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Introduccion

Actualmente, el sector de la gastronomia es una actividad muy competitiva,
donde las micro y pequefias pequeifia y mediana empresa (PYMES) se
encuentran claramente en desventaja frente a las grandes empresas
gastronOmicas por no contar con los mismos recursos para realizar una campafa
de marketing y por no utilizar las tecnologias de la informacion. Es por ello que
han encontrado en las TIC (tecnologias de la informacion y la comunicacién) un

gran aliado para darse a conocer.

Desde la aparicion de las nuevas tecnologias de la informacién y la
comunicacioén, las MYPES del sector culinario han cambiado radicalmente, para
poder establecer un contacto directo entre proveedores y solicitantes, eliminando
intermediarios, reduciendo los precios de los productos y produciendo

retroalimentacion entre ellos.

Asi, sera interesante analizar estadisticamente la influencia de las tecnologias
de la informacién y la comunicaciéon en el desempefio laboral de las PYMES en
el sector gastronémico, gracias a indicadores medibles, se podra establecer si
existe una correlacion entre cada uno de los indicadores y rendimiento de las
PYMES.

Sabores Conectados: Transformando la Gastronomia a través de las Tecnologias W
de la Informacién y Comunicacion
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El problema, su importancia y antecedentes teéricos

En el mundo actual, todos los sectores econdmicos estan influenciados por las
tecnologias de la informacién y la comunicacion (TIC). Entre ellos, este trabajo
de investigacién se enfocara en el sector culinario de la ciudad de Huanuco. Este
sector esta experimentando cambios en la demanda a medida que se

implementan nuevas tecnologias y se generan nuevos modelos de negocio.

La tecnologia implantada en un entorno donde se prestan servicios de catering
esta claramente orientada a mejorar la atencion al cliente, generando agilidad en

el servicio y mayor demanda frente a la competencia.

Las TIC se han convertido en un insumo, por lo que es necesario combinarlas
con otros recursos que les den un valor estratégico real, desarrollando usos
innovadores y al mismo tiempo mejorando las formas de relacion con

proveedores, clientes y otros. agentes criticos (Carr, 2003).

Berndt y Morrison (1991) Afirman que las tecnologias de la informacion y las
comunicaciones son en realidad un complemento del trabajo y no un sustituto

del recurso humano.

Al realizar una observacion y levantamiento de informacion en PYMES del sector
culinario que brindan servicios de catering, se observo que su forma de hacer las
cosas es empirica y con programas basicos, lo que lleva mucho tiempo para
completar los procesos mencionados; Para ello proponen agilizar estos procesos
mediante el uso de tecnologias de software y hardware; el cual puede ser el
proceso de compra, preparacion, atencién y mercadeo se potencia con el uso de

los tics.

Como resultado de este estudio y seguimiento, se logré identificar las
necesidades del uso de las TIC para obtener avances en los procesos

mencionados con el fin de obtener una ventaja competitiva.
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1.1. Objetivos de la investigacion

1.1.1.0bjetivo general

Determinar el grado de influencia de las Tecnologias de Informacion y
Comunicacion en el desempefio laboral de las PYMES del sector gastronémico

mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.
1.1.2. Objetivos especificos

e Identificar las Tecnologias de Informacién y Comunicacién que se utilizan
en las PYMES del Sector gastrondmico mas reconocidas de la ciudad de
Huanuco.

e |dentificar de qué manera las Tecnologias de Informacion y Comunicacién
influyen en las PYMES del Sector gastron6mico mas reconocidas de la
ciudad de Huanuco.

e Formular las acciones que se deben realizar dependiendo de la influencia
de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion en las PYMES del

sector gastrondmico mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.
1.2. Hipotesis

1.2.1.Hipotesis general

La influencia de las Tecnologias de Informacién y Comunicacién afecta al
desemperio laboral de las PYMES del sector gastronGmico mas reconocidas de

la ciudad de Huanuco.
1.2.2.Hipotesis especificas

e Laaccesibilidad afecta a la productividad laboral de las PYMES del sector

gastronémico mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

e La accesibilidad afecta a la efectividad de las PYMES del sector

gastrondémico mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

e Laaccesibilidad afecta al desarrollo del personal de las PYMES del sector

gastronémico mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.
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e El apoyo de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion afecta a la

productividad laboral de las PYMES del sector gastrondmico mas

reconocidas de la ciudad de Huanuco.

e El apoyo de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion afecta a la
efectividad de las PYMES del sector gastronédmico mas reconocidas de la

ciudad de Huanuco.

e EIl apoyo de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion afecta al
desarrollo del personal de las PYMES del sector gastronémico mas

reconocidas de la ciudad de Huanuco.
1.3. Antecedentes tedricos

Actualmente, con el fin de no utilizar la tecnologia como en el sector
gastronémico de nuestra ciudad, que es la causa de la falta de competitividad de
la administracion, tras un analisis detallado del caso, hemos determinado que el
uso de las TIC en las PYMES es una herramienta importante para tener éxito y

hacer una gran diferencia para nuestros competidores en la industria culinaria.

Se considera de gran importancia detectar el grado de responsabilidad en sus
diferentes sentidos a través de la asociacion entre el desempefio laboral y la
influencia de las tecnologias de la informaciéon y la comunicacion de las pymes
mas reconocidas del sector culinario de la ciudad de Huanuco. porque es un

factor cada vez mas presente en la estructura de una empresa.

1.4. Bases tedricas

1.4.1.Caracteristicas de las Tecnologias de Informacion vy

Comunicacion

e Son de caracter innovador y creativo.

e Tiene mayor influencia y beneficia en mayor proporcién al area educativa

ya que la hace méas accesible y dinamica.

e Son de debate publico y politico, pues su utilizacion implica un futuro
prometedor. Se relaciona con mayor frecuencia con el uso del internet y

la informética.
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e Afectan a numerosos ambitos de las ciencias humanas como la

sociologia, la teoria de las organizaciones o la gestion.
Las principales nuevas tecnologias son:
e Internet
e Robotica
e Computadoras de propésito especifico
e Dinero electrénico

e Resultan un gran alivio econémico a largo plazo, aunque en el tiempo la

adquisicion resulte una fuerte inversion.

e Constituyen medios de comunicacion y adquisicion de informacion de
toda variedad, inclusive cientifica, a los cuales las personas pueden

acceder por sus propios medios (Torre, 2010).

Las TIC han producido una importante revolucién econémica basada en el uso
intensivo de Internet y otras tecnologias informéticas, asi como un aumento de
los procesos de internacionalizacion de las PYMES y de las relaciones
comerciales entre paises, producido por la caida de las barreras comerciales y

una importante reduccién de globalizacion.

Las instituciones y la ciudadania en general han hecho del conocimiento el
principal factor de produccion, por encima de los factores tradicionales, lo que

crea lo que se denomina EBC.

La adopcion de las TIC por parte de las PYMES puede verse ho como un gran
desafio, sino como una oportunidad significativa para los paises debido a sus
implicaciones en la capacidad del sector para generar mas oportunidades de
empleo y riqueza para la lucha contra la pobreza en los paises.

El uso y adopcion de las TICs por parte de las PYMES, constituye una importante
innovacién que podria mejorar su productividad, competitividad, siempre y
cuando se adopten otras politicas que combatan los obstaculos o restricciones
gue enfrentan estas PYMES para su desarrollo, en cada uno de los paises.
(Monge, 2005).
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En el mundo moderno, las economias mas présperas se basan en las

habilidades de sus ciudadanos, PYMES, organizaciones, gobierno, academia y
sector privado, para generar, almacenar, recuperar, procesar y transmitir
informaciones, funciones que son aplicables a todas las actividades del ser
humano y que se facilitan sustancialmente gracias a la adopcién de las TICs la
habilidad de las mismas para poner en contacto a compradores y vendedores en
forma mas eficiente, representa una manera de obtener importantes ganancias
potenciales, ya que reduce los costos de busqueda, mejora la identificacion entre

vendedores y compradores, e inclusive, facilita la creacion de Pymes.
1.4.2.Sector culinario

El arte culinario forma parte de la identidad de un pueblo. Las recetas suelen
transmitirse de generacién en generacion, renovandose y actualizandose con el
correr de la historia. La globalizacion, de todos modos, contribuy6 a que el saber
culinario trascienda las fronteras: hoy es posible disfrutar comida china en

Alemania y platos turcos en Brasil, por citar dos posibilidades.

Es importante tener en cuenta que la alimentacion resulta imprescindible para la
vida: todas las personas necesitan alimentos para satisfacer, a través de las
vitaminas, las proteinas y otros elementos, las necesidades de su organismo. El
arte culinario va mas alla de esas necesidades organicas y se orienta al modo
de elaboraciéon y a la presentacion de los alimentos con el objetivo de transmitir

ideas y emociones.

