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INTRODUCCION

El lograr un mejor manejo y aplicacion de los
procesos administrativos, ha sido motivo de
preocupacion por parte de los estudiosos de la
Administracion desde hace mucho tiempo atras,
en un esfuerzo por lograr mayor efectividad,
eficiencia y calidad de servicios, tanto en la
empresa privada como en la publica, es asi como
nace la Sub-contratacion, como una herramienta

para lograrlo.

Se pretende captar la experiencia del Personal

gque viene laborando dentro de l|la Gerencia

19



Alimentacion, y por medio de su participacion,
como elementos retro-informadores de la manera
en que se desarrolla cada actividad y de los
requerimientos para un mejor desarrollo, evaluar
la situacion actual, liquidar el servicio vy
subcontratar un nuevo servicio, permitiendo al
Ala de Investigacion y Desarrollo N° 12, ofrecer
un servicio de calidad y dedicarse a su mision.
Pues esta no se cumple a cabalidad, ya que las
funciones que se asignan al personal, no esta
relacionado a las que se deberian en el Ala
Investigacion y Desarrollo N° 12. No obstante las
funciones asignadas del servicio de alimentacion
tampoco se cumplen de manera eficiente y de

calidad, por tanto se preveé la necesidad de que

20



estas funciones sean reasignadas, de manera tal
que el personal se dedique a funciones
especificas para ellos dentro de la Base Aérea, y
para las actividades de Alimentaciéon se
subcontrate esta dependencia, de manera que se

provea un servicio y alimentacion de calidad.

Permitiendo esta alternativa a las instituciones

mejorar sus procesos administrativos, ahorrando

recursos al dedicarse a su “core business”.
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RESUMEN

La informacion que se presenta en el siguiente
trabajo recoge informacion directa de los entes
involucrados de una u otra manera en el
problema que se plantea, con el objeto de lograr
la consecucion de los objetivos
predeterminados, informacion analizada de la

siguiente manera:

CAPITULO I. La subcontratacion tendencia mundial
y la Comision del Rancho Ala N° 12, la
subcontratacion tendencia mundial,

analisis de la legislacion en materia de

22



subcontratacion y antecedentes de la

Comisién del Rancho.

CAPITULO II. Situacion actual de la Gerencia de
Alimentacion del Ala N° 12, analisis de los
recursos, analisis de costos: periodo 01

al 31 de marzo del 2008.

CAPITULO Ill. Propuesta. - La Sub-contratacion
del Servicio de Alimentacion en el Ala N°
12, demostracion de la ventaja de
cambiar la modalidad del servicio,
liguidacion del personal actual,

contratacion del nuevo servicio.
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CAPITULO IV. Conclusiones y recomendaciones

CAPITULO |

LA SUBCONTRATACION TENDENCIA MUNDIAL Y

LA COMISION DEL RANCHO ALA N° 12

1.4 ANTECEDENTES
1.4.1 Antecedentes historicos
1.4.1.1 RESENA HISTORICA FUERZA

AEREA ECUATORIANA

FUERZA AEREA ECUATORIANA,
LLEVANDO AL PAIS POR TODO LO ALTO

- TAE

BREVE HISTORIA DE LA AVIACION

ECUATORIANA

24



El milenario sueiio de volar tuvo multiples
precursores, desde el mitico vuelo de Dédalo
y su hijo Icaro en la antigua Grecia, pasando
por los visionarios bosquejos de maquinas
volantes de Leonardo Da Vinci, hasta llegar a
la feliz aventura del primer vuelo en globo

por los hermanos Montgolfier en 1783.

El primer avion
ecuatoriano, fue wun
monoplano del tipo

Nieuport Novara e

25



Valgoi, con motor de 50 HP. El 8 de octubre
de 1913 en el Jockey Club de Guayaquil, se
realizo la ceremonia de bautizo del PATRIA
N° 1, el cual se elevdé a unos 120 metros, y

sobrevolo el rio Guayas.

Estos hechos abririan el camino para que el 27 de Octubre de 1920, el
recientemente electo Presidente de la Republica Dr. José Luis Tamayo,
consiguiera que el Congreso Nacional emita el decreto para la formacion
de dos escuelas de aviacion, en Quito y Guayaquil. Esta fecha se toma

como referente para la creacion de la Aviacion Militar Ecuatoriana.
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1.4.1.2 RESENA  HISTORICA ALA DE
INVESTIGACION Y DESARROLLO NO.

12

Al hablar de la historia del Ala 12 se debe mencionar que este Reparto
empezd como lo que fue el Aeropuerto Cotopaxi, pasando por la Base
Aérea Cotopaxi, posteriormente la Gerencia de la Industria Aerondautica,
el Centro de Mantenimiento Aeronautico, el Ala Estratégica No 12 y
finalmente lo que hoy se constituye en el “ALA DE INVESTIGACION Y

DESARROLLO No 12.

La Fuerza Aérea ha otorgado la compleja y dificil tarea logistica al Ala de
Investigacion y Desarrollo No. 12, cumpliéndose grandes e importantes
proyectos como la gran visita de los aviones de combate Mirage F-l y la
conversion de los aviones de combate Kfir C-2 en modernos Kfir CE, y la

repotenciacion de la flota T-34.

1.4.2 Bases Legales
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Esta antigua Base Aérea Cotopaxi cuya creacion se remonta al 10 de
mayo de 1929, oficialmente como Ala de Investigacion y Desarrollo N°
12 de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, acantonada en Latacunga, Provincia
de Cotopaxi, inicié su funcionamiento el 1 de enero de 1988, mediante
decreto N° 5, publicado en el Registro Oficial reservado N° 323-S, del 3
de agosto de 1997, en el que se establece la nueva organizacién del

Reparto.

El Ala de Investigacién y Desarrollo N° 12, es una base aérea que
brinda su contingente para la defensa de la soberania e integridad
territorial y como tarea primordial proporciona mantenimiento y
modernizacién de las aeronaves militares, material bélico y accesorios,

para apoyar a las operaciones aéreas de los repartos de la institucion.
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Se encuentra ubicada en Latacunga, capital
de la provincia de Cotopaxi, pero su area de
jurisdiccidn rebasa los limites cantonales,
desde el Chasqui en el Norte hasta Salcedo
puente de Panzaleo en el Sur y desde el
canton Pujili en el este hasta la Comunidad

de San Marcos en el oeste.
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1.1.3 Orgénico Estructural Ala N° 12

GRAFICO #1
COMANDO AEREO
TRANSPORTES
|
ALA DE INVESTIGACION
Y DESARROLLO N° 12
SECCION ASESORIA
JURIDICA
] ] SECCION ]
SECCION SECCION COMUNIC, SECCION PLANA MAYOR
ASUNTOS EDUC. Y SECCION SOCIAL SECRETARIA ESPECIAL
INTERNOS DOCTRINA SAT
[ [ [ [ |
SECCION SECCION
SECCION SECCION SISTEMAS INF. Y SECCION DESARROLLO
PERSONAL INTELIGENCIA COM. FINANZAS GESTION
[ |
GRUPO GRUPO GRUPO
LOGISTICO DE DEFENSA ADMINISTRATIVO
| |
[ | | I I |
| | ESCUADRON PRIMER PRIMER PRIMER ESCUADRON ESCUADRON ESCUADRON
GV-1 ESCUADRON ESCUADRON ESCUADRON TRANSPORTE INFRAESTRUC. SERVICIOS
| | ESCUADRON S.D.T.B.A. S.D.T.B.A. S.D.T.B.A.
K-FIR
| | ESCUADRON | | PRIMERA | | PRIMERA | | PRIMERA VEHICULOS | | CONSTRUCCION GERENCIA
ACCESORIOS ESCDLLA. ESCDLLA. ESCDLLA. MEC. AUTOM. ALIMENTICIA
| | ESCUADRON | | SEGUNDA | | SEGUNDA | | SEGUNDA || MANTENIMIENTO ALOJAMIENTO
ARMAMENTO ESCDLLA. ESCDLLA. ESCDLLA.
| | ESCUADRON | | TERCERA | | TERCERA | | TERCERA INGENIERIA
SERV. AEROPOT. ESCDLLA. ESCDLLA. ESCDLLA. ELECTRICA
| | ESCUADRON
ABASTECIMIENTOS
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1.1.4 Presupuesto

En el 2007 se tiene un presupuesto ejecutado
para las actividades de 200.221,00 USD; de
los cuales 187.000,00 USD se destino al pago
de ndmina y es de este valor pagado al
Personal de donde se descuenta al usuario
el valor por rancho (alimentacion)y para el
2008 el presupuesto debe calcularse con un
incremento del 6%, es decir 212.234,26. De
este presupuesto Unicamente compete a la
Gerencia el valor de nomina que es
cancelado directamente de Caja central FAE

al Personal que labora en este dependenciay

31



el resto

ningun

alimentacion.

Cuenta con

un

total

valor

corresponde

de Personal

a

que

asciende a 1.210, divido de la siguiente

manera.
TABLA#1
ALA N° EPAE
ORD. | PERSONAL o ITSA | coneos | EFTA | CEMA | CEMDA
01 | OFICIALESFAE | 34 2 2 6 6 3
OFICIALES
02 | OTRAS/IFUERZA 3
s
03 CADETES
04 | VOLUNTARIOS 43 10
05 | TRIPULANTES 14 2 2
06 | AEROTECNICOS | 367 19 92 76 22 39
07 ALUMNOS 209
EMPLEADOS
08 | oNELADOS 100 12 29 3 3
EMCIS.
99 | pEPENDENCIAS 36 >0
TOTAL 501 126 96 320 107 60
1.2 ANTECEDENTES DE LA COMISION DEL

RANCHO
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1.2.4. Antecedentes Historicos.

La historia de creacion de la Gerencia Alimenticia y su funcionamiento
como tal, nace en este Reparto desde lo que fue el Aeropuerto Cotopaxi,
pasando por la Base Aérea Cotopaxi, posteriormente la Gerencia de la
Industria Aerondutica, el Centro de Mantenimiento Aerondutico, el Ala
Estratégica No 12 y finalmente lo que hoy se constituye en el “ALA DE
INVESTIGACION Y DESARROLLO No 12, que siempre ha brindado
el Servicio de Alimentacion al Personal tanto militar como civil

perteneciente a la Fuerza Aérea Ecuatorianay demés fuerzas.

Grupo de Trabajo que inicialmente se llamo Comision del Rancho,
constituida por un oficial perteneciente al Reparto en orden de
antigiiedad y designado por el Sr. Comandante, el cual nominaba de
manera Personal a los 07 aerotécnicos de su confianza que conformaran
su equipo de trabajo, y todo el manejo econdémico se gestionaba
directamente entre el Oficial Ranchero y el Sr. Comandante y los
cheques se emitian directamente de la Pagaduria a nombre del Sr.

Oficial encargado.

Posteriormente el 14 de Julio del 2005 mediante radiograma N° 141012-

AE-5 del Sr. Director de Personal FAE en ese entonces el Sr. Crnl. E.M.
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Avc. Fernando Maldonado y por disposicion del Sr. Jefe de Estado
Mayor General FAE, se dispone se proceda a la Implementacion de la
Gerencia de Alimentacion como unidad e autogestion en los Repartos de

la Fuerza Aérea.

En cumplimiento a esta disposicion el Sr. Cmte. del Ala, Crnl. E.M. Avc.
Luis Mateus, emite el memorando N° O-301-AH al Sr. TCrn. E.M.T. Avc.
Ing. Victor Bonilla cuyo texto dice: “A fin de optimizar el servicio de
rancho en el Reparto, agradeceré proceder a la implementacion de la
GERENCIA ALIMENTICIA a partir del uno de junio del afio en curso”,
con lo que arranca el proyecto de la gerencia sin ningun estudio previo,
sino se basarad en las necesidades y conocimientos que se vayan

adquiriendo durante el transcurso de la implementacion”.

MISION:
Proporcionar un servicio de alimentacion con calidad, administrado
eficiente y eficazmente los recursos humanos, econémicos y materiales

que le provea el Ala N° 12*,

1.2.5. Base legal para la implementacion de la

Gerencia de Alimentacion Ala N° 12.

! Regulacién interna para el Funcionamiento de la Gerencia de Alimentacién del Ala N° 12 N°©
001-AH-82-0-2004 del 16 de Noviembre del 2005
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La Gerencia Alimenticia inicialmente denominada “Comisién del Rancho”
existio bajo los fundamentos y reglamentos para la creacion del Ala de
Investigacion y Desarrollo N° 12 de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, y
posteriormente se la implementd como Gerencia Alimenticia bajo la
Directiva N° 001-AX-B-O-2005 del Sr. Jefe de Estado Mayor General
FAE, siendo esta directiva la base legal para la creacion de las
Gerencias Alimenticias a nivel de toda la Fuerza Aérea, impulsando las
bases generales para la implementacion, reglamentos de
funcionamiento, organizacién administrativa y jerarquica y en el Reparto
se emite la Regulacion interna para el Funcionamiento de la Gerencia de
Alimentacion del Ala N° 12 N° 001-AH-8a-O-2004 del 16 de Noviembre
del 2005, asi mismo se norma el funcionamiento del Comité de
Alimentacion, control y cobro de los ranchos consumidos, procedimiento

de adquisiciones y registro para descuentos.
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1.2.6.

