las tareas.

Generar experiencias: Generar experiencias positivas para
el colaborador que permitan la motivacion y fidelizacién.
Por ejemplo, incentivos por cumpliento de metas como
viajes, pasadias y obsequios o implementar el modelo
Afhecho a |l a medidaodo el cual
puntos y un listado de premios que permite que el


https://drive.google.com/file/d/1mZd7PXIVJnO6DZL2iUQzPvFKTrQCvq3z/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1pxMmz5JNNlxwCYn61RJ3T060EZCJO3SQ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/19zuJDerqttlBbKmlNQsuOjuzvAup1txC/view?usp=sharing

colaborador escoja el de mayor interés, ya que si elerificar la gestion de los riesgos, se acude praigipnte a la
colaborador se encuta motivado y comprometido con Resolucién 2400 de 1979 y la GADME de 2006. Alli, se

la organizacién esto sera transmitido a los usuarios detonsignan las inspecciones en las areas de trabajo para prevenir
hotel y sus colaboradores. estos accidentes o enfermedades laborales.

A Nueva metodologia para seguimiento: Adoptar una nuevaMatriz de evaluacién de riesgaBor Gltimo se presenta la matriz de
metodologia para la supervision y seguimiento al trabajoevaluacion de riesgos, la cual se construy6 aplicando la GTC 45 para
enfocado en los logros defj@po lo cual favorecera un identificar los peligros y controles existentes, evaluar y valorar los
ambiente de compromiso y responsabilidadesriesgos e implementar edidas de intervencion con el fin de
compartidas implementando un sistema de informaciénprevenir posibles accidentes o enfermedades laborales en diferentes
en tiempo real el cual permita que el colaborador accedactividades llevadas a cabo en el area de cocina del Hotel Humboldt.

y gestione en tiempo real la informacién requerida para su ) . )
proceso. Anexo: Factores de riesgo ergonémico en cocina

A Modelo de liderazgo situacional: Propiciar el desarrollo F. Descripcion de problematicas identificadas
de los lideres modernos que promueven la innovacion,
fidelizacién y conexién del equipo y que sean receptivos
a las propuestas de los colaboradores para e
mejoramiento de los procesos y tareas a desareoil&l
hotel.

El Hotel Humboldt desea mejorar los aspectos criticos
Telacionados a laoperacion, los recursos humanos y demas
probleméticas que en el pasado o en el futuro afectan la satisfaccion
del cliente con el servicio brindado. El equipo encargado de liderar
el proyecto del &rea de cocina se encargé de elaborar una descripcion
A Digitalizacion del area de talento humano: Adoptar detalbda sobre las problematicas identificadas en el hotel en cuanto
nuevas tecnologias haciendo uso de aplicaciones $# tiempo de estudios y movimientos, analisis de riesgos, gestion
dispositivos para facilitar la prestacion de servicios y humana, acomodacion y mercadeo las cuales se encuentran a
experiencias de los colaboradores. Por ejemplo, hacer usePntinuacion:
de herramientas, aplicatis, sistemas como lo son la
técnica de logica difusa o el modelo de reclutamiento 4.
para los procesos de seleccion.

01) Falta de estandarizacion y optimizacion en el uso derses,
ya que antes del cierre se manejaban tiempos promedio de
limpieza en las habitaciones de entre 35 y 55 minutos

A Diversidad e inclusién: Establecer parametros, politcasy  dependiendo del tipo de limpieza requerido, diaria o de salida.
reglas con el objetivo de identificar y dar tratamiento a
situaciones y probieas de desigualdad y discriminacion
racial, de género, de nacionalidad u origen étnico, de edad,
de orientacién sexual, entre otras.

