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Nombre:

Martes, 29 de enero de 2013

| Opcién multiple (Vale 10 puntos)

1. EI documento que contiene la descripcién de actividades ordenada cronolégica y
secuencialmente, de las actividades que le corresponde realizar a cada puesto o
unidad administrativa precisando su responsabilidad y participacion es el:

Manual de procesos y procedimientos.
Manual de politicas.

Manual de organizacion.

Manual de gestién de calidad.
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2. El diagrama de flujo de proceso que indica los pasos o actividades de un proceso,
incluye ademas: puntos de decisién, periodos de espera, insumos y resultados es:

Flujograma de primer nivel o de direccién descendente.
Flujograma de segundo nivel o detallado.

Flujograma de ejecucién o matriz.

Ninguno de los anteriores.
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3. La visibn del estudio en el andlisis administrativo contempla los siguientes
componentes:
a. Factor de estudio, fuentes de estudio y objeto del estudio.
b. Percepcién, depuracion y consolidacién de la idea.
c. Recopilacion, clasificacion y andlisis de los datos.
d. Todas las anteriores.

4, se centra en los procesos estratégicos de la empresa,
implica repensar de manera fundamental los procesos de negocios y redisefiarlos
con el fin de obtener dramaticos avances del desempefio.

a. Downsizing

b. Outsourcing

c. Reingenieria
d. Benchmarking


http://www.monografias.com/trabajos33/responsabilidad/responsabilidad.shtml

Il Contestar (Vale 20 puntos)

1. Mencione 5 ventajas de los diagramas de proceso.

1.

2. Mencione 5 técnicas de recopilacion de datos en el analisis administrativo y
exponga en qué consiste de cada uno de ellos.

1.

3. Qué es el OUTSOURCING y de un ejempilo.

4. Mencione las etapas de la metodologia en el andlisis administrativo.
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Il Desarrolle un diagrama de flujo de primer nivel para el procedimiento de
alimentos en un restaurante: (Vale 20 puntos)

Programacion de cocina

Verificacion de equipos de cocina.

Recibir y almacenar la materia prima.
Pre-produccién de alimentos (mise en place).
Recepcion de la orden.

Preparacion de la orden.

Inspeccién en proceso de los platillos.
Disponer de los platillos si los mismos son realizados conforme a las
especificaciones requeridas.

9. Servir el alimento.

10. Limpieza de cocina.
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