Estructura Organica actual

GRAFICO #2
COMANDANTE DEL ALA N° 12
COMITE DE
ALIMENTACION
GERENTE
SECRETARIA
I I I I
ESTADISTICA OFICIAL OFICIAL
CONTABILIDAD Y DESCUENTOS ADQUISICIONES MEDICO
INFORMATICOS
I
I I
SUPERVISOR NUTRICIONISTA
RANCHO
I [ I I I [

BODEGUERO BODEGUERO

ANOTADOR Y BODEGUERO Y ANOTADOR ANOTADOR CHOFER VAJILLERO

VAJILLERO CENTRAL VAJILLERO AEROTECNICOS ITSA AEROTECNICOS
C. OFICIALES ITSA
I |
GRUPO
UNICO
GRUPO A GRUPO A GRUPOAYB= COCINEROS, SALONEROS Y POSILLEROS
GRUPO B GRUPO B
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CONFORMANDOSE LOS GRUPOS DE LA

SIGUIENTE MANERA:

Cocina de Sefores Aerotécnicos
05 personas
02 cocineros, 01 ayudante de cocina, 01
salonero y 01 vajillero, cuando existe el
personal para cumplir el turno establecido,
de lo contrario se conforma con 02 saloneros
cumpliendo el uno las funciones de vajillero,
en razon de que existe solamente un vajillero
contratado, debiendo recalcar los
iInconvenientes de tipo Personal que se
generan por la falta de ayudantes de cocina,
ya que para completar el Personal del Turno

un cocinero cumple esas funciones lo que

14



subyuga su categoria generando roces con

el Jefe de Turno.

Cocina de Senores Oficiales
03 personas

01 cocinero, 01 ayudante de cocina y 01

salonero.

Cocina de Sefiores Alumnos
06 personas
03 cocineros y 03 saloneros que cumplen
funciones de ayudantes de cocina, lo que
genera de igual forma los inconvenientes
derivados de no cumplir las funciones para

las que estan preparados.
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En total cada grupo diario de trabajo para la
preparacion y entrega del servicio en las tres

cocinas, esta formado por 14 personas.

1.2.7. Presupuesto

El monto del presupuesto estimado es igual
al monto ejecutado, no asi el monto
transferido, que siempre es mayor a estos

dos.

Se menciona esto ya que el presupuesto
estimado es el que se programa en base a un
fondo rotativo que es asighado a la Gerencia

desde la Pagaduria, y el presupuesto general
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transferido a la Gerencia de Alimentacion por
concepto de recuperacion a pesar de no ser
fijo es superior ya que la recuperacion de

rancho se larealiza de la siguiente manera:

A un grupo del Personal se le descuenta
unicamente lo consumido y a gran parte del
restante se le obliga a recibir el descuento
aunque no lo haya consumido, como se
analizara mas adelante en Ila seccion
correspondiente, sin embargo, de manera
general; un dia de rancho completo
(desayuno, almuerzo y merienda) en un mes
30 dias, la confronta de un dia es $3.69; para
los meses de 31 dias la confronta por dia es

$3.61; y en un mes de 28 dias confronta
17



diaria de rancho es $3.76, al Personal
residente y solteros se le descuenta el
rancho completo de Ilunes a viernes
obligatoriamente, adicional todo el Personal
gue realiza guardia (desde Soldado hasta
Sargento Primero 7 0 6 veces al mes) y ronda
de guardia (Suboficiales Segundos) se les
descuenta obligatoriamente un dia de rancho
por cada guardia siendo la recuperacion
mensual personal por este rubro

aproximadamente $25.27.

Con esto se llega a concluir que el
Presupuesto trasferido es superior, en
promedio mensualmente se recupera $

42.522,19
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1.2.4.4. Definicibn de Presupuesto Codificado

(Estimado) para la Gerencia Alimenticia

Es el presupuesto que en un inicio, la
Fuerza Aérea Ecuatoriana y el Ministerio
de Finanzas, a través del Ala N° 12,
designa como fondo rotativo para cada
una de las partidas (cuentas) que se

requieren.

Por lo general suele ser diferente que el

presupuesto transferido.
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1.2.4.5. Definicibn de Presupuesto Transferido

para la Gerencia Alimenticia

Es el que en realidad llega de la
Pagaduria del Ala, del total de la
recuperacion mensual y con el que se
cubre el fondo rotativo pendiente.

1.2.4.6. Definicibn de Presupuesto Ejecutado

para la Gerencia Alimenticia

Este refleja el gasto efectivo realizado,
para lo cual durante su ejecucion
efectiva, se lo realiza con el fondo

rotativo.
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1.3 LEGISLACION EN MATERIA DE SUB-

CONTRATACION

En razdon de que a partir del mes de enero del
2004 el nombramiento del Personal de Fuerzas
Armadas se reformo: estipulandose que lo que
respecta a deberes, derechos y reglas
disciplinarias se regird al Reglamento de la
Reserva Activa y de los Empleados Civiles de las
Fuerzas Armadas y para controversias, horarios
e indemnizaciones se regira bajo la Ley Organica
de Servicio Civil y Carrera Administrativa para el
Personal amparado en esta Ley y en |lo
estipulado en el Cdédigo de Trabajo para el

Personal regido por esta legislacion.
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1.3.1 Reglamento de la Reserva Activa y de los

Empleados Civiles de las Fuerzas Armadas

Si bien el Reglamento de |la Reserva Activa y de
los Empleados Civiles de las Fuerzas Armadas
no trata sobre sub-contratacion, se hara mencion
brevemente a algunos articulos relacionados con
terminacidon de contrato y estabilidad, aspectos
gue indudablemente tienen implicacion a la hora
de efectuar el andlisis del costo del recurso

humano que se plantea en la propuesta:

El Art. 168.- del Reglamento de la Reserva Activa
y de los Empleados Civiles de las Fuerzas

Armadas establece claramente, que las causas

22



para la cesacion definitiva de funciones, se

produce por cancelacion o destitucion

Art. 169.- Son causales de cancelacion las
siguientes

a.- Por renuncia voluntaria formalmente
aceptada;

b.- Por obtener pension jubilar;

c.- Por enfermad,;

d.- Por invalidez;

e.- Por supresion de la vacante organica

f.- Por fallecimiento;

g.- Por haberse dictado en su contra auto de

lamamiento a Juicio Plenario o Auto

motivado:
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Art.

h.- Por pérdida de los derechos de
ciudadania declarada judicialmente;

I.- Por no haberse posesionado dentro de los
20 dias siguientes a la expedicion del
nombramiento o suscripcion del contrato;

j.- Deficiencia en el ejercicio de sus
funciones.

k.- Por desaparecimiento, de acuerdo a la
Reglas Previstas por el Codigo Civil para el
caso de declaratoria de muerte presunta;

|.- Por reclasificacion del puesto o por

reubicacion del empleado.

173.- Son causales de destituciéon las

siguientes:
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a.- Por sancidon disciplinaria, impuesta por
faltas atentatorias;

b.- Por abandono o ausencia injustificada a
sus labores por tres dias consecutivos

c.- Por convenir al buen servicio, calificada
por el respectivo consejo;

d.- Por participar en asuntos contrarios a los
fines e interés de Fuerzas Armadas; v,

e.- Por haber merecido una segunda

suspension de funciones®.

1.3.2 Ley Organica de Servicio Civil y Carrera

Administrativa.

2 Unda Aguirre Hugo, Almirante, Reforma Reglamento de Reserva Activa 2006.
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Ahora bien si se analiza la Ley Organica de
Servicio Civil y Carrera Administrativa de manera
similar no trata sobre tercerizacion o sub-
contratacion en ninguno de sus articulados, pero

si hace mencidn a supresion de puestos:

Art. 95.- Supresion de puestos. Constituye el
proceso técnico administrativo mediante el cual
se elimiha o0 suprime un puesto vy
consecuentemente su partida presupuestaria,
por requerimientos de racionalidad y
consistencia organica y macro del tamafio del
estado necesario y como efecto de Ila
optimizacion micro de procesos Yy recursos
internos institucionales, de acuerdo a las

politicas y lineamientos metodoldégicos que
26



establezca la SENRES. El servidor publico cesara
en sus funciones y el proceso se considerara
concluido unicamente cuando la institucion en la
gue se produce la supresion del puesto, haya
efectuado a favor del servidor publico, el pago
total de la indemnizacion.

La supresion o eliminacion de los puestos en las
instituciones, organismos, empresas y entidades
del Estado procedera previo estudio y analisis
efectuado por las UAHRs de cada Institucion, en
observancia del procedimiento senalado en el
Titulo IV, Capitulo |, Seccidon | de este reglamento
y contando para los efectos de |las
Indemnizaciones, con la respectiva
disponibilidad presupuestaria emitida por el

Ministerio de Economiay Finanzas.
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La SENRES expedira, mediante resolucion las
politicas, normas e instrumentos relacionados
con los procesos de supresion y desvinculacion

de servidores®.

1.3.3  Cddigo de trabajo

A continuacion, lo establecido en la Codificacidon
del Coédigo de Trabajo, que de manera similar no
trata sobre tercerizacion o sub-contratacion en
ninguno de

sus articulados, pero si menciona las causas

para dar por terminados los contratos de manera

¥ Corporacién de estudios y publicaciones, Ley Orgénica de Servicio Civil y Carrera Administrativa
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legal y por despido intempestivo que es lo que

corresponde art. 181:

Art. 172.- Causas por las que el empleador puede dar por terminado el
contrato.- El empleador podra dar por terminado el contrato de trabajo, previo

visto bueno, en los siguientes casos:

1. Por faltas repetidas e injustificadas de puntualidad o de asistencia al
trabajo o por abandono de éste por un tiempo mayor de tres dias
consecutivos, sin causa justa y siempre que dichas causales se hayan
producido dentro de un periodo mensual de labor;

2. Por indisciplina o desobediencia graves a los reglamentos internos
legalmente aprobados;

3. Por falta de probidad o por conducta inmoral del trabajador;

4. Por injurias graves irrogadas al empleador, su conyuge o conviviente en
union de hecho, ascendientes o descendientes, o0 a su representante;

5. Por ineptitud manifiesta del trabajador, respecto de la ocupacion o labor
para la cual se comprometio;

6. Por denuncia injustificada contra el empleador respecto de sus
obligaciones en el Seguro Social. Mas, si fuere justificada la denuncia,
quedara asegurada la estabilidad del trabajador, por dos afos, en

trabajos permanentes; vy,
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7. Por no acatar las medidas de seguridad, prevencion e higiene exigidas
por la ley, por sus reglamentos o por la autoridad competente; o por
contrariar, sin debida justificacion, las prescripciones y dictamenes

médicos.

En caso de terminaciéon intempestiva del
contrato, se estara a lo dispuesto en el articulo

siguiente.

Art. 181.- Indemnizacion por terminacion del
contrato antes del plazo convenido.- Tanto el
trabajador como el empleador podran dar por
terminado el contrato antes del plazo convenido.
Cuando lo hiciere el empleador, sin causa legal,
pagara al trabajador una indemnizacion

equivalente al cincuenta por ciento de la
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remuneracion total, por todo el tiempo que faltare
para la terminacion del plazo pactado.

Igualmente, cuando lo hiciere el trabajador,
abonarad al empleador, como indemnizacién, el
veinticinco por ciento de la remuneracion

computada en igual forma

Art. 184.- Del desahucio.- Desahucio es el aviso
con el que una de las partes hace saber a la otra
gue su voluntad es la de dar por terminado el
contrato.

En los contratos a plazo fijo, cuya duracion no
podra exceder de dos afios no renovables, su
terminacion debera notificarse cuando menos

con treinta dias de anticipacion, y de no hacerlo
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asi, se convertira en contrato por tiempo
indefinido.

El desahucio se notificara en la forma prevista en
el capitulo "De Ila Competencia y del

Procedimiento".

Art. 185.- Bonificaciones por desahucio.- En los
casos de terminacion de la relacion laboral por
desahucio solicitado por el empleador o por el
trabajador, el empleador bonificara al trabajador
con el veinticinco por ciento del equivalente a la
ultima remuneracidon mensual por cada uno de
los afnos de servicio prestados a la misma
empresa o empleador.

Mientras transcurra el plazo de treinta dias en el

caso de la notificaciobn de terminacion del
32



contrato de que se habla en el articulo anterior
pedido por el empleador, y de quince dias en el
caso del desahucio solicitado por el trabajador,
el inspector de trabajo procedera a liquidar el
valor que representan las bonificaciones y la
notificaciobn del empleador no tendra efecto
alguno si al término del plazo no consignare el
valor de la liquidacion que se hubiere realizado.

Lo dicho no obsta el derecho de percibir las
indemnizaciones que por otras disposiciones

correspondan al trabajador”.

1.3.4 La Ley de Modernizacion del Estado

* Codificacion del Cédigo del Trabajo, Edicién 17, afio 2005
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Expedida en diciembre de 1993, busca como
finalidad para el Estado, incrementar sus niveles
de eficiencia, agilidad y productividad en las
funciones que tiene a su cargo; ademas de
promover, facilitar y fortalecer la participacion
del sector privado en las tareas de explotacidon

econdmica, Art. 4 Finalidad:

La Ley de Modernizacion del estado tiene tres

areas de aplicacion:

a) Descentralizacion y Desconcentracion
Administrativ
a

b) Desburocratizacion, Eficiencia Administrativa

y Econdmica y Racionalidad Administrativa;

Y,
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c) Desmonopolizacion, Privatizacion y
Delegacion de Servicios Publicos a la

Empresa Privada’.

1.3.5 EICONAM

El Consejo de Modernizacion del Estado, es el
organismo administrativo y técnico, dependiente
de la Presidencia de la Republica, encargado de
planificar; dirigir; ejecutar, en los casos que lo
determine el Presidente de la Republica; y
evaluar el proceso de Modernizacion del Estado
en las areas sefaladas en el punto anterior.