2) No se dispone de datos aproximados sobre el desempefio y la
productividadde los cocineros durante sus jornadas, lo cual
reporta grandes dificultades al momento de querer realizar
algun tipo de planeacion y genera alta desmotivacion y rotacion
A Fomentar un entorno saludable: Crear una cultura de  en este cargo critico

positivismo, creatividad e innovacion y que contribuya a

la salud merat y fisica del colaborador. 3) Los meseros indican que han tenido varias quejas por parte de

los clientes con relacion a los tiempos de servicio ya que
A Interaccion social: Generar y propiciar espacios para la  consideran que el tiempo en el que los platos son servidos no
interaccién social de diferentes areas y niveles, por medio  €s aceptable.

de eventos corporativos, recreativos y deportivos. . . . . . .
P ydep 4) Los operarios atienden urgencias y dejan trabajos a medias o

D. Andlisis de riesgo laboral de la operacion instalaciones defectuosas para responder con rapidez a los
requerimientos, lo cual ocasiond que se incrementaran las
quejas por el estado del equipamiento del hotel y genera altos
costos relacionados con las intervenciones de urgencia.

Matriz de requisitos legales del SGSST La matriz de requisitos
legales también hace parte de la documentaciéon general que toda
empresa en el sector deotdleria y Turismo debe contar para
desarrollar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en &) |os clientes deben esperar mucho tiempo para poder ingresar a

Trabajo. De esta manera, la verdadera esencia de este requisito es |a habitacién y hafallas en la atencién del personal ya que no
que sirva de guia para conocer cuales son los requisitos, tareas y se comportaban de forma empatica.

actividades que se debponer en practica dentro del sistema de

gestion que se esta implementando, acorde con la situacion real dgl El area de lavanderia puede resultar demasiado costosa teniendo
hotel para darle cumplimiento a las normas que son aplicables. EI  en cuenta que se requieren entre 4 y 5 personas para las labores
ministerio del trabajo expidi6 la resolucion 0312 de 2019 que  que se realizan alli y por el excesivo consumeoagua y

establece nuevos éstdares minimos del SGSST; en donde se energia, que conlleva a impactos ambientales negativos afectan
reglamenta que las empresas de mas de cincuenta (50) trabajadores la imagen que se quiere proyectar.
riesgo I, I, 1ll, IV o V y las de cincuenta (50) o0 menos trabajadores

de/) Se recibieron algunas quejas sobre el sabor de las bebidas y las
porciones servidas segun el trago en el bar y para abrir
nuevamente se deben de lepentar las respectivas medidas

E. Anélisis del riesgo laboral y gestién de controles de bioseguridad.

riesgo IV o V deben cumplir los estandares minimos con el fin
proteger lsseguridad y salud de los trabajadores.

Matriz transversal A continuacion se muestra la matriz transeé ~ 8) El hotel no tiene un area de recursos humanos y las funciones
de riesgos, la cual se construyé aplicando la GTC 45 para identificar ~ 1as realiza el administrador, pero ya que se dedica también a los
los peligros y valorar los riesgos en SST, buscando asi evitar los Procesos de finanzas y mercadeo se generan retrocesos, cuellos
accidentes de trabajo o enfermedades laborales. Ademas, para de botella, oginando una cultura organizacional debil.


https://drive.google.com/file/d/1Gi3YGZdwTuAdhfNlTc2sRYZrdzPn_gcQ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1JSE6Z6zzBYnIT3XDZRjFM8UPDb8iAxZD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1hNm-DOBT9zIRR-8HlWXusMuQskSgAycG/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1dJjUAoiqTkJ4GsBBopOGkmrCt5qhomYD/view?usp=sharing

9) La motivacién intrinseca y extrinseca es muy baja y lasporcentaje acumulado, se refleja claramente que los oficios criticos
actividades de bienestar se realizan sin planeacién @ue le apuntan al mejoramiento del servicio de calidad en el Hotel
documentacién y no permanecen en el tiempo. Humboldt son: limpieza de la habitacién, calidad de la comida,