Puede hablarse de patrimonio culinario para aludir a aquellas elaboraciones y
presentaciones que son tipicas de una determinada region. El locro, en este

marco, pertenece al patrimonio culinario de los pueblos andinos.
1.4.3.PYMES

Las pequefias y medianas PYMES son PYMES con caracteristicas distintivas, y
tienen dimensiones con ciertos limites ocupacionales y financieros prefijados por
los Estados o Regiones. Son agentes con légicas, culturas, intereses y un
espiritu emprendedor especificos. Son PYMES con caracteristicas distintivas, y
tienen dimensiones con ciertos limites ocupacionales y financieros prefijados por

los Estados o0 Regiones.
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a) Ventajas de las pymes

e Influye en la oferta de trabajo en produccion y servicios,
aumentandola.

e La sencillez en la solucion de un problema del empresario.

¢ Relacién directa entre el pequeio empresario y
los clientes permitiendo conocer sus necesidades.

b) Desventajas de las PYMES
¢ Falta de experiencia gerencial del pequefio empresario.
e La negligencia y la falta de direccion que conlleva a dejar los asuntos

propios en mano de otros sin supervision ni control.
c) Objetivos de las PYMES

e Contribucion al PBI.

e Contribucion a la recaudacion tributaria.

e Forja la formalizacion y desarrollo de MYPE.

¢ Incrementa el empleo productividad y rentabilidad.

e Ampliacién del mercado interno y exportaciones
1.4.4.Teoria del trabajo en equipo

Para el desempefio laboral, el trabajo en equipo es fundamental. Stoner dijo que
dos 0 mas personas interactian y se influyen mutuamente para lograr un objetivo
comun. Es por esto que la teoria define al equipo como una sola organizacién
que, bajo un buen liderazgo, persigue objetivos comunes. El trabajo en equipo
no significa simplemente "trabajar juntos". Robbins (1998) sefala que los
esfuerzos individuales resultan en un desempefio mayor que la suma de sus

partes individuales.

El trabajo en equipo esta mas relacionado con los procedimientos, técnicas y
estrategias que utiliza un determinado grupo de personas para lograr los
objetivos propuestos. Mientras que el equipo de trabajo involucra a un grupo
humano con habilidades y funciones a desarrollar para alcanzar los objetivos
finales. Cuando hablamos de trabajo en equipo, nos referimos a un grupo de
personas bien organizadas, cada una con sus respectivas responsabilidades y

tareas perfectamente definidas, dirigidas por un lider, idealmente aceptado por
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todos y que guiara al equipo a través de ciertas reglas, orientara sus esfuerzos

en la misma direccion.

Buchloz y Roth (1992), Establecieron la teoria del alto desempefio en equipos
de trabajo, basada en ocho atributos, a saber: liderazgo participativo,
responsabilidad compartida, objetivos comunitarios, buena comunicacion,

perspectiva, enfoque en la tarea, talento creativo y velocidad de respuesta.

Segun la teoria de Tuckman (1965); la cual es una de las mejores teorias del
trabajo en equipo, el comportamiento y desarrollo de los equipos juega un papel

trascendental en la organizacion o institucion. Estos equipos pasan por 4 etapas:

1) entrenamiento.
2) conflicto.
3) normalizacion y

4) rendimiento.

Es en la tercera fase que las personas adquieren cierta madurez, ya que
comienzan a comprender qué es el equipo y qué esta tratando de lograr. Para
quienes la unidad y el compromiso son fuertes. Y en la Etapa 4, el equipo trabaja
de manera efectiva resolviendo problemas, asumiendo riesgos, tomando
decisiones grupales, obteniendo beneficios comerciales y logrando metas
definidas.

1.4.5.Teoria de los valores

Axiologia, doctrina que determina la filosofia de todo lo bueno, cuéles son las
virtudes y la buena vida; Es el corazén de cualquier organizaciéon. Debe estar en
el corazon de cualquier programa social. El sector culinario debe desarrollarse
sobre la base de un sistema axiologico para alcanzar sus objetivos con calidad.
Todo el personal que se involucre en el sector culinario de cualquier forma seréa
un peligro para el programa si no toma en cuenta el sistema de valores como

principios de todo su ser y trabajo.

La investigacion axioldgica mas influyente es la de Scheler y Hartmann. Max
Scheler (1874 - 1928), sefial6 que todas las teorias de los valores se dividen en
tres tipos: La teoria platonica del valor, que consiste en una independencia de

las cosas, los valores serian entidades reales. La teoria de la apreciacion se
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relaciona con el nominalismo ético porque niega la independencia de los

fendmenos estimativos, pero es diferente porque el valor moral es dado por una
evaluacion. Para Scheler estas teorias no son admisibles, porque no le permiten
desarrollar una teoria pura de los valores. La teoria de los valores de Scheler
establece los valores como independientes de las cosas y de sus estructuras
reales, tratando de mostrar la diferencia de valor del objeto concreto. Lo propio
de las cosas es ser, pero lo propio de los valores no es ser, sino ser valido; las

cosas son iguales y los valores son iguales.

No es la intuicion racional la que capta valores, es la experiencia, la percepcion
afectiva. Los valores sélo se dan en una percepcion afectiva absoluta, que es un
sentimiento puro que capta la esencia a priori. Esta percepcion de los valores a
través del sentimiento se conoce como el 27 "la intuicibn emocional de las
esencias". Scheler hizo una clasificacion de los valores a la que llamo “clases
fundamentales de relaciones de esencia a priori”. Segun esta jerarquia de
valores, unos valores son “superiores” y otros inferiores, segin una serie de

criterios.
Valores se jerarquizan en 4 clases:

1) La serie de agradables y desagradables, en la que estarian las
sensaciones sensoriales de placery las sensaciones sensoriales de dolor.

2) La categoria de los valores vitales, los bienes y males fisicos que
acompafan la vida, tales como la salud, el vigor, la enfermedad, las
experiencias afectivas y los instintos.

3) El dominio de los valores espirituales, que serian independientes del
cuerpo y capturados por una “percepcion afectiva espiritual”. Entre ellos
se encuentran los valores estéticos, los valores de lo “justo e injusto”, los
valores del puro conocimiento de la verdad alcanzado por la filosofia y los
“valores de referencia”. Los “valores de referencia” serian los de la ciencia
y la cultura.

4) Valores sagrados y profanos, dados sélo en relacién a objetos absolutos
o divinos, alcanzados por una forma de amor dirigida a las personas. El
valor de lo sagrado es esencialmente un "valor popular”, con reacciones

especificas como la fe, la incredulidad, la veneracion, la adoracion; y
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"valores de referencia” como el culto, los sacramentos, las personas y

cosas sagradas, etc.

Las tecnologias de la informacion y de las comunicaciones (Tecnologias de
Informacién y Comunicacion). Es un término que se utiliza actualmente para
referirse a una amplia gama de servicios, aplicaciones y tecnologias, que utilizan
diversos tipos de hardware y software y que, con frecuencia, se transmiten a

través de redes de telecomunicaciones.

Las TIC se estan convirtiendo en un gran medio de comunicacion fluida y
coordinacion permanente dentro de la estructura de la organizacion, asi como

entre las PYMES que conforman la cadena de valor del bien o servicio ofrecido.

La clasificacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion se

presenta a continuacion:

e Hardware: Componentes fisicos asociados a las TIC tales como
servidores, PC’s, impresoras.

e Software: Programas electrénicos que complementan el uso del
hardware tales como bases de datos, lenguajes de programacion.

e Telecomunicaciones: Infraestructura necesaria para el envio y
recepcion de informacion electrénica (voz, datos e imagen).

o Estrategiatecnoldgicadel negocio: Conjunto de acciones encaminadas
a la adquisicién e implantacion de tecnologias que aseguren el logro de

ventajas competitivas.
1.4.6.Desempefio laboral

El desempefio en el trabajo es la calidad del resultado, la calidad del servicio, la
calidad de la forma en que se hacen las cosas. Que son, de hecho, el producto
de trabajadores satisfechos o animados en cierta medida. Es el desempefio en
el trabajo y la accidbn que demuestra el trabajador en la ejecucion de las
principales funciones y tareas que le exige su cargo en el propio contexto laboral,
lo que permite demostrar su responsabilidad y su pertinencia. Es en este ambito
donde el individuo demuestra las competencias profesionales adquiridas en las

gue se integra, como sistema; conocimientos, habilidades, experiencias,
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sentimientos, actitudes, motivaciones, caracteristicas personales y valores que

contribuyen al logro de los resultados esperados.