1.3.6 Indemnizaciones

® Corporacién de estudios y publicaciones, CONAM, Ley de Modernizacién del Estado (1993)
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Indemnizacién, es una compensacion por un
dafno o perjuicio, para el tema tratado, es la
compensacion a que tiene derecho el trabajador
por el hecho de quedarse sin trabajo

Intempestivamente.

El resarcimiento principal y mas frecuente que
origina la injustificada ruptura del contrato de
trabajo por iniciativa patronal es la que se funda
en la antigiedad o tiempo de servicio del
trabajador en la empresa que lo expulsa de su
personal.

La indemnizacion por despido se trata de la
compensacion econdmica que el empresario

abona al trabajador por el lapso de servicios
36



prestados y por los perjuicios que le causa la
ruptura del contrato sin motivo imputable al

obrero o empleado®.

El Ala de Investigacion y Desarrollo N° 12 tendria
gue indemnizar a los empleados que laboran en

Gerencia Alimenticia.

Para el calculo de estas indemnizaciones el Ala
deberia pagar a sus trabajadores en caso
proceder sub-contratar el servicio y por tanto a la

terminacion de las relaciones laborales:

Atendiendo a lo establecido en la LEY ORGANICA

DE SERVICIO CIVIL Y CARRERA

® Andrade, Fernando, Diccionario Juridico Ambar.
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ADMINISTRATIVA Y DE UNIFICACION Y
HOMOLOGACION DE LAS REMUNERACIONES
DEL SECTOR PUBLICO, publicada en el Registro
Oficial No. 184 del 6 de octubre del 2003, en el
LIBRO I, TITULO Ill, en los Articulos 96 y 100
Calculo y Liquidacion respectivamente, se

establece que:

El Monto de la indemnizacion en el caso de
terminar las relaciones laborales o de servicio,
del personal de las instituciones, entidades y
organismos determinadas en el articulo 102 de
esta ley, se procedera a indemnizarlos con un mil
dolares norteamericanos (1,000.00 USD) por cada

afo de servicio “cumplido” en el sector publico y
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hasta un maximo de treinta mil dolares

norteamericanos (30,000.00 USD) en total'.

Y la liquidacion y pago de haberes a que hubiere
lugar a favor del servidor publico, se realizara
dentro del término de quince dias posteriores a
la cesacion de funciones, bajo la directa
responsabilidad de la autoridad nominadora.,
para el caso del Sefior Auxiliar de Servicios

Generales

Y para el resto del personal, de acuerdo a los
establecido en LA CODIFICACION DEL CODIGO
DE TRABAJO, publicada y modificado en su
edicion N° 17 del 2005, Art. 181 y 185,

Indemnizacion por terminacion del contrato
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antes del plazo convenido y bonificaciones por
desahucio, en los que se establece que:

El monto de Ila indemnizacion cuando el
empleador dar por terminado el contrato antes
del plazo convenido, sin causa legal, pagara al
trabajador una indemnizacion equivalente al
cincuenta por ciento de la remuneracidon total,
por todo el tiempo que faltare para la terminacion
del plazo pactado, mas una bonificacion por
desahucio equivalente al veinticinco por ciento
del equivalente a la ultima remuneraciéon mensual
por cada uno de los afos de servicio prestados a

la misma empresa o empleador’.

" Registro oficial No. 184, 06 de octubre del 2003.
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CAPITULO Il

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL
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Antes de realizar el diagnostico de la situacidon
actual, es menester comenzar aclarando que la
Gerencia de Alimentacion del Ala de
Investigacion y Desarrollo N° 12, es una sola,
misma que financieramente se maneja desde una
sola area con un Grupo de Personal
administrativo-financiero y logistico, a donde
esta supeditado todo el Personal operativo de las

tres cocinas.

Desde ésta area, el Personal Administrativo-
Financiero se encarga de la parte contable,
administracion y control de todo el Recurso

Humano que trabaja en las tres cocinas y el
42



Personal Logistico realiza la adquisicion de
Insumos, pagos tanto de costos indirectos como
generados para la prestacion del servicio de
alimentacion en los tres comedores; y la
adquisicion y distribucién de insumos para todas
la cocina almacenandolos y entregandolos desde

la bodega central.

De igual forma el Personal operativo conforma
los grupos A y B, citados en la estructuracion
Orgéanica de la Gerencia, Capitulo | pagina N° 20,
de manera rotativa, en horarios para cada mes,
prestando sus servicios en turnos rotativos y en

el comedor asighado a cada grupo.
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Propiamente la prestacion del servicio, se la
realiza en tres cocinas con sus respectivos
comedores, mismos que fueron creados por la
division jerarquica que se mantiene dentro del
régimen militar, asi: una cocina-comedor para el
Personal de Sefores Oficiales, una para el
Personal de Aerotécnicos, Tripulantes,
Voluntarios y Empleados Civiles y otra para el
Personal de Alumnos; recalcando que para todos
los comedores se realiza las adquisiciones en un
solo momento y lugar, las distribucion de
Insumos desde la bodega central que es donde
se almacena y el Personal que labora en estas
cocinas esta bajo la supervision de una sola

Administracion, la Gerencia Alimenticia.
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En lo que concierne a recursos materiales, éstos
son presupuestados y adquisiciones, de igual
manera desde la Gerencia Alimenticia, donde se
mantiene un solo inventario de los tres

comedores.

Una vez que se dio un vistazo general del
funcionamiento de la Gerencia de Alimentacion,
se analiza de manera mas detallada los recursos.

2.5 SITUACION ACTUAL DE LOS RECURSOS

2.5.1 Recursos Humanos
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La Gerencia Alimenticia del Ala N° 12, misma que
forma parte del Escuadrdon Servicios del Grupo
Administrativo, se encarga de programar,
elaborar y proporcionar alimentacion balanceada
y nutritiva al Personal militar y civil del Reparto

(desayuno, almuerzo y merienda).

De inicio, es importante sefalar que si se habla de que la Gerencia
proporcionara una dieta balanceada y nutritiva, seria trascendental contar con
un (a) Profesional Chef ya que este cuenta con conocimientos relacionados a
nutricion o un (@) Nutricionista, especializada en Dietas y Nutriciébn para la
elaboracioén, supervisién y control de los menus, personal con el que no se
cuenta, situacion que obliga al Personal de cocineros a elaborar los menus sin

el debido conocimiento y basados en la experiencia.

De manera general, trabajan aqui 40 personas de
manera fija, encontrandonos con dos grupos, los

primeros que son el Personal fijo que es
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contratado por la FAE para laborar en la Gerencia
y lo hace de manera permanente en esta
dependencia y el Personal rotativo, quienes son
militares en servicio activo que cumplen sus
funciones como tales en la diferentes actividades
de la Fuerza y prestan sus servicios en la
gerencia por periodos de tiempo cortos y de
manera alternada de acuerdo a la antiguedad, a
los que se les denominala comision del rancho,

segun de detalla a continuacion cargo por cargo:

ORD. FUNCION CANTIDAD| CATEGORIA

01 |Gerente 01 Rotativo
(Comision de

rancho)
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02 |Contador 01 Fijo

03 |Encargado de 01 Fijo

sistemas

04 |Oficial de 01 Rotativo

adquisiciones (Comision de
rancho)

05 |Supervisores 02 Rotativo
(Comision de
rancho)

06 |Bodegueros 04 Rotativo
(Comision de
rancho)

07 |Anotadores 02 Rotativo
(Comision de

rancho)

48




08 |Chofer 01 Rotativo
(Comision de
rancho)

09 |Encargado de 01 Rotativo

la Vajilla (Comision de
rancho)

10 |Cocineros 13 Fijo

11 |Saloneros 10 Fijo

12 |Vajillero 01 Fijo

13 |Ayudantes de 03 Fijo

cocina

De donde se clasifican en tres grupos:

- Personal Administrativo

- Personal Logistico
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Personal Operativo

2111 EL PERSONAL ADMINISTRATIVO,

al

momento esta

conformado por: dos Sres. Aerotécnicos un Contador y un Encargado de

Sistemas que se encuentran con el pase en este Reparto y laboran en

horario de oficina, asignados a esta dependencia de manera permanente

como Unica funcién, éste Personal pertenece a la Fuerza Aérea por tanto

sus haberes son cancelados por la fuerza, prestando sus servicios en la

Gerencia Alimenticia.

A la fecha de este trabajo se encuentra laborando el siguiente Personal:

ORD. GRADO Y NOMBRE FUNCION NUM. LUGAR DE
TRABAJO
01 | Capt. Noriega Mauricio Gerente 01 Area
Administrativa
02 | Sgos. Washington Toro Contador 01 Area
administrativa
03 | Cbhop. Miranda Freddy Encargado de 01 Area
sistemas administrativa
TOTAL PERSONAL ADMINISTRATIVO 03

Este Personal fue dado el pase al Ala al igual que el resto del Personal militar y

se los asign6 para desempefiarse en esta dependencia por el Sefor

Comandante del Ala en coordinacion con la Seccién Personal, considerando

anicamente que son administrativos y que las dos vacantes de la Gerencia

requerian Personal con los conocimientos académicos ya adquiridos por este

personal de manera independiente a la Fuerza, en adelante cuando sean

50




dados el pase a otro Reparto, el Personal que llegue a la Base en su
reemplazo ird a cubrir esas vacantes, ya que los pases son realizados con
Personal que tiene el mismo nivel académico y militar, cumpliran estas
funciones durante el tiempo que estén asignados a la Base, esto es, cuatro a
cinco afos, tiempo que podria extenderse en el caso de no ser considerados

aptos para el pase.

En el caso actual, el Sefior que cumple las funciones de contador es un Sr.
Aerotécnico de la Especialidad de Oxigeno en el Grado de Sargento Segundo,
pero que adquirié de forma independiente capacitaciéon en los relacionado a
Economia y Finanzas, mismo que viene cumpliendo estas funciones desde
hace nueve afos, debido a que por una calamidad doméstica no puede ser
dado el pase a otro Reparto, siendo responsable de llevar toda la contabilidad
desde el inicio del ejercicio fiscal, hasta la culminacion y cierre con los balances

respectivos.

El Encargado de Sistemas, cumple estas funciones desde hace dos afos,
tiempo en el que llegod con el pase, desempefia esta funcién un Sr. Aerotécnico
en el Grado de Cabo Primero de la especialidad Finanzas, es responsable de
llevar y actualizar las bases de datos del Personal con sus respectivos
documentos de soporte, a fin de realizar todos los célculos y andlisis para los

documentos respectivos e implementar el control automatizado del consumo de
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Rancho de todo el Personal del Ala N° 12 y dependencias que hacen uso de

este servicio.

Las funciones y requisitos especificos de cada cargo administrativo son:

Contador: Es un Profesional contador
debidamente autorizado, segun el organico
Funcional, cumple el horario de lunes a viernes
de 07h00 a 12h30 y de 13h30 a 15h00, y cuyas
principales funciones son:
a.Realiza la contabilidad por el sistema de
partida doble y de acuerdo a los principios y
Normas de contabilidad del sector publico
vigentes; implementando mayores Yy
auxiliares contables de acuerdo a las

necesidades de la Gerencia.
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b.Mantiene la contabilidad, la cual rara vez es
entregada al Gerente en los doce primeros
dias de cada mes como esta estipulado en
las regulaciones internas, para el analisis de
los resultados obtenidos, y que segun lo
evidenciado en la visita realizada a este
dependencia no se cumple, existiendo un
retraso en los registros de egresos de un
mes y en algunos casos mas.

c. Trata de exigir a las personas responsables
la entrega de los todos los documentos
contables, actividad que se limita debido a
gque la Persona que debe entregar estos
documentos es de un grado superior
consecuentemente los bauchers y demas

documentos contables se entregan en la
53



Gerencia al finalizar la comision y no maximo
en 48 horas laborables de realizada la
transaccion financiera o contable como
deberia ser.

.Realiza, una vez al mes, las constataciones
de las existencias en la Bodega Central
verificando las tarjetas Kardex
conjuntamente con el Supervisor de cada
Cocina.

.Verifica los saldos de los auxiliares de
cuentas por cobrar del Personal adeuda por
consumo de rancho.

. Ser encarga de mantener el control de las
cuentas por pagar a los Proveedores.

.Se encarga de coordinar con la Seccion

Finanzas los tramites correspondientes del
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RUC, impuestos y demas obligaciones en el
Servicio de Rentas Internas y actualizar en
forma permanente.

.Recauda los valores que se encuentran
pendientes de pago los mismos que no
deben exceder por mas de dos meses,
ademas realizara los cobros de consumo de
Rancho al Personal de otras Fuerzas valores
gue seran depositados en la cuenta corriente
de la Gerencia Alimenticia en el plazo de
veinte y cuatro horas.