) y . servicio de lavanderiaervicio de bar, buen estado del edificio y
10) La ausencia de documentacion en los procesos en general tiefgeck in. De esta manera, los esfuerzos destinados a mejorar la

como consecuencia que no se puede identificar claramente 18&tadia en el Hotel Humboldt, a fin de que el nuevo comienzo se dé,

etapas en que el proceso falla y por tanto la gestion para @fe manera exitosa, deberan concentrarse en estos 6 oficios criticos.
ajuste de los mismos es incipiente, al igual que su plataforma

estratégga (Mision, vision y valores) que se encuentra Para la a@cucion de los servicios criticos mencionados con
desactualizada y no es conocida ni implementada por losinterioridad en el logro de la satisfaccion del cliente, se ha
colaboradores. determinado con la directiva del hotel que el grupo de trabajo que
) ) ] ] lidera este proyecto estara a cargo de la calidad de la comida en el
11)Las quejas de los clientes estan ligadas a la calidad de lagea oprativa de la cocina del Hotel Humboldt; en donde se
instalaciones y el mobiliario, la expectativa en un hotel de 434optaran las mejores practicas del sector, avaladas por los entes
estrellas esmayor en cuanto al servicio y calidad de las gytorizados, a fin de estandarizar el servicio y mejorar la planeacion
instalaciones, esto se debe en parte a lo antes mencionado. y productividad del equipo de cocina durante sus jornadas lasoral

12)La carencia de procesos estandarizados y la carga d
administrador en todos los campos que requiere la regencia de
un hotel generan en los clientesatisfaccion frente al servicio

. Descripcion de los oficios criticos
Para que el Hotel Humboldt tenga una estructura de acuerdo

debido con las necesidades de talento humano y de formacion en el area
operativa del departamento de alimentos, se hace necesario
G. Eleccién de los oficios criticos a estudiar consolidar en la Clasificacionadional de Ocupaciones C.N.O el

diccionario de oficios ocupacionales identificados para Colombia

El Hotel Humboldt planea realizar su reapertura mejorando logue describe el area de desempefio y nivel de cualificacion del
aspectos criticos relacionados con la operacion y que de cieff@rsonal de cocina que incluye cargos ocupacionales como chef,
manera es probable que a futuro ponganesyai la satisfaccion del  cocineros y ayudantes de estabtéentos de alimentos y bebidas.
cliente. En este sentido, la directiva del hotel decidié que el grupo de - o
expertos debia de realizar un estudio para establecer en qué aspedtosChefs (6241): Planean y dirigen las actividades de
debia enfocar sus esfuerzos, a fin de que el nuevo comienzo se dé, Preparacion y coccion de alimentos; preparan y cocinan
de manera exitosa. Daicho estudio se obtuvieron los siguientes ~ comidas y alimentos especiales. Estan empleados por
datos, en los que se les habia pedido a las personas que votaran para'estaurantes, hoteles, hospitales, clubes, barcos y
elegir aquellos servicios del hotel que a su juicio consideraban mas establecimientos similares.

importantes para una estadia de calidad: Para planear y dirigir lascividades de preparacion y

SFRVICIOS DFL HOTFL QUE LOS CLIFNTFS CONSIDFRAN MAS IMPORTANTE PARA INA FSTADIA DE CALIDAD COCCIén de allmentos en reStaurantesr hOteleSI hospltalesv
SERVICIOS FRECUBNCIA i e i IMEORTANCIA clubes u otros establecimientos con servicio de alimentos
Calidad de la comida 886 17% 2176 43% VITAL se debe tener en cuenta la norma 260201064 Administrar
Serivicic de lavanderia 694 14% 2870 57% VITAL 1A H
p——— o S pve e T la~ produccién ) de alimentos de acu,erdo con
[Even estado del edfcio 401 8% E 76t VITAL procedimientostécnicos Mesa sectorial: Céd. 60201
Check n 327 6% 4205 83% VITAL
Servien de transporte 250 5% 4455 88% TRIVIAL TU R I SMO .