En si, el desempefio laboral es lo que hace el trabajador, por tanto, aspectos
como: competencia (eficiencia, calidad y productividad con que desarrolla las
actividades laborales asignadas en un periodo determinado), disciplina (uso de
la jornada laboral), cumplimiento de las normas de seguridad y salud. normas y
las cualidades personales requeridas para el ejercicio de determinadas

profesiones.

Segun Garcia (2001), el desempefio laboral consiste en acciones o
comportamientos observados en los empleados que son relevantes para los
objetivos de la organizaciéon y que pueden medirse en términos de habilidades.
La Norma Cubana 3000:2007 define el desempefio laboral desde dos
perspectivas: trabajo adecuado y trabajo superior, siendo este ultimo el
desempeiio laboral y el desempefio superior del trabajador con alto impacto
economico, social, presente y futuro identificado con las competencias

necesarias para el logro de los objetivos de la entidad. objetivos. estrategia.

Ruiz (2004), recuerde que la gestion del desempefio solo se utiliza desde la

década de 1940, ingresando asi al campo de la gestion.

Chiavenato (2000), define el desempefio como aquellas acciones o
comportamientos observados en los empleados que son relevantes para el logro
de las metas organizacionales. De hecho, establece que un buen desempefio en
el trabajo constituye la fortaleza mas importante de una organizacién. Bittel
(2000), especifica que el desempefio esta influenciado en gran medida por las
expectativas del empleado en relacion al trabajo, por su actitud hacia los logros
y por su deseo de armonia. El desempefio esta por tanto vinculado o vinculado
a las habilidades y conocimientos que sustentan las acciones del trabajador, con
el fin de consolidar los objetivos de la empresa. Ghiselli (1998), enfatiza como el
desempefio se ve influenciado por cuatro factores: motivacion, habilidades y
caracteristicas personales; claridad y aceptacion del rol; oportunidades para
actuar. La importancia de este enfoque radica en que el desempefio del
trabajador va de la mano con las actitudes y capacidades que posee en relacion
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a los objetivos que se propone alcanzar, acompafnado de las politicas, normas,

vision y mision de la organizacion.

Por otro lado, existen teorias que sustentan la realizacion del trabajo, las formas

y como se producen segun diferentes enfoques y contextos. Estas teorias son:
1.4.7.Teorias de satisfaccion laboral

Weihrich (2004) enfatiza que la satisfaccion se refiere al placer que se
experimenta cuando se logra un deseo o una meta, es decir, la satisfaccion es
un resultado que ya se ha experimentado. Esto esta respaldado por diferentes

teorias, segun diferentes autores:
a) teoria del ajuste laboral

Esta teoria ha sido considerada una de las teorias mas completas sobre las
necesidades y la satisfaccion de valores. Esta teoria se centra en la interaccion
entre el individuo y el medio ambiente; Se basa en la nocion de correspondencia
entre el individuo y el entorno, en este caso el ambiente de trabajo, cuyo
mantenimiento es un proceso continuo y dindmico denominado ajuste laboral por
los autores. La satisfaccidon deriva no sélo de la medida en que se satisfacen las
necesidades de los trabajadores, sino también de la medida en que el contexto
laboral satisface, ademas de las necesidades, los valores de estos trabajadores.
Sefalan que existen tres variables dependientes que son la satisfaccion laboral
del individuo, sus resultados satisfactorios y su antigiedad en el puesto.
Variables independientes, habilidades y capacidades personales, habilidades y
capacidades que requiere un determinado puesto de trabajo, correspondencia
entre los dos tipos de habilidades y capacidades, necesidades y valores de la
persona y reforzadores profesionales.

1.4.8.Teoria de los grupos sociales de referencia

Se basa en que los empleados toman como referencia las normas y valores de
un grupo de referencia y las caracteristicas socioeconémicas de la comunidad
en la que trabajan para evaluar su trabajo. Es en estas influencias que se basan
las evaluaciones de puestos. Se hara lo que determinard el grado de

satisfaccion.
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1.4.9.Teoria de la brecha

Esta teoria formaba parte de la postura de que la satisfaccion laboral se basa en
los valores profesionales mas importantes para las personas que pueden
obtenerse a través de su propio trabajo y sus propias necesidades. Los valores
de una persona estan clasificados en orden de importancia, por lo que cada
persona mantiene una jerarquia de valores. Las emociones son consideradas
como la forma en que se experimenta la consecucién o frustracion de un
determinado valor. La satisfaccion laboral resulta de la percepciéon de que un
trabajo satisface o logra valores profesionales importantes para la persona,
sujeto a la medida en que estos valores sean consistentes con las necesidades

del individuo.
1.4.10. Teoria de eventos situacionales

La teoria de los eventos situacionales sostiene que la satisfaccion laboral esta
determinada por dos factores denominados: Caracteristicas situacionales vy
eventos situacionales: Las caracteristicas situacionales son las facetas del
trabajo que la persona tiende a valorar antes de aceptar el puesto, como la
compensacion, las oportunidades de ascenso, las condiciones laborales, politica
de empleo, etc. empresa y direccion, esta informacién se comunica antes de
tomar posesion del cargo. Los acontecimientos situacionales son aspectos del
trabajo que normalmente no se evalGan previamente, pero que ocurren mientras
el trabajador esta en el trabajo, a menudo son inesperados y pueden sorprender
al individuo. Los recursos situacionales se pueden clasificar facilmente. Las
caracteristicas de los eventos situacionales son especificas de cada situacion.
Esta teoria supone que la satisfaccion laboral es el resultado de respuestas
emocionales ante la situacion en la que se encuentra la persona en su

organizacion.
1.4.11. Factores del desempefio laboral

Fisher (2011), Sostiene que el servicio tiene sus propios desafios. Primero,
céntrate en tu vida personal, buscando mayor eficiencia, productividad y
crecimiento econémico. Segundo, aspectos del caracter; trabajar en nuestras

actitudes, aprender a escuchar mejor, comunicarnos mejor, actuar mejor,
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desarrollar aun mas nuestras “habilidades interpersonales”, trabajar para estar

bien. Bain (2003) sefiala que existen dos factores que pueden contribuir a

mejorar la productividad.

a)

b)

Factores internos: Algunos factores internos son mas facilmente
modificables que otros, por eso se clasifican en dos grupos, fuertes y
blandos. Los factores dificiles incluyen productos, tecnologia, equipos y
materias primas; mientras que los factores intangibles incluyen la fuerza
laboral, los sistemas y procedimientos organizacionales, los estilos de
gestiéon y los métodos de trabajo.

Factores Dificiles: La productividad de este factor significa el grado en que
el producto satisface las demandas del cliente; y se puede mejorar
refinando el disefio y las especificaciones. Instalaciones y equipos. La
productividad de este factor se puede mejorar prestando atencion al uso,
antigiiedad, modernizacion, costo, inversion, equipos de produccién
interna, mantenimiento y expansion de capacidad, control de inventarios,
planificacién y control de la produccion, entre otros.

Factores suaves: La productividad de este factor puede mejorarse
obteniendo la cooperacion y participacion de los trabajadores, a través de
una buena motivacion, la constitucion de un conjunto de valores
favorables al aumento de la productividad, un adecuado programa de
remuneraciones y salarios, una adecuada formacion y educacion. . y
programas de seguridad. Organizacion y sistemas. Para mejorar su
productividad, debe volverse mas flexible, capaz de anticipar y responder
a los cambios del mercado, estar al tanto de las nuevas habilidades de la
fuerza laboral, las innovaciones tecnoldgicas, asi como tener una buena
comunicacién en todos los dmbitos. Métodos de trabajo. La revision
sistematica de los métodos actuales, la eliminacion del trabajo innecesario
y la realizacion mas eficiente del trabajo necesario deben lograrse
mediante el estudio y la formacién profesional. Estilos de gestion. Es
responsable del uso eficiente de todos los recursos bajo el control de la
empresa, ya que influye en el disefio organizacional, politicas de personal,

descripciones de puestos, planificacion y controles operativos, politicas
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d)

de mantenimiento y compras, costos de capital, fuentes de capital,
sistemas presupuestarios. control de costos y otras técnicas.