. Elabora un listado del Personal que entra en
mora por mas de dos meses e informa al
Gerente para los tramites respectivos.

|. Realiza la reposicion semanal de caja chica,

para lo cual solicita al Oficial de
55



adquisiciones la documentacion y detalle
debidamente legalizado de los gastos
realizados.

k. Mantiene el archivo contable.

|. Realiza los pagos verificando que Ilos
documentos cumplan con las exigencias
legales vigentes.

m. Prepara y presenta al Gerente de
alimentacion un informe econémico mensual
de actividades financieras y econdmicas de
la Gerencia.

n.Da informacién contable unica Yy
exclusivamente con  autorizacion  del

Gerente.
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Encargado de sistemas: Es un Tecnologo en
iInformatica, aerotécnico de la Especialidad de
Finanzas que realiz6 estos estudios de manera
Independiente, mismo que labora en el horario de
07h00 a 12h30 y de 13h30 a 15h00, y sus

principales funciones son:

a. Realiza las coordinaciones necesarias a fin de solicitar al Departamento
de Sistemas de Quito, que complete la automatizacion de la Gerencia
Alimenticia.

b. Coordina con la Seccion Personal a fin de que todo el Personal de Sres.
Oficiales, Aerotécnicos y Empleados Civiles entreguen la hoja de salida
con pase, permisos, vacaciones, comisiones, etc., procurando llevar un
registro real, a fin de evitar los descuentos indebidos.

c. Recopila la informacion mensual del Personal que consume rancho,
listados que es entregado en los dos primeros dias de cada mes por los
anotadores; con esta informacién identifica el consumo real y total de
descuentos por el Servicio de Alimentacién.

d. Recibe el listado o cuaderno de anotaciones del registro del Personal
gue hizo uso del servicio en los comedores de Sres. Oficiales,

Aerotécnicos, debidamente legalizado por el anotador, verificando
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nombres y valores exactos con la finalidad de evitar devoluciones de
rancho y cuentas incobrables posteriormente.

Registra los permisos por dias, licencias, comisiones, pases,
calamidades domésticas, etc., de todo el Personal del Ala en el sistema
de control del rancho con el fin de definir datos reales y evitar
descuentos indebidos que van en perjuicio del Personal.

Realiza los respectivos listados de Personal que sera enviado al
descuento por el consumo de rancho, evitando producir descuentos
indebidos. Los listados entrega en un disquete a Caja Central de Quito
hasta el 15 de cada mes.

Ingresa las cuentas por cobrar de rancho atrasados e insiste en el envio
el mes siguiente.

Revisa los listados enviados y recibidos por Caja Central a fin de
determinar las personas que no fueron descontados conciliando los
valores depositados desde Caja Central con los existentes en la Cuenta
Corriente de la Gerencia.

En caso de reclamos por descuentos indebidos de racho, se encarga de
revisar la documentacion que certifique el reclamo y coordina con
Contabilidad para la devolucion inmediata o deposita los valores
exclusivamente en las cuentas corrientes o de ahorros de los
beneficiarios dentro de las 72 horas posteriores a la recepcion de la

documentacion.
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j.  Mantiene actualizado y legalizado el listado del Personal Militar y Civil

gue esta autorizado al fin de semana.

Gerente: Desempefia esta funcion Un Sr. Oficial
en servicio activo, designado de manera rotativa
por el Sefior Comandante del Ala de
Investigacion y Desarrollo N° 12, para un periodo
de doce meses, luego de transcurrido ese tiempo
lo relevara el oficial en el mismo grado que siga
en antigiedad en orden descendente, cumple
estas funciones como comision adicional es
decir sin afectacion del desempeino de funciones
permanentes, bajo cuya responsabilidad esta la
planificacion, ejecucidon, administracion y control
de los recursos humanos, materiales vy
economicos para cumplir eficazmente con la

funcion asignada mientras dura su periodo;
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labora en horario de lunes a viernes de 07h00 a
12h30 y de 13h30 a 15h00, y sus principales
funciones son:
a.Cumple y hace cumplir la Directiva de la
Gerencia de Alimentacion.
b.Supervisa que envien mensualmente a la
Seccion Finanzas Caja Central tanto los
descuentos mensuales por concepto de
alimentacion, asi como los saldos atrasados,
por medios magnéticos e impresos y verifica
gue una copia de respaldo quede en los
archivos de la Gerencia.
c. Verifica que todas las deudas contraidas por
la Gerencia con los diferentes proveedores

sean canceladas oportunamente.
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d.Verifica y realiza evaluaciones a fin de que el
Oficial de Adquisiciones efectue las compras
a los proveedores que presenten las mejores
ofertas evitando que presenten sobreprecios
y que no se excedan las confrontas

asignadas

2.1.1.2 EL PERSONAL LOGISTICO, o
Comision de Rancho, esta conformada por
Personal Militar perteneciente al Ala, Oficial y
Aerotécnicos, trabajan en horarios no
determinados, ya que ingresan a las 05h00 y
salen del Reparto de acuerdo a |las
necesidades del servicio luego de servida la

merienda. Este Personal pertenece a la FAE,
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sus haberes son cancelados por la fuerza y
cumplen diversas funciones dentro del
Reparto dejando de lado esas actividades y
dedicando todo el tiempo al cumplimiento de
la prestacion de servicios durante lo que
dura su designacion. Es de caracter rotativo
ya que se nombra la comision para periodos
de dos meses, luego de los cuales se

reincorporan a sus funciones habituales.

El Senor Oficial de adquisiciones es
desighado para cumplir esta comisién, por el
Senor Comandante del Ala en orden de
antigiedad y sera el primero nombrado
quien seleccione al resto de la comisidn con

Personal de su confianza.
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La comision esta conformada de la siguiente

manera.:
ORD | GRADO Y NOMBRE NUM. LUGAR DE TRABAJO
01 | Oficial de adquisiciones 01 | Area Administrativa y Comedores
02 | Supervisores 02 | 01 Comedor de Aerotécnicos y Oficiales
01 Comedor de Alumnos
02 Bodega Central (Com. Aerotécnicos)
03 | Bodegueros 04 | 01 Bodega Comedor de Oficiales
01 Bodega Alumnos
04 | Anotadores 02 | 01 Comedor de Aerotécnicos
01 Comedor de Oficiales
05 | Chofer 01 | Furgdn del rancho
06 | Encargado de la Vaijilla 01 | Comedor de aerotécnicos
TOTAL PERSONAL 11
LOGISTICO

01 Oficial de Adquisiciones. Oficial subalterno, en
el Grado de Subteniente o Teniente, quién sera
designado por el Comandante del Ala de
Investigacion y Desarrollo N° 12 de acuerdo a la
regulacion vigente y dura dos meses en sus
funciones, afectando el desempefio de funciones
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permanentes, ya que como se habia expuesto
durante su desempefio no cumple con las
funciones del Ala, es responsable del
aprovisionamiento de todos los productos
alimenticios, material y equipo necesario para el
funcionamiento de las cocinas y comedores del

Reparto y cuyas principales funciones son:

a. Selecciona su equipo de trabajo, Supervisor General, bodegueros,
anotadores, vajillero, chofer en coordinacién con el Gerente.

b. Realiza las adquisiciones del mercado, barraca, supermercados y otros
considerando tres precios referenciales (cuando el caso lo amerite),
seleccionando al proveedor que presente la mejor oferta; adicional el
momento de la adquisicién verifica que las facturas cumplan con las
exigencias del reglamento de facturacion.

c. Realiza diariamente o de acuerdo a las necesidades las adquisiciones,
las mismas que estaran respaldadas con facturas y demas documentos
legales los mismos que entrega a Contabilidad.

d. Verifica que todos los productos comprados sean ingresados y
egresados correctamente en la Bodega Central en coordinacion con el

encargado de la misma.
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Controla periédicamente que el menu diario contenga las cantidades y
productos necesarios para atender al personal.

Coordina con Contabilidad a fin de que los cheques de pago sean
entregados oportunamente y en las fechas establecidas con los
proveedores.

Elige el menu diario para la semana siguiente y presenta por escrito al
Gerente maximo hasta el dia jueves de cada semana.

Soluciona inmediatamente cualquier anomalia que se presente y en el
caso de no estar a su alcance informa por escrito al Gerente

Controla que se cumplan los programas de mantenimiento preventivo de
los equipos y maquinarias utilizados en las cocinas

Legaliza conjuntamente con los anotadores los listados de consumos
diarios del Rancho dentro de los cinco primeros dias del mes y los
entrega al encargado de Informatica para que realice los descuentos
respectivos y soluciona cualquier reclamo de los usuarios.

Legaliza todas y cada una de las facturas de compra conjuntamente con
el Bodeguero y Gerente.

Controla la correcta utilizacion de la camioneta asignada para las
adquisiciones.

. Hace cumplir el horario establecido tanto en el area administrativa como
en las cocinas, comedores de Oficiales y Aerotécnicos y Alumnos.
Utiliza el fondo de caja chica en gastos necesarios y presenta

semanalmente la planilla de liquidacion con sus respectivos recibos y
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facturas para su inmediata reposicion; considerando que para la

reposicion del fondo las facturas deberan ser del periodo respectivo.

02 Supervisores Generales: 01 Comedor de
Oficiales y Aerotécnicos y 01 Comedor Alumnos.
Militar en Servicio Activo en Grado de Suboficial
primero o segundo, quién es designado por el Sr.
Oficial de Adquisiciones en Coordinacién con el
Gerente y dura dos meses en sus funciones,
afectando el desempefio de funciones
permanentes, es responsable de supervisar y
controlar directamente el trabajo de todo el
Personal dependiente de la Gerencia y cuyas

principales funciones son:

SUPERVISOR COMEDOR OFICIALES Y AEROTECNICOS
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Supervisa las actividades del personal que labora en las cocinas y
comedores del Ala No. 12 (cocineros, ayudantes de cocina, saloneros y
posilleros) asegurandose que los empleados cumplan a cabalidad sus
tareas y obligaciones.

Hace cumplir los horarios establecidos para el personal de servicio tanto
en las cocinas y comedores de Oficiales como de Aerotécnicos.

Es responsable de vigilar que tanto el personal como las instalaciones
de las cocinas y comedores estén en completo orden y aseo.

Es el responsable de que se realice una limpieza general de la bodega
de alimentos cada 15 dias para lo cual utiliza a todo el Personal de la
cocina.

Es el responsable directo del correcto servicio de la alimentacion del
comedor de sefiores Oficiales y Aerotécnicos.

Cualquier novedad informa directamente por escrito al Oficial de
adquisiciones.

Informa oportunamente al Jefe de adquisiciones el estado de los equipos
y maquinarias utilizados en las cocinas y comedores para que se
cumplan los programas de mantenimiento preventivo.

Legaliza con su firma las entregas de viveres y productos de la Bodega
Central a las otras Bodegas y cocina de sefiores Aerotécnicos, mediante
los comprobantes de egreso de Bodega pre-numerados, verificando que
los productos sean entregados y recibidos fisicamente por el personal

responsable.

67



Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comision a

fin de que su periodo no tenga novedades.

SUPERVISOR GENERAL COMEDOR ALUMNOS
Supervisa y controla directamente el trabajo de los bodegueros,
anotadores y vajillero de la Gerencia.
Supervisa las actividades del personal que labora en la cocina de
Alumnos (cocineros, ayudantes de cocina, saloneros y poncilleros)
asegurandose que los empleados cumplan a cabalidad sus tareas y
obligaciones.
Hace cumplir los horarios establecidos para el personal de servicio tanto
en las cocinas y comedor de alumnos.
Es responsable de vigilar que tanto el personal como las instalaciones
de las cocinas y comedores estén en completo orden y aseo.
Es el responsable directo del correcto servicio de la alimentacién del
comedor de sefiores Alumnos.
Cualquier novedad informa directamente por escrito al Oficial de
adquisiciones.
Informa oportunamente al Jefe de adquisiciones el estado de los equipos
y maquinarias utilizados en las cocinas y comedores para que se
cumplan los programas de mantenimiento preventivo.
Supervisa las Actividades del Personal que labora en las cocinas y

comedores de Alumnos, (cocineros, Ayudantes de cocina y
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saloneros) asegurandose que los empleados cumplan a cabalidad
con el horario sus tareas y obligaciones.
i. Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comision a

fin de que su periodo no tenga novedades.

04 Bodegueros. Militar en Servicio Activo en
Grado de Sargento primero o segundo, quién es
designado por el Sr. Oficial de Adquisiciones en
Coordinacion con el Gerente, dura dos meses en
sus funciones, afectando el desempefio de
funciones permanentes, es responsable del
Ingreso-egreso, control y custodia de los viveres
entregados bajo su responsabilidad y cuyas

principales funciones son:

02 BODEGUEROS CENTRALES

a. Recibe los viveres y alimentos adquiridos y registra las entradas en los

comprobantes de Ingresos a Bodega y en las copias de las
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Liguidaciones de compra del mercado, con el fin de tener un control y
legalizar periddicamente las facturas de compra de los proveedores.
Lleva un estricto control de ingresos y egresos de los viveres y
productos a través de tarjetas kardex.

Para la elaboracion y preparaciéon de los alimentos, cada mafiana
entrega los productos, para el almuerzo, merienda y desayuno del
siguiente dia, requeridos por los Bodegueros de los comedores de
sefiores Oficiales, Aerotécnicos y Alumnos, Unicamente con los
comprobantes de egresos de Bodega pre-numerados y legalizados,
entregando inmediatamente una copia del documento al que recibe
los productos, otra copia es de su responsabilidad y el original
entrega a Contabilidad maximo al dia siguiente de realizada la
transaccion; adicional en caso de que se requiera algun producto
durante el dia lo entrega previa la presentacion de las copias de los
comprobantes de egreso para su respectivo registro.

Acondiciona y mantiene Ilimpia la bodega para la mejor
presentaciéon y conservacion de los viveres y alimentos.

Informa inmediatamente al oficial de Adquisiciones o al Supervisor
General de las novedades que se presenten en la bodega.