Atencwna eventos 220 4% 4675 92% TRIVIAL
Serviei de intérprele 102 2% 4117 S4% TRIVIAL Para planear los menus y asegurarse que los alimentos
Servic de guia turistico o0 2% 4867 96% TRIVIAL 7 .
Perfumeria 6 1% 1032 or TRIVIAL cumplan los estandares de calidad se debe tener en cuenta
Servily o planes Laklics o e o o TRIIAL la norma 260201064 Administrar la produccion de
Sonmelirs 1 1% so4s o, TRIVIAL alimentos de acuerdo con procedimientos técriidesa
o F s o o R sectorial: Cod. 60201 TURISMO.
Fig. 7 Servicios del hotel ques clientes consideran mas importante para una P . . de ali .
estadia de calidad ara estimar requerimientos de alimentos y provisiones y

calcular costos e ingredientes se debe tener en cuenta la
norma 210303025 Calcular costos de operacion de
acuerdo con métodos. Mesa sectorial: Coéd. 10303
CONTABILIDAD Y FINANZAS.

1400 100%
80%
60%

o k- 1o Para supervisar las actividades de cocineros y auxiliares
2 20% -
03 ._P . dg_cpcma se debe tener en cuenta la norma 2_10201052
¢ Dirigir el talento humano de acuerdo con normativa Mesa
sectorial: Céd. 10201 TALENTO HUMANO.
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Perfumeria

Servicio de bar

Para contratar personal pdeacocina se debe tener en
cuenta la norma 210201052 Dirigir el talento humano de
acuerdo con normativa Mesa sectorial: Cod. 10201
TALENTO HUMANO.

Calidad de la comid
Serivicio de lavanderi
Buen estado del edificio

Servicie de transporte
Servicio de intérprete
Servicio de guia turistico

Limpieza de la habilta

Servicio de planss furisticos

Fig. 8 Servicios del hotel que los clientes consideran méas importante para una i o )
estadia de calidad Para planear menuds y requisiciones de alimentos e

implementos de cocina se deben tener en cuenta las
A partir del desarrollo de un Diagrama de Pareto y de la norma 210101062 Controlar los inventarios segun
interpretacion hecha sobre ealor correspondiente al 83% del indicadores y métodos Mesa sectorial: Co6d. 10101



LOGISTICA y 260201064 Administrar la produccion de
alimentos de acuerdo con procedimientos técnicos Mesa
sectorial: Céd. 60201 TURISMO.

Para demostrar nuevas tié@as de coccion y equipo de
cocina al personal se debe tener en cuenta la norma
290601242 Manejar expendedora automatica de tela
segun técnicas de despiece y manuales técnicos Mesa
sectorial: Cé6d. 90601 DISENO, CONFECCION Y
MODA.

Para preparar y cocinanends completos, banquetes o
alimentos especiales como postres, salsas, sopas,
ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer
decoraciones especiales se deben tener en cuenta las
normas 290801101 Elaborar masa de panificacion de
acuerdo con la guide produccion y normativa sanitaria
Mesa sectorial: Cod. 90801 PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS y 260201057 Preparar alimentos de
acuerdo con la orden de produccion y procedimiento
técnico. Mesa sectorial: Céd. 60201 TURISMO.

Para instruir a los cocineros em preparacion, coccion,
aderezo y presentacion de los alimentos se debe tener en
cuenta la norma 260201064 Administrar la produccion de
alimentos de acuerdo con procedimientos técnicos Mesa
sectorial: Céd. 60201 TURISMO.

Por otra parte, las habilidadescesarias para desempefiar
esta ocupacion son trabajo en equipo, gestién de recursos
de personal, comunicacion asertiva, pensamiento critico y
evaluacion y control de actividades. Asi mismo tener
conocimientos en administracion y gerencia, educacion y
capadtacioén, servicio al cliente, produccién y
procesamiento y produccién de alimentos es fundamental
para desarrollarse en esta ocupacion.

2) Cocineros (6355)Preparan y cocinan alimentos. Estan

empleados por restaurantes, casinos, hoteles, hospitales,
campametos de explotacion petrolera o maderera,
instituciones educativas y otros establecimientos con
servicio de alimentacion.

Para preparar y cocinar menus completos o platos
individuales se debe tener en cuenta la norma 260201057
Preparar alimentos de acdercon la orden de produccion

y procedimiento técnico. Mesa sectorial: Céd. 60201
TURISMO.