Factores externos: La productividad determina en gran medida el ingreso
real, la inflacion, la competitividad y el bienestar de las personas, razon
por la cual las organizaciones se esfuerzan por descubrir las verdaderas
razones del crecimiento o la disminucion de la productividad. Entre estos
factores se encuentran los siguientes: Ajustes estructurales. Los cambios
estructurales en la sociedad a menudo influyen en la productividad
nacional y empresarial, independientemente de la direccion que tomen las
empresas. Pero en el largo plazo, los cambios en la productividad tienden
a modificar esta estructura. cambios economicos. La transferencia de
empleos de la agricultura a la manufactura; el paso de las industrias
manufactureras a las de servicios; y, por otro lado, variaciones en la
composiciéon del capital, en el impacto estructural de las actividades de
investigacion, desarrollo y tecnologia, en las economias de escalay en la
competitividad industrial. Cambios demogréficos y sociales. En este
sentido, las tasas de natalidad y mortalidad destacan porque, en el largo
plazo, suelen tener repercusiones en el mercado laboral, en la integracién
de las mujeres al mercado laboral y en los ingresos que reciben. , edad
de jubilacion y valores culturales. y actitudes. Recursos naturales.
Incluyen trabajo, capacidad técnica, educacion, formacion profesional,
salud, actitudes, motivaciones y superacién profesional; la tierra y su
grado de erosion, la contaminacion del suelo, la disponibilidad de tierra, la
energia y su oferta, las materias primas y sus precios, asi como su
abundancia. Administracion publica e infraestructura. Incluye leyes,
regulaciones o practicas institucionales implementadas que tienen un

impacto directo en la productividad.

MYPES: Las MYPES son micro y pequefias empresas agrupadas en unidades

de negocio que ofrecen productos o servicios y se presentan como una

alternativa de empleo y desarrollo. La microempresa tiene hasta 10 trabajadores

con una facturacion méaxima de hasta 150 UIT, mientras que la mediana empresa

tiene hasta 100 trabajadores con una facturaciéon maxima de hasta 1.700 UIT.

Sabores Conectados: Transformando la Gastronomia a través de las Tecnologias
de la Informacion y Comunicacion



EDITORIAL GRUPO

m El problema, su importancia y antecedentes tedricos ‘,’/__-_—

Beneficio: término general que define todo lo que es bueno o positivo para quien

lo da o lo recibe, entendiendo por beneficio todo aquello representativo de bien,
la pregunta enmarca una utilidad que resulta en consecuencias positivas que
mejoran la situacion en la que se presentan vicisitudes o problemas. superar.
Una ventaja se obtiene de una forma u otra y para identificarla es necesario
aplicar el concepto a cualquier area especifica. Los mas comunes son los
econoémicos y los sociales, que producen elementos beneficiosos en ambos

sentidos (para quien da o para quien recibe).

Culinaria: La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los
alimentos y es muy dependiente de la cultura, en cuanto al conocimiento de los
alimentos, cOmo se preparan, asi como los rituales sociales establecidos en
torno a los alimentos. No debe confundirse con la gastronomia, que la incluiria

en un ambito mas general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Influencia: Influencia, del verbo influenciar, se refiere al efecto o consecuencia
gue una cosa puede tener sobre otra, es decir, se usa para referirse al impacto
de algo en la funcién de una persona o de un objeto que puede ser manipulado.
En el caso de los seres humanos, que viven en una sociedad fluctuante y toman
diversas decisiones en pro del bienestar, la influencia es el acto mediante el cual
se puede convencer a alguien hasta el punto de guiar a una persona por un
camino determinado. Las razones por las que una persona cae bajo la influencia
de otra o por una tendencia dependen del entorno en el que se desarrolla la

situacion.
1.5. Bases epistémicos

A partir del marco tedrico y conceptual se realiza un trabajo deductivo para llegar
a la teoria cientifica. La teoria cientifica consiste en un conjunto de deducciones
l6gicas que, a través de sus derivaciones concretas, admiten ser observadas en
condiciones especificas, permitiendo comparar su grado de plausibilidad. Las
bases epistemoldgicas de este modelo se pueden encontrar en: Bunge (1985),
Popper (1985), Lakatos (1978), Bachelard (1973), entre otros.

Se trata de responder al problema de investigacién tomando como punto de

partida un conjunto de postulados teoricos previamente seleccionados que
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permitan, a través de vinculos razonadores con los hechos observables a partir

de las hipétesis deductivas, resolver el problema planteado.
1.5.1.Compromiso organizacional

Segun Ivancevich, et al (2006). A lo largo de la historia las organizaciones han
buscado comprender el comportamiento de sus empleados, para buscar la
efectividad de la empresa, a este estudio se le llama comportamiento
organizacional, el cual lo definimos como: "un campo de estudio que estudia el
impacto que tienen los individuos, grupos Yy estructuras”. sobre el
comportamiento dentro de las organizaciones, con el objetivo de aplicar los
hallazgos para mejorar la efectividad de una organizacion”, "el estudio del
comportamiento, las actitudes y el desempefio en un entorno organizacional,
teorias, métodos y principios extraidos de disciplinas como la psicologia, la
sociologia y la antropologia cultural”. adquirir conocimiento de las percepciones,
valores, habilidades de aprendizaje y acciones individuales mientras se trabaja
en grupos y dentro de la organizacion en su conjunto; analizar el efecto del
entorno externo en la organizacion y sus recursos humanos, misiones, objetivos

y estrategias”.
1.5.2.Evolucion de la calidad

Flaherty y Drucker, (2001). Afirman que la filosofia de la calidad senté sus bases
a finales del siglo XVIII y principios del XIX, cuando se estaba produciendo la
revolucion industrial y las grandes empresas necesitaban definir nuevas formas
de organizacién y practicas. administrativo. surgio; Posteriormente han surgido
nuevas tendencias y fases de evolucion que han contribuido en gran medida a
la actual comprension por parte de los empresarios del consumidor cada vez
mas exigente, asi como al aumento de una fuerte competencia nacional e

internacional.

Entre los muchos autores que han contribuido al desarrollo no so6lo del concepto
de calidad, sino también de muchos otros en el campo de la gestion, destaca
Peter Drucker, quien, aunque considerado un autor clasico, es considerado el
padre de la gestion moderna. Entonces voy a hablar primero sobre el concepto,

sobre el autor.
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1.5.3.Dimensiones de la calidad

Druker (1990). Enfatiz6 que "la calidad no es lo que se pone en un servicio, Sino

lo que el cliente obtiene de ély lo que esta dispuesto a pagar". Generalmente, el

cliente evalla el desempefio de su organizacién segun el nivel de satisfaccion

gue obtuvo al compararlo con sus expectativas. La mayoria de los clientes

utilizan cinco dimensiones para realizar esta evaluacion:

a)

b)

d)

Confiabilidad: Es la capacidad que debe tener la empresa prestadora del
servicio para ofrecerlo de forma confiable y segura. El concepto de
confiabilidad incluye la puntualidad y todos los elementos que permitan al
cliente detectar la capacidad y conocimiento profesional de su empresa,
es decir, confiabilidad significa brindar el servicio correctamente desde el

primer momento.

Seguridad: Es la sensacion que tiene el cliente cuando lleva sus
problemas a una organizacion y esta seguro de que seran solucionados
de la mejor manera posible. Seguridad implica credibilidad, que a su vez
incluye integridad, confiabilidad y honestidad. Esto significa que no solo
es importante velar por los intereses del cliente, sino que la organizacion
debe demostrar su preocupacién en este sentido para proporcionar una

mayor satisfaccion al cliente.

Capacidad de respuesta: Se refiere a la actitud mostrada para ayudar a
los clientes y brindarles un servicio rapido; También forman parte de este
punto el cumplimiento oportuno de los compromisos contractuales, asi
como el grado en que la organizacién puede ser accesible al cliente, es
decir, las posibilidades de ponerse en contacto con €l y la viabilidad con

la que puede lograrlo.

Empatia: Se refiere a la voluntad de la empresa de brindar un servicio y
atencion personalizada a los clientes. No se trata s6lo de ser cortés con
el cliente, aunque la cortesia es una parte importante de la empatia,
también lo es de la seguridad, requiere un fuerte compromiso e
implicacién con el cliente, conociendo en profundidad sus caracteristicas

personales y necesidades especificas.
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e) Intangibilidad: Si bien existe intangibilidad en el servicio, es intangible en

si mismo, es importante considerar algunos aspectos que surgen de la
intangibilidad del servicio:

e Los servicios no se pueden mantener en stock, si no los utiliza, toda su
capacidad de produccion de servicios se pierde para siempre.

e Interaccién humana, para prestar un servicio es necesario establecer
contacto entre la organizacion y el cliente. Es una relacion en la que el

cliente participa en el desarrollo del servicio.
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Metodologia

En la actualidad, las tecnologias de la informacion y la comunicacién se aplican
en practicamente todos los ambitos y actividades econdmicas y los beneficios
son cada vez mas notorios. Si hablamos del sector culinario, notamos que los
servicios son mas eficientes y esto se traduce en una mayor demanda. a la
competencia, ahora si detallamos el proceso y funcionamiento parte de las
instalaciones que brindan servicios de catering, ya que operan de una forma mas

automatizada y con ahorro de tiempo y dinero.

Principalmente con la adopcion de nuevas tecnologias, una empresa dedicada
al negocio de las cocinas se volveria mas competitiva y animaria a otras
medianas y pequefias empresas del mismo sector a seguir esta linea para no
ser superadas por la competencia. Seria esta competencia la que llevaria al
sector culinario a un mejor nivel, 0 eso a su vez. Esto promoveria el crecimiento

de la actividad econémica en la region de Huanuco.