Presenta al Oficial de Adquisiciones en base al menu semanal, un
listado de productos requeridos y cuando los stocks sean minimos.
Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comision, a

fin de que su periodo no tenga novedades.
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BODEGUERO COMEDOR OFICIALES

a. Es el encargado del ingreso-egreso, control y la custodia de los viveres
entregados bajo su responsabilidad.

b. Para la elaboraciéon y preparacion de los alimentos, cada mafiana
recibe los productos, para el almuerzo, merienda y desayuno del
siguiente dia registrando en los comprobantes de egresos de
Bodega numerados y legalizados, recibiendo una copia del egreso,
adicional en caso de que se requiera algun producto durante el dia
se le entrega previa la presentacibn de la copia de los
comprobantes de egreso para su respectivo registro.

c. Acondiciona y mantiene Ilimpia la bodega para la mejor
presentacion y conservacion de los viveres y alimentos.

d. Informa inmediatamente al oficial de Adquisiciones o al Supervisor
General de las novedades que se presenten en la bodega.

e. Es responsable de la vajilla que se encuentra en el comedor de
oficiales realizando un inventario con el sefior empleado civil a
cargo de Inventarios del Ala y presentando una copia en la
Gerencia.

f. Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comision a

fin de que su periodo no tenga novedades.

BODEGUERO COMEDOR ALUMNOS
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Es el encargado del ingreso-egreso, control y la custodia de los viveres
entregados bajo su responsabilidad.

Lleva un inventario estricto de los viveres en existencia (ingresos,
Egresos y Saldos)

Para la elaboracion y preparaciéon de los alimentos, cada mafiana
recibe los productos, para el almuerzo, merienda y desayuno del
siguiente dia registrando en los comprobantes de egresos de
Bodega pre-numerados y legalizados, recibiendo una copia del
egreso, adicional en caso de que se requiera algun producto
durante el dia se le entrega previa la presentacion de la copia de
los comprobantes de egreso para su respectivo registro.
Acondiciona y mantiene Ilimpia la bodega para la mejor
presentacion y conservacion de los viveres y alimentos.

Informa inmediatamente al oficial de Adquisiciones o al Supervisor
General de las novedades que se presenten en la bodega.

Es Responsable de que le personal como las instalaciones de las
cocinas y comedores estén en completo orden y aseo.

Cualquier novedad informa directamente por escrito al Supervisor
General.

Informa oportunamente al supervisor General el estado de los
equipos y maquinarias utilizadas en las cocinas y comedores de
Sres. Alumnos para que se cumplan los programas de

mantenimiento preventivo.
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i. Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comision a

fin de que su periodo no tenga novedades.

02 Anotadores. Militares en Servicio Activo en
Grado de Cabo primero o segundo, quienes son
designados por el Sr. Oficial de Adquisiciones en
Coordinacion con el Gerente y dura dos meses
en sus funciones, afectando el desempefio de
funciones permanentes, es responsable de
entregar los listados del consumo real del
servicio de rancho y cuyas principales funciones

son:

a. Son responsables de registrar el grado, nombres y apellidos del personal
de Sefiores Oficiales, Aerotécnicos y Empleados Civiles que hagan uso
del servicio diario de rancho y presenta el archivo al encargado de
Sistemas en los 2 (dos) primeros dias del siguiente mes para realizar el

descuento correspondiente.
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b. Son los encargados de presentar el consumo real y exacto del personal
Militar y Civil asignado organicamente al Ala No. 12 e ITSA y demas
entidades que hacen uso de este servicio, a fin de evitar reclamos
posteriores y descuentos indebidos, caso contrario son responsables
economicamente de los descuentos indebidos.

c. Revisa oportunamente las Ordenes del dia, a fin de recopilar informacion
referente al personal que se encuentra de guardia como Oficial de
control, guardia y semana, Subalterno de guardia y semana, clase de
Hangar, semana y cuarteleros; de igual manera coordina con Personal
del CEMA y CEMDA para obtener esta informacion.

d. Entrega al finalizar el mes el cuaderno legalizado con su firma y del Sr.
Oficial de Adquisiciones, de las anotaciones diarias del servicio de
rancho al encargado de Informética, a fin de que se cuente con
informacion y solucionar posteriores reclamos.

e. Coordina con los anotadores de los otros comedores de la base a fin
mantener un correcto control

f. Coordina con educacion continua a fin de mantener los listados de los
cursos y escalafén actualizado

g. Colabora conjuntamente con todos los miembros de su Comisién a fin

de que su periodo no tenga novedades.

01 Chofer. Aerotécnico perteneciente al

Escuadron Transportacion del Reparto, quién es
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designado por el Sr. Oficial de Adquisiciones en
Coordinacion con el Gerente, dura dos meses en
sus funciones, afectando el desempefio de
funciones permanentes, es responsable de
mantener el vehiculo asignado a la Gerencia en
buenas condiciones mecanicas y de limpieza y

cuyas principales funciones son:

a. Es el responsable directo del vehiculo asignado a la Gerencia
Alimenticia, realiza las adquisiciones de viveres dentro y fuera de la
ciudad conjuntamente con el Jefe de adquisiciones.

b. Realiza el mantenimiento preventivo del vehiculo en coordinacion con la
Seccidn Transportacion y Grupo Materiales del Ala No. 12 y el Oficial de
adquisiciones.

c. Informa inmediatamente cualquier novedad que se presente con el

vehiculo al Jefe de adquisiciones a fin de solucionar oportunamente.

01 Encargado de la vajilla. Es designado por el Sr.

Oficial de Adquisiciones en Coordinacion con el
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Gerente y dura dos meses en sus funciones,
afectando el desempefio de funciones
permanentes, es responsable de la custodia del
material asignado a l|la cocina de Sres.

Aerotécnicos y cuyas principales funciones son:

a. Recibe del Sr. Vajillero saliente, fisica y documentadamente la vajilla,
utensilios de cocina, manteles y plasticos de las mesas del comedor y
cocina de sefiores aerotécnicos y en caso de producirse pérdidas es de
su responsabilidad.

b. Coordina con el encargado de inventarios del Ala a fin de verificar que
las cantidades entregadas sean las que se encuentran inventariadas y
en caso de existir novedades en menos 0 en mas informa por escrito a la
Gerencia de Alimentacion.

c. Entrega el juego de cubiertos al personal que lo requiera previa la
presentacion de la tarjeta de identificacion

d. Coordina con el encargado de inventarios del Ala e ITSA a fin de
verificar que las cantidades de vajilla sean las correctas presentadas en
la documentacion entregada.

e. Cualquier novedad que se presente en el sitio de trabajo informa
inmediatamente al supervisor general a fin de dar una solucion

inmediata.
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f.

Colabora con el area administrativa en cuestiones de entrega de
documentos, copias, anillados y demas situaciones que se presenten en

la Gerencia de Alimentacion.

2.1.1.3 EL PERSONAL OPERATIVO, se
encuentra conformado por Personal Civil
contratado por la FAE bajo nombramientos
regulados por la Ley Organica de Servicio
Civil y Carrera Administrativa, Ley de
Reserva Activa y Empleados Civiles de
Fuerzas Armadas y Cddigo de Trabajo,
segun corresponda, asegurados por la
Fuerza Aérea ante el IESS y un contratado
por la Gerencia como se detallard& mas
adelante, mismos que laboran en horarios

gue se establecen con anterioridad para el
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mes siguiente, cuidando de cubrir todos los
puestos necesarios, esto es cinco, tres y
seis en cada guardia, distribuidas de la

siguiente manera:

Cocina de Aerotécnicos

05 personas

02 cocineros, 01 ayudante de cocina, 01
salonero y 01 vajillero, cuando existe el
personal completo para cumplir el turno
establecido, de lo contrario se conforma con
02 saloneros cumpliendo el uno |las
funciones de vajillero, en razén de que existe
solamente un vajillero contratado, debiendo
recalcar los inconvenientes de tipo Personal

gue se generan por la falta de ayudantes de
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cocina ya que para completar el Personal del
Turno un cocinero cumple esas funciones lo
gue subyuga su categoria generando roces

con el Jefe de Turno.

Cocina de Oficiales
03 personas
01 cocinero, 01 ayudante de cocina y 01

salonero.

Cocina de Alumnos

06 personas

03 cocineros y 03 saloneros que cumplen
funciones de ayudantes de cocina, con los

inconvenientes que se generan por no
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cumplir las funciones para las que estan

preparados.

Los turnos se cubren en dos grupos, en el

horario de 05h00 a 19h30.

Todo el Personal ha sido contratado siguiendo el
procedimiento de reclutamiento establecido bajo
la Ley Organica de Servicio Civil y Carrera
Administrativa y su Reglamento aplicado a Las
Fuerzas Armadas, en los que se estipula cumplir
los requisitos para cada puesto que a
continuacion se detallara, participar en el
concurso de merecimientos, y ser finalmente
contratado para un periodo de prueba con un

contrato de seis meses, posteriormente la
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emision de un nombramiento provisional que

durara tres afnos y finalmente el nombramiento.

En el proceso de reclutamiento son evaluados y
calificados por la Seccion Personal del Reparto,
guienes son los encargados de receptar las
carpetas y verificar el cumplimiento de los
requisitos, tomar las pruebas de evaluacion y
calificarlas de acuerdo al Manual de valoracion
de puestos vigente, finalmente los tres primeros
puestos seran entrevistados por un grupo de
Sefiores Oficiales, mismos que tomaran Ila

decision final.

Asi mismo, es menester sefalar que todo el

Personal Civil, es contratado para un puesto
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especifico y cumplira esas funciones durante

toda su permanencia en el Reparto.

Los requisitos para cada puesto segun la
DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO, elaborado
por el Departamento de Desarrollo
Organizacional de la Direccién Administrativa del
Ministerio de Defensa Nacional, publicado vy

actualizado al 31 de enero de 2008, son:

COCINERO
- Bachiller Titulo de Bachiller + Curso Cocina
nacional e internacional bufetes y banquetes.

- Conocimientos Informativos: Leyes: LOSCCA.
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- Destrezas Especificas. Manejo del tiempo,
Manejo de recursos materiales Monitoreo y
control.
- Conocimientos Informaticos: Paquetes Word,
Excel.
- Manejo de Equipos, artefactos y utensilios de

cocina.

AYUDANTE DE COCINA

- Bachiller Titulo de Bachiller + Curso Basico de
Cocina.

- Conocimientos Informativos: Leyes: LOSCCA.

- Destrezas Especificas. Habilidad manual,
visual, gustativa y olfativa, orientacion de

servicio, trabajo en equipo. Manejo del tiempo.
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- Manejo de Equipos, artefactos y utensilios de

cocina.

SALONERO

- Bachiller Titulo de Bachiller + Curso Etiqueta Y
Protocolo

- Conocimientos Informativos: Leyes: LOSCCA.

- Destrezas Especificas. Escucha activa,
empatia, orientacion de servicio, trabajo en
equipo.

- Destreza Manual y Visual y manejo de

esterilizador.
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A continuacion, se procedera a detallar las
funciones especificas que actualmente cumplen

cada uno.

Cocinero: Es responsable de dirigir y preparar los
alimentos de acuerdo al menua diario, trabaja
segun las guardias respectivas, cuyas

principales funciones son:

a. Da a conocer con veinte y cuatro horas de anticipacién los menus a
prepararse el dia siguiente.

b. Solicita a los Bodegueros las cantidades necesarias de alimentos y
viveres para la preparacion de los menus diarios.

c. Verifica que los alimentos y viveres entregados para su transformacion
se encuentren en buenas condiciones de calidad, higiene vy
conservacion, caso contrario devuelve inmediatamente a la bodega.

d. Elabora los menus diarios cuidando en todo momento la higiene,
salubridad de los alimentos desde que se encuentran en estado natural,

asi como durante el proceso total de la preparacion
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e. Condimenta y sazona personalmente los alimentos que se estan
elaborando en el tiempo adecuado.

f. Es responsable de que los alimentos preparados estén en Optimas
condiciones para el consumo del Personal.

g. Comunica cualquier novedad de la calidad de los viveres y alimentos
entregados por el bodeguero al Oficial de Adquisiciones.

h. Controla antes de preparar los alimentos que la cocina, utensilios y
demas menajes de cocina se encuentre en completo orden y aseo.

i. Controla que los ayudantes de cocina realicen las actividades a ellos
encomendadas.

j. Sirve los alimentos preparados cuidando su higiene y presentacion

personal.

Ayudantes de cocina (Posillero): Es la persona que
colabora con los cocineros, trabaja de acuerdo a
las guardias respectivas, cuyas principales

funciones son:

a. Asimila los conocimientos que competen su formacion profesional,

poniendo especial cuidado en las labores que le fueran encomendadas.
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b. Es el encargado de lavar y secar la vaijilla, cristaleria, fuentes de
servicio y cubiertos y mantiene todas las dependencias en completo
orden y aseo.

c. Tiene cuidado en el manejo de la vajilla, con el objeto de evitar mantener
sucia la misma.

d. Es responsable del fregado y lavado de la bateria de cocina, placas,
utensilios y demas menajes propios de esta seccidon, contribuyendo
ademas, a la limpieza general de la cocina.

e. Se encarga de lavar verduras, pescados, pelar y tratar en crudo

tubérculos y legumbres.

Saloneros: Son los encargados de servir los
alimentos en las mejores condiciones de aseo y
limpieza, trabajan  segun las  guardias

respectivas, cuyas principales funciones son:

a. Cumplen el turno de guardia con responsabilidad.

b. Poseen conocimientos basicos de cocina en su aspecto teorico practico,
para poder informar al cliente sobre la preparacion de los distintos platos
del mena diario.

c. Colabora en todas las actividades de preparacion de alimentos y

limpieza.
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d. Su presentacion en todo momento es impecable, asiste a cumplir su
turno bien afeitado, con ufias limpias y cortadas, calzado y ropa limpia y

planchada.

Con todo este Personal siempre se presentan
problemas de ausencias (sean temporales o
permanentes), por diferentes motivos; ademas
de constantes roces personales entre
comparferos, que en gran parte son provocados
por ciertas preferencias en las designacion de
tareas o en la elaboracion de horarios de trabajo

de parte de la jefatura.