Para preparar y cocinar menUs especiales para pacientes,
segun instrucciones del dietista o del chef se debe tener en
cuenta la norma 260201057 Preparar alimentes
acuerdo con la orden de produccion y procedimiento
técnico. Mesa sectorial: C6d. 60201 TURISMO.

Para supervisar a los ayudantes de cocina se debe tener en
cuenta la norma 210201052 Dirigir el talento humano de
acuerdo con normativa Mesa sectorial: CAd201
TALENTO HUMANO.

Para supervisar al personal auxiliar en la preparacién y
manejo de alimentos se debe tener en cuenta la norma
210201052 Dirigir el talento humano de acuerdo con
normativa Mesa sectorial: Co6d. 10201 TALENTO
HUMANO.

Para planear emus, determinar tamafio de porciones de
alimentos, estimar ingredientes y costos de los alimentos

y solicitar suministros se debe tener en cuenta la norma
260201055 Establecer propuestas gastrondmicas de
acuerdo con las tendencias del mercado vy la reiatatil
del producto. Mesa sectorial: Céd. 60201 TURISMO.

Por otra parte, las habilidades necesarias para desempefiar
esta ocupacién son trabajo en equipo, orientacion al
servicio, escucha activa, comunicacion asertiva y
evaluacién y control de actividade&si mismo tener
conocimientos en matematicas, un idioma extranjero,
servicio al cliente, produccién y procesamiento y
produccién de alimentos es fundamental para
desarrollarse en esta ocupacion.

3) Ayudantes de establecimientos de alimentos y bebidas

(6621): Realizan actividades de apoyo para los
encargados de la preparacion o servicio de alimentos y
bebidas, en ocasiones preparan, acondicionan y
ensamblan alimentos y bebidas como: malteadas, helados,
batidos, ensaladas, comida rapida, entre otros. Estan
enpleados por restaurantes, cafeterias, negocios de
comidas rapidas, hoteles, hospitales y otros
establecimientos de produccion y servicio de alimentos.

Para higienizar plantas y/o areas de produccion y servicio
de alimentos y bebidas de acuerdo a proceditns
técnicos y estdndares del establecimiento se deben tener
en cuenta las normas 290801092 Higienizar planta de
alimentos segun procedimiento técnico y normativa
sanitaria Mesa sectorial: Cdd. 90801 PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS y 290801101 Elaborar masde
planificacién de acuerdo con la guia de produccion y
normativa sanitaria Mesa sectorial: Céd. 90801
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.

Para ordenar materias primas, productos e insumos en
refrigeradores, alacenas y otras areas de almacenamiento
de acuerdo aotécnicas de conservacién, normativa de
manipulacion de alimentos y estandares del
establecimiento se debe tener en cuenta la norma
290801101 Elaborar masa de planificacion de acuerdo con
la guia de produccién y normativa sanitaria Mesa
sectorial: Co6d. 9801 PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS.

Para aprovisionar el material profesional de alimentos y
bebidas segin manual de procedimientos de limpieza y
desinfeccién se debe tener en cuenta la norma 260201061
Aprovisionar el material profesional de alimentos y
bebdas segun manual de procedimientos de limpieza y
desinfeccién. Mesa sectorial: Cod. 60201 TURISMO.

Para efectuar operaciones de alistamientos de alimentos
de acuerdo con procedimientos técnicos y estandares del
establecimiento se debe tener en cuenta la norma
260201057 Preparar alimentos de acuerdo con la orden de
produccién y procedimiento técnico. Mesectorial: Céd.
60201 TURISMO.

Para preparar, acondicionar y ensamblar alimentos y
bebidas de acuerdo con procedimientos técnicos y
estdndares del establecimiento se debe tener en cuenta la
norma 260201057 Preparar alimentos de acuerdo con la
orden de produccién y procedimiento técnico. Mesa
sectorial: Céd. 60201 TURISMO.

Para atender servicio de alimentos y bebidas segun



protocolos y estandares del establecimiento se debe tener A continuacioén, presentamos los planos de la cab@h&otel

en cuenta la norma 260201062 Atender servicio de Humboldt en los cuales se evidencia la propuesta para la
alimentos y bebidas seg(protocolos y estandares de distribucién de los espacios teniendo en cuenta los movimientos
servicio. Mesa sectorial: Céd. 60201 TURISMO. del personal de cocina y de meseros.