La importancia de este tema es informar sobre el impacto de las tecnologias de
la informacién y la comunicacién (TIC) en el sector culinario y esto serviria para
ponerlo en practica en lugares donde aun no se utilizan las tecnologias. . El uso
de tecnologias para brindar un mejor servicio seria muy beneficioso para la
region Huanuco, ya que esta region carece de recursos econdémicos y no es una
region competente del pais, una de las ventajas seria la atraccion de personas
gue aprovechan el turismo y esto ganaria en calidad y daria presencia a las
pymes de este sector en los mercados mas grandes y competitivos, favoreciendo
a la propia ciudad de Huanuco

2.1. Tipo deinvestigacion

El tipo de investigacion fue aplicado con enfoque cuantitativo. Segun Gémez
(2006: 121) sefiala que, desde un punto de vista cuantitativo, la recoleccion de

datos equivale a la medicion.
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2.2. Disefno de investigaciéon

La investigacion tuvo como disefio No experimental: este proyecto no es
experimental porque se realiza sin manipulacion deliberada de variables. Se
basa fundamentalmente en la observacion de los fenomenos tal como ocurren
en su contexto natural para luego analizarlos. En este tipo de investigaciones no
existen condiciones ni estimulos a los que se exponen los sujetos de estudio.

Los sujetos son observados en su entorno natural.

Ox

Leyenda:

M= Trabajadores de las PYMES del sector Culinario de la ciudad de Huanuco.
Ox= Desempefio Laboral

Oy= Influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion

2.3. Poblacién y muestra

2.3.1.Poblacién

Esta conformado por los trabajadores de las PYMES del sector Culinario de la

ciudad de Huanuco.
2.3.2.Muestra

Se realizarA& mediante muestreo por conveniencia o seleccion intencional,
considerando 5 trabajadores de cada PYME del sector culinario de 10 empresas

diferentes, es decir una muestra total de 50 trabajadores.
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Tabla 1
Empresas reconocidas

Cantidad Empresas mas reconocidas en Huanuco

1 Pollerias
Fuentes de soda
Chifas
Carnes y parrillas
Cevicheras
Juguerias
Pastelerias

Comidas de la amazonia

© 00 N o 0o B~ DN

Restaurant turisticos

=
o

Comidas criollas

Nota: Picoy (2017)

2.4. Variables

2.4.1.Variable independiente

Desempefio laboral de las PYMES del Sector Culinario.
2.4.2.Variable dependiente

Influencia de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion.

Tabla 2
Variable dependiente
Variable Indicadores
Desempefio laboral e Eficiencia del trabajador

e Eficacia del trabajador

e Nivel de produccioén del personal

e Metas logradas.

e Cumplimiento de las tareas asignadas

e Conocimiento dentro del puesto de trabajo
¢ Responsabilidad del personal

¢ Nivel de conocimientos técnicos

¢ Nivel de adaptabilidad del trabajador
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Variable Indicadores
Tecnologias de e Disponibilidad de Hardware y Software
informacion y e Seguridad
comunicacion e Uso de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion

e Disponibilidad de Recursos

Nota: Picoy (2017)
2.5. Instrumentos de recolecciéon de datos

Para medir el desempefio profesional y la influencia de las tecnologias de la
informacion y las comunicaciones de las Pymes mas reconocidas del sector

culinario de la ciudad de Huanuco, se utilizara lo siguiente:
2.5.1.Técnicas

La principal técnica que se utilizara en esta investigacion sera la encuesta.
Apoyado por técnica de sefializacion de observacion; lo que nos ayudara a
explicar los resultados.

2.5.2.Instrumentos

Para el desarrollo de esta investigacion se utilizara y validara el siguiente

instrumento:
a) Cuestionario

Validez y confiabilidad de los instrumentos. Para el criterio de validez del
instrumento se aplicara el alfa de Cronbach para determinar su confiabilidad con
el contenido interno del instrumento, con las variables que se pretende medir y
la validez de la construccion de los items del instrumento en relacion con los
tedricos bases y objetivos de la investigacion para que exista consistencia y

consistencia técnica. Ademas del juicio pericial.

b) El expediente utilizado para la observacion sélo ha sido validado por

peritaje
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2.6. Técnicas de recojo, procesamiento y recoleccion de datos

Se utilizara estadistica descriptiva para analizar e interpretar los datos en
frecuencia y porcentaje, de la misma forma que se utilizara el programa

estadistico SPSS version.
2.6.1.Téecnicas para larecoleccion de datos

Para la recoleccion de datos se utilizd la técnica de encuesta con un cuestionario
dirigido a 50 trabajadores de las Pymes mas reconocidas del sector culinario de
la ciudad de Huénuco, seleccionados mediante la técnica de muestreo no

probabilistico intencional.
2.6.2.técnicas para el procesamiento de datos

En este punto recordamos las acciones realizadas para procesar y analizar la

informacién obtenida.

Primer paso: se realizé la depuracién, que consisti6 en evaluar toda la
informacion obtenida, tanto de bibliotecas y archivos personalizados como
virtuales, almacenados y organizados en archivos y carpetas; todo esto teniendo
como parametros su actualizacion, cambios legislativos, su mayor grado de

vinculacion y sus aportes al objeto de investigacion.

Segunda etapa: se realizo la tabulacién de la informacion obtenida durante la
aplicacion de las entrevistas y la recopilacién de los documentos, para lo cual los
resultados se trasladaron a tablas para facilitar su procesamiento,
posteriormente estas tablas fueron representadas en forma de graficos y tablas,

para proceder a la interpretacion de la informacion contenida en el mismo.

Tercer paso: Finalmente se contrajeron hipotesis para determinar si eran

aceptadas total o parcialmente o en su defecto rechazadas.
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Analisis de resultados, discusion y conclusiones

Luego de determinar la validez del instrumento con las variables independientes
y dependientes, se aplicd la encuesta a 50 trabajadores de PYMES del sector
culinario seleccionados en la ciudad de Huanuco, segun las categorias
seleccionadas para las variables sistematizadas en tablas estadisticas, tablas de
distribucion de frecuencias y gréficos, los mismos que facilitaran el analisis y la

interpretacion correspondiente.

3.1. Influencia de Ilas Tecnologias de Informacion vy

Comunicacion

1) Ante la pregunta: ¢Si usted utiliza un software de ventas, en qué grado lo

ayuda?
Tabla 3
Software de ventas
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 6.8 13.60
2 Bastante en desacuerdo 8.4 16.80
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9.4 18.80
4 Bastante de acuerdo 11.4 22.80
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00

Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

2) Ante la pregunta: ¢Si usted utiliza una forma de pago virtual en la

empresa, en qué grado lo ayuda?

Tabla 4
Pago virtual
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 18.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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3) Ante la pregunta: ¢ En qué grado lo ayuda los equipos tecnolégicos en sus

labores? (computadoras, impresoras)

Tabla 5
Ayuda por equipos tecnologicos
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 8 16.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 18.00
4 Bastante de acuerdo 10 20.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

4) Ante la pregunta: ¢ En qué grado los recursos tecnoldgicos de la empresa

estan a su alcance?

Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 6 12.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10 20.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

5) Ante la pregunta: ¢En qué grado las camaras de seguridad proveen

ayuda?
Tabla 6
Céamaras de seguridad
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00
2 Bastante en desacuerdo 8 16.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 11 22.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 13 26.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

Sabores Conectados: Transformando la Gastronomia a través de las Tecnologias m
de la Informacion y Comunicacién



EDITORIAL GRUPO

(o111 N[ Analisis de resultados, discusion y conclusiones

Tomando como referencia los resultados de las preguntas planteadas en la

dimensién en cuestion, promediamos los resultados obtenidos en cada categoria

y los presentamos en el siguiente cuadro:

Tabla 7
Promedios
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 6.8 13.60
2 Bastante en desacuerdo 8.4 16.80
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9.4 18.80
4 Bastante de acuerdo 114 22.80
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

Los resultados obtenidos de “Accesibilidad” muestran que el porcentaje, después
de promediar las opciones a las respuestas de los items en cuestion aplicadas a
los 50 encuestados, evidencia que mas de la mitad de ellos ubican sus opiniones
en las categorias superiores, lo que demuestra su satisfaccion a la accesibilidad

a tecnologias Tecnologias de Informacion y Comunicacion que presentan.

a) Seguridad, Usos de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion,

Disponibilidad de Recursos.