Otro inconveniente que atafne en el malestar del
Personal, es la rotacion en los tres comedores y
cocinas, ya que consideran que la elaboracion de
los horarios no es equitativa, dando preferencia a

cierto personal para laborar mayor numero de
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veces en el Comedor de Oficiales donde se
atiende a un menor niumero de comensales y con

mayor disponibilidad de utensilios y equipos.

Es bastante comun, el negar colaboracion para
tareas que son propias del servicio, con frases
como: “no es mi trabajo”, o “solamente yo las

hago el resto también puede hacerlas”.

Existe resistencia del personal ocasionada por el
constante reclamo acerca de situaciones en las
gue el servicio y el personal no tiene ingerencia;
se piden resultados, paralo cual no se brinda las
facilidades necesarias o0 se retrasa su prestacion
(dotacion de equipos, materiales, uniformes,

ropa de seguridad, etc.) y la negacion por parte
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de la Gerencia para establecer de manera
definitiva una division del Personal Operativo, de
manera que sean asignados de manera definitiva
a cada comedor.

Todo esto ha devenido en malestar general de la
gente, manifestada en desidia, apatia Yy

desinterés; no existe motivacion al personal.

Se presenta a continuacion, un cuadro que
muestra la composicion del personal operativo
de la Gerencia de Alimentacion, mismo que como
ya se habia mencionado es civil en su totalidad y
esta contratado bajo la LOSCCA y Cddigo de
Trabajo, en el que se puede evidenciar que a
pesar de que en la actualidad para todo puesto

se exige el Bachillerato como instruccion
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minima, la gran mayoria del Personal supera los
diez afios de servicio y fue contratado sin
cumplir este requisito, bajo las precisiones antes

exigidas.
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TABLA #2 RECURSO HUMANO OPERATIVO

FONDOS

ORD. NOMBRE INSTRUCCION EDAD Qgg\igg CONTRATACION
CARGO NIVEL TITULO FAE | RANCHO
01 |ALVAREZ VILCASANA LEONIDAS SALONERO SECUNDARIA | CUARTO CURSO 47 19 X
02 |BASANTES ALCOCER WILSON RENE SALONERO SECUNDARIA | CICLO BASICO 31 9 X
03 |BASTIDAS YANEZ HECTOR FRANCISCO SALONERO SECUNDARIA | BACHILLER 58 22 X
04 |CHACHA AGUAIZA JUAN MANUEL SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 28 8 X
05 | CHILIQUINGA PILATASIG CARLOS VAJILLERO SECUNDARIA | BACHILLER 45 10 X
06 | CONDOR VARGAS MIGUEL ANGEL SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 41 20 X
07 |CRIOLLO CAIZALITIN AMABLE COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 48 11 X
08 |GALLO MARTINEZ FRANKLIN MIGUEL COCINERO SECUNDARIA | BACHILLER 27 4 X
09 | GARCIA TAIPE MANUEL ABELARDO COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 60 32 X
10 |JACOME VALLEJO CARLOS ABSALON COCINERO SECUNDARIA | TERCER CURSO 31 11 X
11 |LLANGO CAIZA MANUEL BELISARIO AYUD. COCINA PRIMARIA PRIMARIA 33 10 X
12 | LLUMITAXI TAPIA ANGEL BELISARIO SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 37 16 X
13 | MOLINA CLAUDIO LUIS MARCELO SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 41 18 X
14 | MONTALUISA LASLUISA LUIS EDUARDO COCINERO SECUNDARIA | BACHILLER 22 3 X
15 | NARANJO ROMULO PAUL AUX. SERVICIOS | PRIMARIA PRIMARIA 37 8 X
16 | ORTIZ HUMBERTO BENIGNO COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 42 18 X
17 | ORTIZ LASCANO EDGAR PAUL COCINERO SECUNDARIA | CUARTO CURSO 20 2 X
18 |PERALTA MOLINA JORGE BOLIVAR COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 45 23 X
19 |PERALTA MOLINA WILSON EDUARDO SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 42 19 X
20 |PICHUCHO PICHUCHO JOSE PAUL COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 46 25 X
21 | PICHUCHO SANTAMARIA LUIS ENRIQUE SALONERO PRIMARIA PRIMARIA 46 16 X
22 | PONCE BARREROS DAVID SIMON COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 52 28 X
23 | PONCE BARREROS JOSE ERNESTO COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 62 20 X
24 | PRIETO ESCANDON ANGEL RUPERTO COCINERO PRIMARIA PRIMARIA 52 31 X
25 | PUMAZUNTA SACA MILTON ROBERTO SALONERO SECUNDARIA | TERCER CURSO 37 8 X
26 | RAMON GARCIA CESAR EUCLIDES COCINERO SECUNDARIA | SEGUNDO CURSO 40 18 X
27 | TAIPE MALLITASIG WASHINGTON AYUD. COCINA SECUNDARIA |BACHILLER QQBB 36 18 X

FUENTE: Seccién Personal Ala N° 12 y Gerencia Alimenticia

ELABORADO POR: La Autora
FECHA: Septiembre 2008
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A continuacién se presenta el perfil del personal:

Puede notarse que en general la edad del
personal del servicio es alta, con una media de
41 ainos, el 18.52% rebasa los cincuenta anos, lo
cual causa problemas a la hora de tratar de
desarrollar sus actividades con presteza vy
acarrea la falta de eficacia en el desarrollo de sus

labores.

GRAFICO # 3

COMPOSICION DE EDADES
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FUENTE: Seccién Personal Ala N° 12 y Gerencia Alimenticia
ELABORADO POR: La Autora
FECHA: septiembre 2008

El tiempo de servicio promedio es de 16.48 afnos,
el 7.14% ha cumplido ya con el tiempo de
servicio para jubilarse, sin embargo se resisten a
acogerse a la jubilacién, impidiendo esto la
contratacion de Personal joven y capacitado para
desenvolverse en estas funciones de una mejor

manera.

GRAFICO #4

COMPOSICION TIEMPO DE SERVICIO
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FUENTE: Seccién Personal Ala N° 12 y Gerencia Alimenticia
ELABORADO POR: La Autora
FECHA: septiembre 2008

En la actualidad se exige como requisito minimo,
el haber aprobado el bachillerato para ocupar
cualquiera de los puestos, mas en el servicio,
apenas el 19% lo cumple, lo que evidencia el
desarrollo de actividades de manera empirica

disminuyendo la calidad del servicio.

GRAFICO # 5
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FUENTE: Seccion Personal Ala N° 12 y Gerencia Alimenticia
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ELABORADO POR: La Autora
FECHA Septiembre 2008
2.5.2 Recursos Econdmicos

Parte de los retrasos en el mantenimiento de
equipos y materiales, se deben a que el
presupuesto de la Gerencia cubre unicamente
gastos de menor cuantia tales como tornillos,
empagues y para reparaciones o mantenimientos
mayores se recurre al presupuesto del Ala
mismo que llega a destiempo y que a la fecha fue
reducido dificultando aun mas la obtencion de
estos recursos, su estructuracion presenta
dificultades para realizar traspaso o traslado de
partidas cuando éstas son requeridas, ya que las

mismas solo pueden hacerse entre cuentas del
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mMiSsmo grupo y no existe una cuenta para

mantenimiento de la Gerencia.

2.5.3 Recursos Materiales

Son bienes que se conocen como bienes de
control, de los cuales existen dos inventarios
segun la procedencia de los recursos, asi un
inventario de los materiales adquiridos con
fondos de la Gerencia, en el cual si se lleva un
registro de depreciacion bajo vigilancia de la
Contabilidad de la Gerencia;, y otro de los
materiales adquiridos con fondos de la Fuerza,
gue estan bajo vigilancia de los Encargados de

Inventarios del Ala. Existe un encargado directo
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del control de la existencia y permanencia en las
cocinas como es el Vajillero en el caso de la
cocina de Sres. Aerotécnicos y los bodegueros
en el caso de las cocinas de Sres. Oficiales vy
Alumnos; tales como: ollas, vajilla, utensilios de
cocina, aparejos plasticos y de hierro enlozado
de diferente tamano y capacidad, utensilios de
acero inoxidable, etc. Adicional el encargado de
inventarios del Reparto realiza controles
permanentes en el Reparto a fin de verificar la
existencia y permanencia de los materiales
adquiridos por FAE, no asi en el caso de los
bienes de la Gerencia en los que no hay

controles periodicos.
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Es importante indicar que en el caso de la vajilla
recientemente adquirida, se la ha considerado en
estado regular debido a la mala calidad de la
misma, ya que se a producido el quiebre de un
20% de la misma por baja resistencia al calor y
al momento el lava vajilla se encuentra danado,
se lava a mano en agua caliente lo que ha
ocasionado accidentes al Personal encargado
del lavado tales como cortes de consideracion y

gue afortunadamente no han llegado a mayores.

A pesar de su bajo costo, lamentablemente en
las cocinas de Aerotécnicos y Alumnos se labora
con limitantes, no se provee a tiempo, O
simplemente no se provee de estos materiales

gue son necesarios para un mejor desempefio
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del servicio, lo cual limita el trabajo, y lo dificulta.
A pesar de contar con la autorizacion expresa del
Comando del Ala mediante memorandum N° O-
301-AH-04 en el cual dispone “ir progresivamente
Implementando los equipos, materiales y demas
necesarios para el buen funcionamiento de esta
Gerencia”, previa la justificacion de las
necesidades y la tramitacion correspondiente por
parte de la Gerencia sea con fondos de la Fuerza
o de la gestion del Servicio. Evidentemente la
falla esta en la falta de ejecucion por parte de la

Gerencia de Alimentacion del Ala N° 12.

2.5.4 Recursos Tecnologicos
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Son aquellos en los que mayor inversidon se ha
realizado, con la implementacion de un sistema
de extraccion de olores que permite el desfogue
de los vapores producidos en la marmas y en las
cocinas pero lamentablemente por falta de
mantenimiento en la actualidad se encuentra
fuera de servicio; de igual manera la adquisicidon
de 02 congeladores que permiten, una adecuada
conservacion de productos carnicos en la
bodega central (Aerotécnicos) y dos jugueras
para una mejor reserva del jugo en las cocinas

de Aerotécnicos y Alumnos.

Falta aun la renovacion de las marmas, equipos
gue tienen 25 anos de funcionamiento, y por

esta razon frecuentemente presentan
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Inconvenientes, tanto en su funcionamiento
cuanto en su mantenimiento; existe asi mismo, la
necesidad de renovar las cocinas que tienen 20
anos de funcionamiento y de un adecuado
mantenimiento y reparacion al equipo de Self-
Service de la cocina de aerotécnicos, que
posibilite el mantener en condiciones adecuadas
los alimentos ya que este existe pero funciona en
un 20%, asi como de coches de transportacion
de alimentos preparados, para llegar a usuario
con alimentos caliente e higiénicamente
transportados, evitandose de esta manera que el
usuario deba hacer largas filas para recibir los
alimentos, pero tampoco se ha tenido respuesta

favorable.
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El cuadro ilustra mejor la situacion de los

recursos materiales y tecnologicos:

TABLA # 3
INVENTARIO DE RECURSOS ADQUIRIDOS POR

LA GERENCIA ALIMENTICIA

AREA ADMINISTRATIVA

ORD. DESCRIPCION CANT. ESTADO
COMPUTADORA AMD 500MHZ, 64 RAM DISCO DE 15
01 |FLOPY, CDROOM, MAIBIARD GENERICO, SALIDA FAX, 1
RED, TARJETA USB, 256 EN RAM, MB-PC133,
MONITOR LG 14 BUENO
02 |IMPRESORA CANNON BJC-1000 MOD. K10181 1 BUENO

COMPUTADORAS PENTIUN IV DE 3.00 GHZ, CON BUS
DE 800, 256 MB EN RAM, CD WRITER, FLOPY 31/2,
03 | MAIBOARD INTEL 865, DISCODURO 120 GB, TARJETA 2
DE RED, FAX, MONITOR 15' SAMSUMG, TECLADO,
MOUSE OPTICO, PARLANTES, REGULADORES DE

VOLTAGE BUENO
04 |IMPRESORA LX-300+ MOD. P170A 1 BUENO
05 |PROGRAMA CONTABLE SITAC 1 BUENO

06 |COMPUTADORAS PENTIUN IV ATX INTEL 3.00GHZ, V
IDEO, SONIDO, 512 MB RAM, DISCO 160 GB7200RPM,
DRIVE 31/2 HD, CDRW, LG 52X, PARLANTES TECLADO
GENIUS MULTIMEDIA, MOUSE OPTICO, RED 2
10/100PCI, MODEM 56 KBPS. MONITOR 15" AOC NEG.
MOTHERBOARD, REGULADOR , FILTROS Y
MICROFONO BUENO

07 |IMPRESORAS EPSON TMU 220 (COBROS) 2 BUENO

08 |LECTORES DE BARRAS METROLOGIC MS 9520 2 BUENO

09 |CARAMELERA 1 BUENO

10 | LINEA TELEFONICA No. 2807272 1 BUENO

11 | TELEFAX PANASONIC MOD. KX-FT901LA COLOR BUENO
NEGRO 1

12 | SUMADORA-CALCULADORA CASIO MODE DR-120LB, BUENO
COLOR HABANO 1
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13 | CAJA FUERTE ELECTRONICA SILO COLOR HABANO BUENO
46X41 1