Para recibir y registrar los pagos en la caja segun politicas
del establecimiento se debe tener en cuenta la norma
210301098 Procesar el recaudo de caja de acuerdo con
normativa ymanual técnico Mesa sectorial: Céd. 10301
SERVICIOS FINANCIEROS.

Por otra parte, las habilidades necesarias para desempefiar
esta ocupacién son trabajo en equipo, orientacién al
servicio, escucha activa, comunicacion asertiva y
evaluacion y control de teidades. Asi mismo tener
conocimientos en matematicas, un idioma extranjero,
manipulacion de alimentos, mercadotecnia y ventas y
servicio al cliente es fundamental para desarrollarse en
esta ocupacion [7].

ZONA DE PREPARACION

ZOMA DE PREPARACION

MNOIZ200 30 YNOTZ

ZONA DE il
LAVADO _—

La cocina del Hotel Humboldt ofrece a sus heégs la
oportunidad de degustar diariamente el servicio de buffet y el
ocasiones o eventos especiales una carta con deliciosos platos ¢ s
deleitaran sus paladares, para esto es necesario tener en cuent
complejidad de los trabajos a efectuar en la @ajoe hace
necesaria la instalacion de pequefios departamentos cc
funcionamientos independientes.

En general el area operativa de la cocina del Hotel Humbold
es un espacio diverso en movimientos, contando con personal
numeroso y especializado; donde ssatrolla un trabajo que
puede ser efectuado bajo mucha presion. La cocina se encuentra |
en una ubicacion privilegiada, la cual esta en las condiciones de
guardar estratégicamente comunicacion con las mesas del
restaurante, cAmara de refrigeracion, almaeématerias primas,
zona de lavado y area para la disposicion de residuos. Para que el
servicio pueda ser eficiente y que los platos lleguen a la
temperatura deseada por el cliente, los desplazamientos de los
alimentos se espera que se lleven a cabo eneabr tiempo
posible.

La cocina cuenta con dos accesos principales, uno de ellos
ubicado lateralmente para el ingreso del personal de cocina y - 4 L _
mercancias, donde al entrar se encontrara la zona de coccién o Fig. 10 Cocina del Hotel Humboldt
cocina caliente; la zona de preparacion que taueon una linea ) ) » o
fria (preparan platos frios), y una linea de reposteria (prepara los ~ Para determinar el tipo de atencion en el servicio de restaurante

postres); la zona de lavado destinada para el lavado de vajilla,S€ ha optado por un banquete tradicional o de vanguardia
cubiertos, cristaleria y materias primas; almacenamiento en el cuad€nominado buffet, siendo una de las alternativas mas eficientes

se depositan los productos no peretes 0 que no necesitan p_ara_la rgactivacién econé[ni(_:a del Hote! Humbo_ldt gracias a la
refrigeracion y una camara frigorifica, la cual cuenta con dlsmlnut_:lon qle costos en némina aI_ r_educw la cantidad de meseros
revestimientos especiales y aparatos de refrigeracion quenecesariossise mp_lgmentara servicio alacarta, yaque los chen_te:s
conservan en buenas condiciones los productos que no son de us? Sirven a discrecion de los alimentos y este sistema requerira
inmediato en la camara de refrigeracion y en lasacas de ur_ncamente que eI__personaI de atencién deba hacer rep_om:m
congelacion. Y el otro acceso estara ubicado de manera frontal erlimentos y de vajilla en la mesa del buffet, levantamiento de
el cual se encuentra el area de pase de comida que tiene conexioydiilla en las mesas y atencion a dudas o peticiones de los clientes.
con la zona de coccién, donde el personal de servicio se encargar
de que los alimentos y bebidas sean dispuestes euffet o los on-
platos de los menus de ocasiones especiales sean entregados a [0S

comensales y del retiro y disposicion de la vajilla sucia para la cual 1) Buffet de desayuno:

esta el area que tiene conexion con la zona de lavado. Productos de panaderia: pan alifiado, pan integral, pan de arroz,
Asi mismo se cuenta con un acceso al aredigpwsicion de t;l;rr];ilstsa{f?nn;igo:ﬁl’aalmgf::;;gg tr(r)“s;?da.