6) Ante la pregunta: ¢En qué grado acceden a la web en necesidad de la

empresa?
Tabla 8
Acceso a web
Escala Nivel Fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 3 6.00
2 Bastante en desacuerdo 5 10.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10 20.00
4 Bastante de acuerdo 14 28.00
5 Totalmente de acuerdo 18 36.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

7) Ante la pregunta: ¢ En qué grado usted cree que la tecnologia GPS ayuda

a la empresa?
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Tabla 9
Tecnologia GPS

Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00

2 Bastante en desacuerdo 5 10.00

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 16.00

4 Bastante de acuerdo 14 28.00

5 Totalmente de acuerdo 16 32.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

8) Ante la pregunta: ¢ En qué grado usted cree que el uso de una plataforma
web ayuda a la empresa?

Tabla 10
Plataforma web
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 0 0.00
2 Bastante en desacuerdo 0 0.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 0 0.00
4 Bastante de acuerdo 0 0.00
5 Totalmente de acuerdo 0 0.00
Total 0

Nota: Picoy (2017)

9) Ante la pregunta: ¢ En qué grado usted cree que el uso de redes Sociales

ayuda a la promocion de la empresa?

Tabla 11
Redes sociales
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 5 10.00
2 Bastante en desacuerdo 7 14.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 7 14.00
4 Bastante de acuerdo 15 30.00
5 Totalmente de acuerdo 16 32.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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Tomando como referencia los resultados de los items planteados en la

dimensién en cuestion, promediamos los resultados obtenidos en cada categoria

y los presentamos en el siguiente cuadro:

Tabla 12
Promedio
Escala Nivel fi hi%

1 Totalmente en desacuerdo 5.00 10.00

2 Bastante en desacuerdo 5.67 11.33

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8.33 16.67

4 Bastante de acuerdo 14.33 28.67

5 Totalmente de acuerdo 16.67 33.33

Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

Los resultados obtenidos en la variable “apoyo de las Tecnologias de
Informaciéon y Comunicacion” muestran que el porcentaje, después de promediar
las opciones a las respuestas de los items en cuestion aplicadas a los 50
encuestados, evidencia que méas de la mitad de ellos ubican sus opiniones en
las categorias superiores, lo que demuestra su satisfaccion al apoyo de las

Tecnologias de Informacién y Comunicacion que ofrece la empresa.
3.1.1.Desempeiio laboral

Productividad laboral

1) Ante la interrogante: ¢Su nivel de produccion es acorde a lo que esté

establecido por las politicas de la entidad?

Tabla 13
Nivel de produccion
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 8 16.00
2 Bastante en desacuerdo 8 16.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 18.00
4 Bastante de acuerdo 12 24.00
5 Totalmente de acuerdo 13 26.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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2) Ante la interrogante: ¢Cumple con eficacia su trabajo dentro de la

organizacion?

Tabla 14
Eficacia en el trabajo
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 9 18.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 16.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 13 26.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

3) Ante la interrogante: ¢Cuél es el nivel de capacitacion de los

trabajadores?

Tabla 15

Capacitacion

Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 8 16.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 18.00
4 Bastante de acuerdo 10 20.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

4) ¢ Cual es el nivel de habilidad de los trabajadores de sector Culinario?

Tabla 16
Habilidad culinaria
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 9 18.00
2 Bastante en desacuerdo 8 16.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 12.00
4 Bastante de acuerdo 13 26.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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5) Ante la interrogante: ¢ Llega a cumplir con las metas establecidas de la

organizacion?

Tabla 17
Cumplimiento de metas
Escala Nivel Fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 8 16.00
2 Bastante en desacuerdo 6 12.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 11 22.00
4 Bastante de acuerdo 12 24.00
5 Totalmente de acuerdo 13 26.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

Tomando como referencia los resultados de las preguntas planteadas en la
dimensién en cuestion, promediamos los resultados obtenidos en cada categoria

y los presentamos en el siguiente cuadro:

Tabla 18
Promedio
Escala Nivel fi hi%

1 Totalmente en desacuerdo 8.4 16.80

2 Bastante en desacuerdo 8 16.00

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8.6 17.20

4 Bastante de acuerdo 11.6 23.20

5 Totalmente de acuerdo 13.4 26.80

Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

En la variable “productividad laboral” los resultados expresan mayoritariamente
gue existe en la entidad un indice moderado de productividad laboral para los
intereses de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de
Huédnuco pues como se aprecia mas de 50% se siente de acuerdo con la

Productividad laboral.
3.1.2.Efectividad

6) Ante la interrogante: ¢Ud. cumple con las metas dentro de los

cronogramas establecidos?
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Tabla 19
Cumplimiento de metas

Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 4 8.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 11 22.00
4 Bastante de acuerdo 12 24.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

7) Ante la interrogante: ¢ Usted cumple con las tareas asignadas?

Tabla 20
Cumplimiento de tareas
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10 20.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 13 26.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

8) ¢Ud. logra desarrollar su trabajo con calidad?

Tabla 21
Desarrollo de trabajo
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00
2 Bastante en desacuerdo 9 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 16.00
4 Bastante de acuerdo 12 24.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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3.1.3.Efectividad

Tomando como referencia los resultados de las preguntas planteadas en la
dimensidén en cuestion, promediamos los resultados obtenidos en cada categoria

y los presentamos en el siguiente cuadro:

Tabla 22
Promedio
Escala Nivel fi hi%

1 Totalmente en desacuerdo 6.00 12.00

2 Bastante en desacuerdo 9.00 18.00

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9.67 19.33

4 Bastante de acuerdo 11.67 23.33

5 Totalmente de acuerdo 13.67 27.33

Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

En la variable “Efectividad” los resultados expresan mayoritariamente que existe
en la entidad un indice moderado de efectividad para los intereses de las PYMES
del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco pues como se

aprecia mas de 50% se siente de acuerdo con la Efectividad de la empresa.
3.1.4.Desarrollo de personal

9) ¢Su grado de responsabilidad esta acorde a su capacidad profesional?

Tabla 23
Grado de responsabilidad
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 7 14.00
2 Bastante en desacuerdo 7 14.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 11 22.00
4 Bastante de acuerdo 11 22.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

10)¢El nivel de conocimiento técnico que posee le permite su

desenvolvimiento en su puesto de trabajo?
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Tabla 24
Conocimiento técnico
Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 14.00
2 Bastante en desacuerdo 18.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10 20.00
4 Bastante de acuerdo 10 20.00
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

11)¢Ud. cree que el tiempo de realizacion de las actividades que hace es lo

optimo?

Tabla 25

Tiempo para actividades

Escala Nivel fi hi%
1 Totalmente en desacuerdo 5 10.00
2 Bastante en desacuerdo 14.00
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 18.00
4 Bastante de acuerdo 13 26.00
5 Totalmente de acuerdo 16 32.00
Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

Tomando como referencia los resultados de las preguntas planteadas en la

dimensidén en cuestion, promediamos los resultados obtenidos en cada categoria

y los presentamos en el siguiente cuadro:

Tabla 26
Promedio
Escala Nivel fi hi%

1 Totalmente en desacuerdo 6.33 12.67

2 Bastante en desacuerdo 7.67 15.33

3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10.00 20.00

4 Bastante de acuerdo 11.33 22.67

5 Totalmente de acuerdo 14.67 29.33

Total 50 100.00

Nota: Picoy (2017)
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En la variable “desarrollo del personal” los resultados expresan mayoritariamente

gue existe en la entidad un indice moderado de desarrollo del personal para los
intereses de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de
Huédnuco pues como se aprecia mas de 50% se siente de acuerdo con el

desarrollo del personal en la empresa.

3.2. Influencia de Ilas Tecnologias de Informacion vy

Comunicacion

Tabla 27
Dimensiones y series

Dimensiones

Serie 1 Serie 2
Apoyo de las
Escala Nivel o Tecnologias de
Accesibilidad

Informacién y

Comunicacion

Promedio hi% Promedio hi%

1 Totalmente en desacuerdo 6.8 13.60 5.00 7.50
2 Bastante en desacuerdo 8.4 16.80 5.67 8.50
3 Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9.4 18.80 8.33 12.50
4 Bastante de acuerdo 11.4 22.80 14.33 21.50
5 Totalmente de acuerdo 14 28.00 16.67 25.00
Total 50 100.00 50.00 75.00

Nota: Picoy (2017)

Conforme a los resultados obtenidos segun el andlisis descriptivo de cada
variable, el cuadro N°024 resume estos resultados para la variable
independiente. Tal como se muestra en el grafico N°024, se muestra que en la
perspectiva de los trabajadores se encuentran de acuerdo y satisfechos con la
influencia de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion en su lugar de
trabajo. Manifiestan total acuerdo en el trabajo en equipo propuesto.
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3.2.1.Calidad de servicio

Tabla 28
Calidad de servicio: dimensiones

Dimensiones

Serie 1 Serie 2 Serie 3
Nivel Productividad o Desarrollo
Laboral Efectividad personal
Promedio hi%  Promedio hi%  Promedio hi%
Totalmente en desacuerdo 8.4 16.80 6.00 12.00 6.33 12.67
Bastante en desacuerdo 8 16.00 9.00 18.00 7.67 15.33
Ni de acuerdo ni en 8.6 17.20 9.67 19.33 10.00 20.00
desacuerdo
Bastante de acuerdo 11.6 23.20 11.67 23.33 11.33 22.67
Totalmente de acuerdo 13.4 26.80 13.67 27.33 14.67 29.33
Total 50 100.00 50 100.00 50 100.00

Nota: Picoy (2017)

En cuanto a la variable dependiente, se puede observar que los encuestados
afirman mayoritariamente, sentirse satisfechos con el desempefio de los

trabajadores en sus areas de trabajo.