14 | CALEFON YANA AUTOM. A GAS 16 K. 1 BUENO

15 |BOMBA FUMIGACION MOTOR FARMATE, TRAJE, BUENO
BOTAS, RESPIRADOR CIRSEG 1 FILTRO, GAFAS,
CARTE CON VISOR Y GUANTES 1

16 | ANAQUEL METALICO CAFE, 3 SERVICIOS, PUERTAS
DE VIDRIO de 1.49 x 1 mts. 1 REGULAR

17 | COPIADORA TOSHIBA ESTUDIO 120 1 BUENO

18 [SILLAS GIRATORIAS COLOR NEGRO 3 BUENO

COCINA Y COMEDOR DE AEROTECNICOS
ORD DESCRIPCION CANT. ESTADO

01 |VAJILLA COMEDOR AEROTECNICOS
200 PLATOS TENDIDO 23 CM. 25 REGULAR
200 PLATOS SOPEROS 16 CM. 78 REGULAR
200 TAZAS CAFE 22CL. 50 REGULAR
200 PLATOS CAFE 14,5 CM. 200 REGULAR
12 JARRAS CAFE CON TAPA 8.5 CM 10 REGULAR
24 SALEROS PIMENTEROS 19 BUENO
200 PLATOS BASE SOPEROS 124 REGULAR
VASOS DE CRISTAL 18 BUENO

02 | RAKS PARA VASOS Y PLATOS 24 MALO

03 | CUBIERTOS
CUCHARAS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 120 BUENO
CUCHARITAS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 120 BUENO
CUCHILLOS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 120 BUENO
TENEDORES (120 AEROTEC. 30 ITSA) 120 BUENO

04 |VARIOS
CALDERO RECORTADO 40 UMCO 1 REGULAR
CALDERO RECORTADO 45 UMCO 1 REGULAR
TACHO SUPREMO DIDESA GRANDES 3 BUENO
CERNIDOR GIGANTE ACERO 1 BUENO
CUCHARON PROFESIONAL No. 16 1 BUENO
ESCURRIDOR UMCO 1 BUENO
PAILA INDUSTRIAL No. 45 1 MALO
SARTEN CON ESPATULA No. 30 2 MALO
CUCHARETA ENLOZADA ARROCERA 2 BUENO
ESPATULA SUNEX 1 BUENO
PINZA MULTIUSO MEDIANA 1 BUENO
BALDE DIDESA 12 LTS. 1 BUENO
BANDEJA RECT. GRANDE LOZA 2 BUENO
PORTA CUCHARAS PLASTICAS 2 BUENO
CONGELADOR WIRPOOL 2 PUERTAS BLANCO

05 |MOD.503XEM15CDXG 15" 1 BUENO

06 |JUGUERA AMERICANA MOD. D25-4, DOS TANQUES BUENO
18LTS C/U 1

07 |VIDRIOS MESAS COMEDOR AEROTEC. 12 BUENO

08 |COCHES TRANSP. VAJILLA ALUM INOX 15 BANDEJAS 4 BUENO

104




4" 3,50X4,5X1,09

09 | TANQUES DE GAS 15KG 3 BUENO
COCINA Y COMEDOR DE OFICIALES
ORD DESCRIPCION CANT. ESTADO
01 |PLATOS BASE 28A31GRCOMEDOR OFICIALES 50 BUENO
02 |VARIOS
CALDERO RECORTADO 40 UMCO 1 REGULAR
TACHO SUPREMO DIDESA GRANDES 3 BUENO
SARTEN CON ESPATULA No. 30 1 MALO
CUCHARETA ENLOZADA ARROCERA 1 BUENO
ESPATULA SUNEX 1 BUENO
PINZA MULTIUSO MEDIANA 1 BUENO
BALDE DIDESA 12 LTS. 1 BUENO
BANDEJA RECT. GRANDE LOZA 1 BUENO
FLOREROS DE CRISTAL 14 BUENO
TABLA DESTAPA CONCHAS 02 BUENO
PORTA SERVILLETAS 1 BUENO
CONGELADOR WIRPOOL 2 PUERTAS BLANCO
03 | MOD.503XEM15CDXG 15" 1 BUENO
04 |TELEVISOR FLAT-V T29GT40016 1 BUENO
05 |EQUIPO SONIDO LG LM-V1060A 200W(R-V) 1 BUENO
06 | TANQUES DE GAS 15KG 3 BUENO
COCINA Y COMEDOR DE ALUMNOS
ORD. DESCRIPCION CANT. ESTADO
01 |VAJILLA COMEDOR ALUMNOS ITSA
200 PLATOS TENDIDO 23 CM. 100 BUENO
200 PLATOS SOPEROS 16 CM. 73 BUENO
200 TAZAS CAFE 22CL. 0 BUENO
200 PLATOS CAFE 14,5 CM. 138 BUENO
24 JARRAS CRISTAL 17 BUENO
200 PLATOS BASE SOPEROS 186 BUENO
02 |RAKS PARA PLATOS 4 REGULAR
03 |CUBIERTOS
CUCHARAS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 30 BUENO
CUCHARITAS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 30 BUENO
CUCHILLOS (120 AEROTEC. 30 ITSA) 30 BUENO
TENEDORES (120 AEROTEC. 30 ITSA) 30 BUENO
04 |VARIOS
CUCHARON PROFESIONAL No. 16 1 BUENO
ESCURRIDOR UMCO 1 BUENO
PAILA INDUSTRIAL No. 45 1 MALO
CUCHARETA ENLOZADA ARROCERA 2 BUENO
PINZA MULTIUSO MEDIANA 1 BUENO
BALDE DIDESA 12 LTS. 1 BUENO
BANDEJA RECT. GRANDE LOZA 1 BUENO
05 |COCHES TRANSP. VAJILLA ALUM INOX 15 BANDEJAS 4 BUENO
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| 4" 3,50X4,5X1,09

TABLA#4
INVENTARIO DE RECURSOS ADQUIRIDOS POR
LA
FUERZA AEREA ECUATORIANA
AREA ADMINISTRATIVA

ORD DETALLE CANT. ESTADO

01 |TELEFONO 01 BUENO
AREA COCINA Y COMEDOR DE AEROTECNICOS

ORD DETALLE CANT. ESTADO
01 |COCINA INDUSTRIAL 04 QUEMADORES 01 MALO
02 |PLANCHA ELECTRICA ( SARTEN ) INDUSTRIAL 01 REGULAR
03 |MARMITA GRANDES COMEDOR AEROTECNICOS 02 BUENO
04 |EXTRACTOR DE GASES 01 | INOPERATIVO
05 |OLLA 200 LTRS. 01 BUENO
06 |LAVAPLATOS DE DOS CUERPOS 01 | INOPERATIVO
07 |LLAVE DE PASO 01 BUENO
08 |ESTANTERIA DE ALUMINIO 01 MALO
09 |BOQUILLAS 03 BUENO
10 |PROTECTORES DE FOCOS 03 BUENO
11 | SELF SERVICES COMEDOR AEROTECNICOS 01 | INOPERATIVO
12 | TOMACORRIENTES 03 BUENO
13 |INTERRUPTORES 02 BUENO
14 |EXTINTOR 01 BUENO
15 | TABLERO DE CORRIENTE 01 BUENO
16 | CAMPANA 01 BUENO
17 |REJILLAS 01 BUENO
18 |LAVAPLATOS DE MESA 01 BUENO
19 | TABURETE DE VARILLAS 01 BUENO
20 |BATIDORA DE ALAMBRE 01 BUENO
21 |BATIDORA DE PAN 01 BUENO
22 | PLATOS TENDIDOS METAL 26 BUENO
23 | VASOS DE METAL 122 BUENO
24 | SOPEROS METAL 62 BUENO
25 |PLATO POSTRE METALICO 118 BUENO
26 | MANTELES CREMA 6 BUENO
27 |MANTELES AMARILLOS 10 BUENO
28 | MANTELES AZULES PEQUENOS 23 BUENO
29 |OLLA DE PRESION 10 LTS. 01 BUENO
30 |COLADOR MALLA METAL 30CM 01 BUENO
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| 31 |BANDEJAS DE METAL | 94 | BUENO

COCINA'Y COMEDOR DE ALUMNOS

ORD DETALLE CANT. ESTADO
01 |MARMITA GRANDE COMEDOR ALUMNOS 02 INOPERATIVA
02 | MARMITA PEQUENA COMEDOR ALUMNOS 01 BUENO
03 |LICUADORA INDUSTRIAL 01 BUENO
04 |OLLAS NO. 040 01 BUENO
05 |OLLAS NO. 060 01 BUENO
06 |BOQUILLAS 02 BUENO
07 | TOMACORRIENTES 03 BUENO
08 |INTERRUPTORES 02 BUENO
09 |SELF SERVICE COMEDOR DE ALUMNOS 01 BUENO
10 |MESON 01 BUENO
11 |LLAVE DEL MESON 01 MALO
12 |LLAVE DE DOS CUERPOS 01 BUENO
13 | JARRAS PLASTICAS 03 BUENO

COCINA'Y COMEDOR DE OFICIALES

ORD DETALLE CANT. ESTADO
01 |COCHE 01 BUENO
02 |SARTEN ACERO INOXIDABLE 01 REGULAR
03 | BOQUILLAS 02 BUENO
04 |TOMACORRIENTES 02 BUENO
05 |INTERRUPTORES 02 BUENO
06 |MUEBLE 01 BUENO
07 |RALLADORA 01 BUENO
08 | PINZAS 03 BUENO
09 |CUCHARETAS 01 BUENO
10 | LINEAS DE ACERO INOXIDABLE 04 BUENO

FUENTE: Encargado inventarios Ala N°. 12 y Contabilidad Gerencia Alimenticia
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

No existen valores relacionados a los costos, ni
fechas de adquisicion de estos recursos, lo cual
no permite un calculo del valor actual de los
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mismos, Yya que dicha informacion existe
unicamente en la Direccion de Finanzas del
Ministerio de Defensa.

En la entrevista personal realizada al encargado
de Contabilidad, se conoci6é que la mayoria ya
cumplié su vida util y los que aun estan en su
periodo de utilidad se calcula la depreciacion de
acuerdo al método de linea recta, este calculo de
igual forma se lo realiza en la Direccion citada,
misma que unicamente informa el valor para
restar en el balance, para el afio que rige el
periodo de estudio por concepto de depreciacion

mensual se dispuso restar 77.36 USD mensuales.

2.5.5 Recursos Fisicos
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Conjuntamente con las mejoras realizadas en el
aspecto tecnoldgico, se realiz6 una importante
inversion en la readecuacion del espacio fisico

del servicio, asi:

AREA ADMINISTRATIVA GERENCIA

ALIMENTICIA

El espacio fisico destinado para la Gerencia de
Alimentacion del Ala de Investigacion vy
Desarrollo N° 12 Latacunga esta ubicado en el
nor-occidente del Reparto, cuenta con una
oficina de aproximadamente 40 m2 en la cual
funciona la gerencia, contabilidad y sistemas,

area bastante insuficiente para las tres oficinas,
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la Ultima inversion realizada en la infraestructura,

fue la pintura de esta area.

COMEDOR Y COCINA DE SRES. OFICIALES

El area de la cocinay comedor de Sres. Oficiales
se encuentra al sur-occidente del Reparto en la
planta baja del edificio de Villas de los Sres.
Oficiales Residentes, no presenta ninguna
novedad, cuenta con un area suficiente y presta
todas las facilidades. Situacion que vuelve a
evidenciar la desigualdad en la distribucién de
los recursos y atencion de necesidades con

respecto a las otras dos cocinas y comedores.
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COMEDOR Y COCINA DE SRES.

AEROTECNICOS

Ubicado en el mismo sector del area
administrativa, se coloco ceramica en las
paredes y piso de las cocinas y bodegas del
comedor de Sres. Aerotécnicos, a pesar de ello
existen inconvenientes con la ceramica colocada
en el piso, la cual no brinda la suficiente
seguridad, ya que no es antideslizante, aspecto
fundamental en un ambiente que por su

naturaleza permanece casi siempre mojado.

Los mesones para actividades de corte,
amasado, mezclas, etc., son suficientes, con el

inconveniente de que a pesar de existir
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unicamente el mas pequefio se encuentra bien
ubicado y la mayor parte no estan en sitios
estratégicos, lo que obliga a transportar los
iInsumos desde lugares alejados de los equipos
de coccidon, lo que consume innecesariamente
recursos.

COMEDOR Y COCINA DE SRES. ALUMNOS

Se encuentra en el ITSA en la parte sur-oriental
del Instituto, de manera similar al caso anterior,
se coloco ceramica en las paredes y piso de las
cocinas y bodegas del comedor, a pesar de ello
existen los mismos inconvenientes generados en
la ceramica colocada en el piso del comedor y
cocina de Sres. Aerotécnicos, debido a que de

igual forma no es antideslizante
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Las paredes de la bodega de viveres del comedor
de Alumnos no cuenta con azulejos en las
paredes, por lo que no se puede realizar el aseo
con agua y detergente. En al area de los bafios y
en los vestidores del personal no se han hecho
trabajos de readecuacion, presentado varios
iInconvenientes en las Cocinas de Aerotécnicos y
Alumnos como son la falta de espacio, inodoros
en mal estado, etc., por lo que es necesario Ssu

mantenimiento y remodelacion.

Todo esto, como se dijo anteriormente, en un
marco de animadversion por parte de la Gerencia
de Alimentacion hacia el servicio, ya que pese a

contar con la debida autorizaciobn y con el
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presupuesto y el dinero necesarios para su
ejecucion, no se lo hace, lo cual desincentiva y
predispone negativamente al personal,

ocasionando los inconvenientes ya explicados.