residuos del hotel a la cual se transportan los residuos sélidos,v N d q o L dobl

grasos y organicos del area de cocina, los cuales han sido arios tipos de queso: queso campesino, queso doble crema, queso

previamente clasificados en los contenedores correspondientes. criollo, queso cuajada. . . .
Platos con huevduevo perico, huevo cocido, huevo frito, huevo

fa distribucion del buffet y los platos que se encontraran en este



revuelto y tortilla de huevo.

Diferentes tipos de cereales: kellogg's (corn flakes, froot loops y
choco krispis).

Bebidas: jugo de naranja y mandarina, aguapanela, chocolate, milo
caliente y café.

Fruta: mago, pifia, papaya, banano y melén.

Tipicos colombianos: arepa, chorizo, rellena, caldo de costilla,
calentado, changua, arepa con queso y arepa de chocolo.

Otros: sandwich y pancakes.

2) Buffet de almuerzo:

Bebidas: jugos (guayaba, tomate de arbol, lulo,ama@a y
mango), mazamorra, avena, café y agua.

Ensaladas (buffet de ensaladas).

Carnes: carne de res asada o0 molida, filete o chuleta de pollo, filete Fig. 12 Buffet de almuerzo
0 chuleta de cerdo, sobrebarriga en salsa criolla, albdndigas y
pescado frito y asado. Por otra parte, el Hotel Humboldt ofrecera una carta disefiada

Tipicos colomtanos: bandeja paisa, ajiaco, sancocho, tamales, para eventos y ocasiones especiales programados, asi mismo a
mondongo, arroz con pollo, arroz atollado y sopa de conchas.  solicitud de cliente el servicio de room service con un costo

Otros: pasta con carne molida, pasta con pollo y raviolis. adicional, con el fin de que los huéspetiggyan la posibilidad de
Acompafiantes: platano maduro, papa criolla y pastusa, arepa yescoger dentro de una variedad de platos exquisitos y elegantes y
yuca frita y patacones. si lo desea desde la comodidad de su habitacién, como lo son pavo
con salsa de ciruela y ensalada fresca, cordon bleu con puré de
3) Buffet de aperitivos: papa, tres carnes con salsa degﬁ:u‘ojos 0 salsa de champ_iﬁone_s )
Sandwiches (pollo y jamén). con ensalada de la casa, salmén en salsa de mostaza Dijon y limén

Aperitivos centrales: empanadas, brochetas, aperitivos de queso ¥ON Verduras al vapor, punta de anca y pasta con salsa de
jamon. champifiones los cuales son perfectos para ocasiones como

Fruta: pifia, melén, manzana, sandia y uvas. reun.iones. ejecutivas, fiestas, aniversaﬂfrcgjas y festividqqes. A

continuacion, se presenta la carta digital que permitira a los
clientes consultar los platos, precios y demas informacion a través
de sus teléfonos por medio de un cédigo QR que encontraran en la
recepcion, restaurante y habitaws.

4) Buffet de ensaladas:

Diferentes lechugas (de temporada): normal, hoja roja y crespa.
Ensaladas de verduras

Ensaladas de frutas

Diferentes aderezos: vinagretas, aceites, vinagres

Adicionales: cebolla, atin y maiz.

5) Buffet de postres y helados:
Tortas, postres y gelatina.
Helados

Waffles

6) Buffet de cena:

Comidas rapidas: hamburguesa, pgrpizza.

Tipicos colombianos: chorizo, arepa rellena, chuzo, cacheo y
platano maduro con queso y dedo de queso.

Otros: ensalada hawaiana, sdndwich frio y pancakes.

Bebidas: milo frio, agua, café y gaseosas.

Fig. 11 Buffet de desayuno