Conforme a los resultados obtenidos segun el instrumento, se demuestra que la
variable independiente y dependiente evidencia que los encuestados estan

conformes con el actual proceso y la forma de trabajo.
3.2.2.Contrastacion de la hip6tesis general

a) Planteamiento de Hipotesis

Hi: La influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacién afecta al
desemperio laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la

ciudad de Huéanuco.

Ho: La influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion no afecta al
desemperio laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la

ciudad de Huanuco
b) Nivel de significancia

Alfa = 5%
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c) Estadistico de prueba

Coeficiente de correlacién Rho de Spearman, debido a que la relacion es normal.
d) Valor de coeficiente de Correlacién

La Rho de Spearman oscilaentre Oy 1

Entre 0,00 a 0,19 es muy baja la correlacion.

Entre 0,20 a 0,39 es baja la correlacion.

Entre 0,40 a 0,59 es moderada la correlacion.

Entre 0,60 a 0,79 es alta la correlacion.

Entre 0,80 a 1,00 es muy alta la correlacion.

Empleamos el software estadistico SPSS

Tabla 29
Valor de correlacion

Correlaciones

Desempefio Influencia de las
laboral TICS
Coeficiente de o
. . 1,000 ,519
Desempefio correlacion
laboral Sig. (bilateral) . ,000
Rho de N 50 50
Spearman Coeficiente de o
] ] ,519 1,000
Influencia de correlacion
las TICS Sig. (bilateral) ,000
N 50 50

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Nota: Picoy (2017)

Rho = 0.519
e) Valor de P o significancia

P=0.000
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f) Conclusién

Como el valor de P es menor que 0,05, se acepta Hi; por lo tanto, existe evidencia
de correlacion entre las variables, ademas como el valor de Rho esta entre 0.40
y 0.59 se concluye que la correlacion entre las variables es moderada; es decir,
‘La influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion afecta al
desemperio laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la

ciudad de Huanuco”.
3.2.3.Contrastacion de hipotesis especifica

Tabla 30
Hipotesis y correlaciones

Correlaciones

x1 x3
. X2 yl y2
productivi . desarroll ]
efectiv accesib apoyo de
dad ) 0 . )
idad ilidad las tics
laboral personal
Q c
= c 0
g o o R -
o) o 9 1,000 ,343 ,203 ,897 ,018
o = T o
< o =
T 0 38
S
= =
& . 8
3 2 2 ,015 ,157 ,000 ,900
o n
S 2
—
X
=z 50 50 50 50 50
3
£ Q c
S| IS 0
[<8) [} Q * ok *x
o o 9 o ,343 1,000 ,101 ,439 ,509
2] = T o
@ 2 8 £
° ° O 8
< 2
@ S —_
© . O
o 2 2 ,015 . ,484 ,001 ,000
x n
E
z 50 50 50 50 50
2 2 S
s 2 3 203 101 1,000 209 102
(Q § % % E 1 1 ) L) )
3 8
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%
D 9 ,157 484 ) ,145 ,480
n S
2
> 50 50 50 50 50
(] C
= S
[} Q ok .
c g o ,897 439 ,209 1,000 127
S S o
s 3 8
IS
(7]
[0}
Q =
< . S
a o g ,000 ,001 ,145 . 381
> n ®
2
> 50 50 50 50 50
() [
= S
()] 9 % *k
8 S g S 018 509 ,102 127 1,000
g & 5
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3
O —
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g 2 9 ,900 ,000 1480 381
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> <)
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*, La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (bilateral).
Nota: Picoy (2017)

Observamos que se han procesado 50 casos que de acuerdo al estudio
realizado, lo conforman para la variable independiente, 50 trabajadores de las
PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco; y para
la variable dependiente, 50 trabajadores de las PYMES del sector Culinario mas
reconocidas de la ciudad de Huanuco, de los cuales el 100% son validos para la

investigacién lo que demuestra la confiabilidad de la investigacion.
1) Planteamiento de la hipotesis

Hi: La accesibilidad afecta a la productividad laboral de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

Ho: La accesibilidad no afecta a la productividad laboral de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco

Rho= 0.897
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P=0.000

El coeficiente de correlacion Rho de Spearman, asume el valor de 0,897, dicho
valor se ubica dentro de una correlacion muy alta de acuerdo a la calificacion
para la Rho, y como el P valor es inferior a 0,05 existe evidencia de correlacion;
ante esto, se acepta la hipétesis alterna y se rechaza la hipétesis nula; es decir,
“La accesibilidad afecta a la productividad laboral de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco”.
a) La contrastacion de la hipétesis Efectividad y la accesibilidad

Prueba de dispersién para ambas dimensiones

Figura 1
Accesibilidad y Efectividad
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Nota: Picoy (2017)

El grafico muestra que existe un muy bajo grado de correlacion entre las

variables.
El grafico muestra que existe un grado de correlacion entre las variables.
Planteamiento de la hipétesis:

H2: La accesibilidad afecta a la efectividad de las PYMES del sector Culinario

mas reconocidas de la ciudad de Huanuco, 2017.
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HO: La accesibilidad no afecta a la efectividad de las PYMES del sector Culinario

mas reconocidas de la ciudad de Huanuco, 2017.

A partir de los resultados obtenidos mediante el SPSS en la tabla N° 002 se

obtiene:
Rho=0.439
P=0.001

Tal como lo muestra la tabla, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman,
asume el valor de 0.439, dicho valor se ubica dentro de una correlacién
moderada de acuerdo a la calificacion para la Rho, y como el P valor es inferior
a 0,05 no existe evidencia de correlacion; ante esto, se acepta la hipétesis alterna
y se rechaza la hipotesis nula; es decir, “La accesibilidad afecta a la efectividad
de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco,
2017”.

b) La contrastacion de la hipétesis desarrollo del personal y la accesibilidad

Prueba de dispersion para ambas dimensiones

Figura 2
Accesibilidad y Desarrollo personal
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Nota: Picoy (2017)

El gréfico muestra que existe un muy bajo grado de correlacion entre las

variables.
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Planteamiento de la hipétesis:

Hi: La accesibilidad afecta al desarrollo del personal de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco, 2017.

Ho: La accesibilidad no afecta al desarrollo del personal de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco, 2017.

A partir de los resultados obtenidos mediante el SPSS en la tabla N° 002 se

obtiene:
Rho= 0.209
P=0.145

Tal como lo muestra la tabla, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman,
asume el valor de 0,209, dicho valor se ubica dentro de una correlacion baja de
acuerdo a la calificacion para la Rho, y como el P valor no es inferior a 0,05; ante
esto, se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipétesis alterna; es decir, “La
accesibilidad no afecta al desarrollo del personal de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco, 2017”.

c) La contrastacion de la hipétesis de la Productividad laboral y apoyo de las

Tecnologias de Informacion y Comunicacion

Prueba de dispersion para ambas dimensiones

Figura 3
Apoyo de TICs y Productividad laboral
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Nota: Picoy (2017)
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El grafico muestra que existe un cierto grado de correlacién negativa entre las

variables
Planteamiento de la hipétesis:

H4: El apoyo de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion afecta a la
productividad laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la
ciudad de Huanuco, 2017.

HO: El apoyo de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion no afecta a la
productividad laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la
ciudad de Huanuco, 2017.

A partir de los resultados obtenidos mediante el SPSS en la tabla N° 002 se

obtiene:
Rho=0.018
P=0.900

Tal como lo muestra la tabla, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman,
asume el valor de 0.018, dicho valor se ubica dentro de una correlacion muy baja
de acuerdo a la calificacion para la Rho, y como el P valor no es inferior a 0,05
no existe evidencia de correlacion; ante esto, se acepta la hipétesis nula y se
rechaza la hipotesis alterna; es decir, “El apoyo de las Tecnologias de
Informacion y Comunicacion afecta a la productividad laboral de las PYMES del

sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco”.

d) La contrastacion de la hipétesis la efectividad y el apoyo de las

Tecnologias de Informacién y Comunicacion

Prueba de dispersiéon para ambas dimensiones
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Figura 4
Apoyo de TICs y Efectividad
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Nota: Picoy (2017)
El grafico muestra que existe un grado de correlacion positiva entre las variables
Planteamiento de la hipotesis:

H1: El apoyo de las Tecnologias de Informacion y Comunicacioén afecta a la
efectividad de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de
Huanuco, 2017.

