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RESUMEN

El presente trabajo se centré en la evaluacion y redisefio del analisis de puesto y
procesos de capacitacion y evaluacion del desempefo del puesto de mesero del
restaurante La Retama en Huancayo.

Se tomaron en cuenta dichos procesos pues se genero una baja en la satisfaccion de
los clientes como consecuencia del servicio dado en el comedor. Este informe se
obtuvo mediante las encuestas y quejas realizadas por los clientes.

Los primeros capitulos ofrecen una presentacion sobre la situacion actual de La
Retama, sus procesos y su entorno; luego se presentan las propuestas para cada
proceso mencionado anteriormente, basandose en encuestas, entrevistas con
expertos en los temas de Recursos Humanos y Turismo, bibliografia especializada y
sugerencias del personal del mismo restaurante.

Esta monografia pretendié exponer mediante dichas propuestas, la importancia de la
calidad del recurso humano en un restaurante y su estrecha relacion con las ventas y
fidelizacion de los clientes.

Finalmente, la investigacion presenta las conclusiones a las que se logré llegar, de la
misma manera, recomendaciones que se consideran relevantes para continuar con el
éxito del restaurante.
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