HO: El apoyo de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion no afecta a la
efectividad de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de
Huanuco, 2017.

A partir de los resultados obtenidos mediante el SPSS en la tabla N° 002 se

obtiene:
Rho= 0.509
P= 0.000

Tal como lo muestra la tabla, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman,
asume el valor de 0,509, dicho valor se ubica dentro de una correlacion
moderada de acuerdo a la calificacion para la Rho, y como el P valor es inferior

a 0,05 existe evidencia de correlacion; ante esto, se acepta la hipétesis alterna 'y
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se rechaza la hipdtesis nula; es decir, “El apoyo de las Tecnologias de

Informacion y Comunicacion afecta a la efectividad de las PYMES del sector

Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco”.

e) La contrastacion de la hipétesis la Desarrollo del personal y apoyo de las

Tecnologias de Informacion y Comunicacion.

Prueba de dispersion para ambas dimensiones

Figura 5
Apoyo de TICs y Desarrollo personal
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Nota: Picoy (2017)

El grafico muestra que existe un muy bajo grado de correlacion entre las

variables.
Planteamiento de la hipétesis:

H1: El apoyo de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion afecta al
desarrollo del personal de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de

la ciudad de Huanuco, 2017.

HO: El apoyo de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion no afecta al
desarrollo del personal de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de

la ciudad de Huanuco, 2017.
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A partir de los resultados obtenidos mediante el SPSS en la tabla N° 002 se

obtiene:
Rho=0.102
P=0.480

Tal como lo muestra la tabla, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman,
asume el valor de 0,102, dicho valor se ubica dentro de una correlacion muy baja
de acuerdo a la calificacion para la Rho, y como el P valor no es inferior a 0,05
no existe evidencia de correlacion; ante esto, se acepta la hipétesis nula y se
rechaza la hipétesis alterna; es decir, “El apoyo de las Tecnologias de
Informacion y Comunicacion afecta al desarrollo del personal de las PYMES del

sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco”.

El resultado del Objetivo tres, donde dice: “Formular las acciones que se deben
realizar dependiendo de la influencia de las Tecnologias de Informacion y
Comunicacion en las PYMES del sector culinario mas reconocidas de la ciudad
de Huanuco, 2017”. Se propone:

1) Proponer a la Camara de Comercio de Huanuco, la elaboracién de un
“Boletin TIC’s Sector Culinario con Volumenes. Semestrales”, que tendra
como objetivo informar sobre las tecnologias de Informacion vy
Comunicacion para dicho sector que a su vez facilitaria y acercaria al
personal al uso de nuevas tecnologias.

2) Difundir el Boletin semestralmente en la pagina web de la Camara de
Comercio de Huanuco.

3) Crear Link del Boletin en las paginas web de nuestras instituciones
regionales como: el INEI, MINCETUR.

3.3. Discusion

En este capitulo se presenta la confrontacion de la situacion problematica
formulada con los referentes bibliograficos de las bases teoricas, la hipétesis

general y el aporte cientifico de la investigacion.

Las teorias planteadas constituyen una base sélida para las variables de estudio

en la cual se contrasta nuestros resultados.
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Nuestro resultado de la hipétesis productividad laboral y accesibilidad,
asume el valor de 0,897, en la prueba Rho de Sperman quedando
demostrado que la productividad laboral se relaciona con la accesibilidad
en los trabajadores de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas
de la ciudad de Huénuco.

Nuestro resultado de la hipétesis efectividad y accesibilidad, asume el
valor de 0.439, en la prueba Rho de Sperman quedando demostrado que
la eficacia se relaciona con la responsabilidad en los trabajadores de las

PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

Nuestro resultado de la hipotesis desarrollo del personal y accesibilidad,
asume el valor de 0.209, en la prueba Rho de Sperman quedando
demostrado que la eficiencia laboral se relaciona de manera baja con la
responsabilidad en los trabajadores de las PYMES del sector Culinario

mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

Nuestro resultado de la hipétesis productividad laboral y apoyo de las
Tecnologias de Informacion y Comunicacion, asume el valor de 0.018, en
la prueba Rho de Sperman quedando demostrado que la productividad
laboral no se relaciona con la satisfaccion del usuario en los trabajadores
de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de

Huéanuco.

Nuestro resultado de la hipétesis efectividad y apoyo de las Tecnologias
de Informacion y Comunicacion, asume el valor de 0.509, en la prueba
Rho de Sperman quedando demostrado que la productividad laboral se
relaciona con la satisfaccion del usuario en los trabajadores de las PYMES
del sector Culinario méas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

Nuestro resultado de la hipotesis desarrollo del personal y apoyo de las
Tecnologias de Informacion y Comunicaciéon, asume el valor de 0,102, en
la prueba Rho de Sperman quedando demostrado que la eficiencia laboral
no se relaciona con la satisfaccion del usuario en los trabajadores de las

PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la ciudad de Huanuco.

Al finalizar el presente trabajo de investigacion, los resultados de la prueba de

correlacion Rho de Sperman adquiere el valor entre 0,40 y 0,59 se concluye que
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la correlacion entre las variables es moderada el cual se acepta que “La
influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacién afecta al
desempefio laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas de la
ciudad de Huanuco, 2017”. Se determina que el desempefio laboral depende en

parte de la influencia de las Tecnologias de Informacion y Comunicacion.
3.4. Conclusiones
De acuerdo a los resultados las conclusiones en el presente trabajo son:

e Con los resultados de la prueba de hipotesis general, el cual el valor se
ubica entre 0,40 y 0,059 en la escala Rho de Sperman, se concluye que
la correlacion entre las variables es moderada el cual acepta que “La
influencia de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion afecta al
desemperio laboral de las PYMES del sector Culinario mas reconocidas
de la ciudad de Huanuco”. Se determina que el desempefio laboral
depende en parte de la influencia de las Tecnologias de Informacion y
Comunicacion.

e Al conocer el resultado entre el desempeiio laboral y la calidad de servicio
de sector Culinario Huanuco, con un valor de 0,519 en la prueba Rho de
Sperman, y obteniendo una correlacion Moderada. Se demuestra que la
variable desempefio laboral depende en parte de la influencia de las

Tecnologias de Informacion y Comunicacion.

Al evaluar las variables productividad laboral, efectividad, desarrollo del
personal, accesibilidad y apoyo de las Tecnologias de Informacion vy
Comunicacion se encontraron valores que en la escala de Rho de Sperman
muestran grados de correlacion desde el bajo hasta los muy altos, concluyendo

existe una correlacion moderando y aceptando las hipétesis alternas.
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RESUMEN |

El libro de investigacion contiene informe sistematizado
sobre la influencia de los tics en beneficio del sector
gastronémico de la ciudad de Huanuco, cuyos resultados
pueden producir un cambio significativo en el uso
tecnologias de Ila informacion. Tuvo como objetivo
determinar el grado de influencia de las tecnologias de la
informacién y la comunicacion en el desemperio laboral de
las Pymes mas reconocidas del sector gastronomico de la
ciudad de Huanuco. El método aplicado tuvo como finalidad
profundizar en el analisis e interpretacion de los resultados.
donde se utiliz6 el disefio no experimental, con un nivel
explicativo correlacional descriptivo, se trabajo con una
muestra de 50 trabajadores de Pymes del sector
gastronomia, seleccionados por el tipo de muestreo por
seleccién intencional a los que se les aplicd un cuestionario.
Para estimar las estadisticas se utilizO estadistica
descriptiva e inferencial y para contrastar las hipotesis se
aplico la prueba de correlacion. Con un resultado de P =
0.00, entre 0.00 y 0.19 en la escala Rho de Spearman. Se
concluye, las Tecnologias de la Informacion y de la
Comunicaciéon ayuda en el desempefio laboral de las Pymes
en el sector gastrondmico en la ciudad de Huanuco.

Palabras Clave: Trabajo en Equipo, Satisfaccion Laboral,
Desempefio Laboral.

http://www.editorialgrupo-aea.com ISBN: 978-9942-651-14-3

ﬂ Editorial Grupo AeA
@ editorialgrupoaea
7899421651143

@ Editorial Grupo AEA 9



http://www.editorialgrupo-aea.com/
https://www.facebook.com/editorialgrupoaea
https://www.instagram.com/editorialgrupoaea/
https://scholar.google.es/citations?user=8-kg1zcAAAAJ&hl=es