A continuacion un plano fisico de las cocinas y

comedores mencionados:
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COCINA AEROTECNICOS
GRAFICO #7

DISTRIBUCION FISICA DEL COMEDOR-COCINA DE ALUMNOS
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2.5.5.1 Analisis de la informacion recolectada de
los TRABAJADORES del servicio
Encuesta aplicada al total del Personal
operativo, 27 trabajadores que actualmente
laboran en las tres cocinas y comedores, es
decir al Personal de cocineros, saloneros,
ayudantes de cocina, vajillero y auxiliar de

servicios.

1. Cuenta con el uniforme completo para realizar sus actividades diarias.

TABLA#5

RESPUESTA CANTIDAD

Si 27

No 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO #9
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El 100% del personal cuando presta sus servicio en la cocina en Sefiores Aerotécnicos y Alumnos tiene el uniforme
diario para su trabajo, pero es necesario aclarar que la mayoria lo ha comprado por su cuenta y con dinero propio, ya
que para el efecto no se destina anualmente presupuesto, sino que de la utilidad anual se presenta a la autoridades
pertinentes los requerimientos para varias compras entre; esas uniformes y las autoridades deciden que se adquirird,
siendo en varios casos prioridad la compra de equipos, utensilios u otros requerimientos dejandose de lado la
adquisicién de uniformes.

Otra situacion que desmotiva al Personal es el hecho de que el Personal que esta dotado a la cocina de Sefiores
Oficiales si es completo y adquirido por la Gerencia, disponiéndose incluso un adicional de gala para eventos
especiales, no asi con los demas.

2. Cuenta con el equipo de proteccion idéneo para su trabajo en el
servicio.

TABLA # 6

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 15

No 12

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
ELABORADO POR: La Autora
FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 10
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Al contrario de lo que sucede con los uniformes, que bien o mal todos los
tienen, en lo que se refiere al equipo de proteccion, el 56% del Personal
cuenta con este equipo aclarando que es el Personal que labora en la cocina
de Sres. Oficiales y en menor proporcion el Personal de la cocina de Sres.
Aerotécnicos, lo cual a mas de causar el malestar interpersonal con los
trabajadores del Servicio antes anotados ha causado ya algunos incidentes
e incluso accidentes de trabajo, que ventajosamente no se han complicado.

3. Cuenta con las herramientas y equipos necesarios para su trabajo.

TABLA# 7

RESPUESTA CANTIDAD

Si 6

No 21

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

121



GRAFICO # 11
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Se observa que el 78% del personal encuestado no cuenta con los equipos
necesarios para sus labores, y apenas el 22% considera que cuenta con lo
necesario, repitiéndose el inconveniente citado por la falta de equidad en la
distribucién de recursos hacia las diferentes cocinas.

4. El espacio y ambiente fisico son los adecuados.

TABLA # 8

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 15

No 12

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 12
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En cuanto a la conveniencia del espacio y ambiente fisico, las opiniones son
mMAas equitativas, puesto que el 44% considera que no es el adecuado,
mientras que el 56% esta conforme, la inconformidad radica en que el
Personal que se encuentra laborando en Personal de la cocina de
Aerotécnicos y Alumnos reclama seguridad, esto es piso antideslizante, de
ahi que el Personal que labora mayor parte de veces en la cocina de
Oficiales o en las bodegas no muestra inconformidad.

5. Le proporcionan los insumos necesarios para la elaboracién de las
dietas segun los menus programados.

TABLA#9

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 15

No 12

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 13
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A pesar de existir un formato pre-impreso de la confronta diaria del rancho
(comprobante de entrega diaria de insumos) en el cual se especifica el menu
y los requerimientos para su elaboracion, no se los satisface completamente.
En cuanto a cantidades de insumos solicitados para la elaboracion diaria de
los menus, estas necesidades son satisfechas en el 100%, al contrario en
cuanto a variedad, lo que provoca menus repetitivos y la consecuente
insatisfaccion en un 44% de los trabajadores.

6. Harecibido capacitacion relacionada al trabajo que desempeinia.

TABLA # 10

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 27

No 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 14
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Las 27 personas que laboran en el servicio, han recibido capacitacion
proporcionada por la Fuerza en los ultimos afios, ya que como la mayor
parte de empleados pertenece a Fuerza Aérea, esta si posee en su
presupuesto fondos para capacitacion, misma que es obligatoria anualmente
o por lo menos cada dos afios para acceder a ascensos o cambios de
categoria. Lo miso sucede con el empleado contratado por la Gerencia quien
asiste a la capacitacion subsidiada por FAE.

Capacitacion que esta acorde a cada funcion, por ejemplo la dltima fue de
cocina y manejo de alimentos para el personal de cocineros; protocolo y
etiqueta para el personal de saloneros, dirigida Gnicamente al personal
operativo.

7. Nivel de motivacion en el servicio.

TABLA # 11
RESPUESTA | CANTIDAD
Bueno 27
Regular 0
Malo 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
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ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 15
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El nivel motivacional es una expectativa positiva a la mejora del servicio,
pues el 100% se considera animado para realizar estos cambios que no solo
benefician al cliente sino también al mismo trabajador.

8. Las relaciones con sus compafieros de servicio son:

TABLA # 12

RESPUESTA | CANTIDAD

Buenas 27
Regulares 0
Malas 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

126



GRAFICO # 16
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Como se puede ver, la relaciones personales y laborales entre el personal
del servicio son buenas, asi lo confirma el 100%. Esto a pesar de los roces
gue se generan por la mala distribucion de los recursos y horarios.

9. Las relaciones con sus jefes inmediatos son:

TABLA # 13

RESPUESTA | CANTIDAD
Buenas 27
Regulares 0
Malas 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 17
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El 100% del personal maneja buenas relaciones personales y laborales con los
jefes inmediatos, situacion que no podria aseverar refleje la realidad ya que por
el régimen jerarquico predominante se ve limitada la libertad de expresion y
tras bastidores se comenta muchos rumores de la inconformidad por la falta de
liderazgo y equidad en el trato al Personal lo que no se expresa por miedo a

represalias.

2.5.5.2 Analisis de la informacidn recolectada al

GERENTE del servicio.

1. Realiza los requerimientos de sus necesidades en forma periddicay a

tiempo.

TABLA # 14

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 1

No 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
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ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 18
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El 100% de los requerimientos se han presentado con tiempo de
anticipacion y oportunidad necesarias, lo que no quiere decir que hayan sido

atendidas a cabalidad y oportunamente.

2. Estas necesidades son atendidas con oportunidad.

RESPUESTA | CANTIDAD
Si 0
No 1

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 19
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La informacion obtenida, se contrapone con la de la respuesta anterior,
puesto que el 100% de los requerimientos 0 no se los cumple o se lo hace a
medias, y luego de un largo tiempo por tradmites burocraticos que solo
impiden un mejoramiento del servicio.

3. En caso de ser negativa su respuesta, cual cree usted que sea la

razon.

TABLA # 16
RESPUESTA PORCENTAJE

Falta de presupuesto

y justificativos 0

Falta de seguimiento,
de justificativos, de 1

agilidad y otros

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 20
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La principal causa de incumplimiento en las necesidades del servicio, esto
es el 70%, se debe a la falta de ejecutividad en el proceso de entrega de
recursos, a pesar de existir suficiente presupuesto de la recuperacién a los
usuarios, el 10% a la falta de seguimiento situacién que refleja la falta de
Personal encargado de los tramites administrativos y la falta de constancia
ya que el Personal encargado es rotativo (se cambia cada 2 meses) y el
20% a otras causas, tales como descuido, mala administracion, desvio de
fondos, etc.

4. Harecibido capacitaciéon relacionada al trabajo que desempefia.

TABLA # 17

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 0

No 100

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Junio 2008
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GRAFICO # 21
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El Lider del servicio a pesar de ser por varias ocasiones Gerente en tres
diferentes bases no ha recibido capacitacion por parte de la FAE en lo que se
refiere a esta area de trabajo, consecuencia del bajo nivel administrativo y
financiero mencionado como factor para la falta de atencion de pedidos en la

pregunta anterior.

5. Cree usted que el personal a su cargo trabaja motivado.

TABLA # 18

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 1

No 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 22
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La Lider del servicio considera que el 100% del personal a su cargo trabaja
motivado, o que muestra una falta de pro actividad para percibir la
inconformidad y administrar los recursos de una mejor manera,
evidenciandose un total desinterés para tomar medidas que radiquen los

problemas existentes.

6. Usted trabaja motivado.

TABLA # 19

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 1

No 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 23
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La motivacién al Lider es positiva, debido a que por desempefiar un cargo que es designacién del Sr. Comandante del
Ala, representa la confianza del mismo hacia el Oficial. Sin considerar los resultados obtenidos durante su ejercicio, los
mismos que suman puntos a su calificacién anual para ascensos.

7. Sus relaciones laborales y personales con sus subalternos son:

TABLA # 20

RESPUESTA | CANTIDAD

Buenas 1
Regulares 0
Malas 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 24
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Las relaciones laborales y personales son buenas en el 100% del personal,
lo cual sin duda favorece el ambiente de trabajo y ayudaré a implantar un
cambio, el 0% de las relaciones laborales con los subalternos son
consideradas malas.

8. Sus relaciones laborales con su jefe inmediato son:

TABLA # 21

RESPUESTA | CANTIDAD

Buenas 1
Regulares 0
Malas 0

FUENTE: Encuesta al personal del servicio
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 25
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Las relaciones del Lider del servicio con su Jefe inmediato son calificadas buenas en
un 100%, a pesar de la constante insistencia por la falta de respuesta a las
necesidades planteadas, debido a la Jerarquia que se mantiene en una relacion del
tipo miliar, misma que no permite sobrepasar el nivel de antigiedad y exigir, siendo
gue mas lo que le corresponde al menos antiguo es solicitar, esto impide que se
realice un reclamo enérgico hacia la satisfaccion de las necesidades y méas bien
predispone a una conformidad evitando castigos, sanciones o llamamiento de atencion
gque manchan la hoja de vida del subalterno.

2.5.5.3 Analisis de la informacién recolectada a los

USUARIOS del servicio

Encuesta aplicada a una muestra del Personal militar, tanto Oficiales
como Aerotécnicos y Civiles del Reparto, que hacen uso del servicio de

alimentaciéon dentro del mismo.

Este tamafio de la muestra fue calculado considerando una poblacién

finita de 70.636 que es el total de usuarios del periodo en estudio, un

nivel de confianza deseado del 95% y un rango de error de 0.5, asi:
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]
n= Z5N
H EoE
EN-ES

S S
n= (0,95 ) (7,42 ) (70636)
H 3 3

(0,5 ) {70636) +(0,95 ) (7,42 )

n= ( 0,9025)( 55,0564 ) { 70636 ]
( 0,25 )( 70636 )+ 0,9025 ){ 55,0564

n= 3509789,893
17639 + 495384

n= 3509789,893
17708,6884
n= 198,20 8

1. Con qué frecuencia hace uso del servicio de Alimentacion dentro de la

Base.
TABLA # 22
RESPUESTA CANTIDAD
SIEMPRE 50
CUANDO ESTA DE GUARDIA 88
REGULARMENTE 38
RARA VEZ 22

FUENTE: Encuesta a los usuarios del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

8 Mason Lind y Marchal, ESTADISTICA APLICADA PARA ADMINISTRACION Y ECONOMIA,
Décima edicion
Levin Richard y Rubin David, ESTADISTICA PARA ADMINISTRADORES, Sexta edicion
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GRAFICO # 26
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El 75% de los usuarios encuestados responden que no hacen uso del
rancho diariamente, de éste valor un gran porcentaje se ve obligado a hacer
uso cuando estan de guardia (45%), a pesar de que segun afirman lo hacen
en contra de su voluntad por considerarlo de “mala calidad”, ya que de no
hacer uso de igual forman les descontaran las tres comidas, del 25% que
hace uso siempre el 82% es Personal residente esto es Personal que vive
dentro de la Base para los cuales también es obligatorio hacer uso del
servicio, descontandose este rubro de sus haberes consuman o no.

Esto demuestra la inconformidad de la mayoria de usuarios con el servicio
que prefieren salir a los expendios de comida de los alrededores a pesar del
mayor costo que significa, ya que por cuestion tiempo y economia seria para
todos conveniente el uso dentro de la base siempre y cuando el Personal
este conforme con el tipo de prestacion ofertada.

2. Cuando hace uso del servicio es por:

TABLA # 23

CANTIDAD
RESPUESTA
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MOTIVACION PERSONAL 46

OBLIGACION 152

FUENTE: Encuesta a los usuarios del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 27
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El 77% de los usuarios responden que lo hacen por obligacién y al conversar
con los encuestados se determind que no existe motivacién hacia el uso de
este servicio por la inconformidad con el mismo, a pesar de la conveniencia
por factor economia y movilizacion.

Asi mismo es importante sefialar que el Personal tiene clara la ventaja de
hacer uso del servicio dentro del Reparto y valoran esta ventaja siempre y
cuando se entregue mayor calidad, y el restante 23% que asiste motivado al
rancho corresponde al total de usuarios encuestados que asisten a la cocina
de Sres. Oficiales lo que evidencia la diferencia de calidad y servicio que se
ofrece para este grupo de usuarios, factor que eleva la desmotivacion en el
Personal de Aerotécnicos y Alumnos y Empleados Civiles.
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3. Esta conforme con la calidad que brinda el servicio de Alimentacién en

el Ala.

TABLA # 24

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 42

No 156

FUENTE: Encesta a los usuarios del servicio
ELABORADO POR: La Autora
FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 28
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El 79% de los usuarios encuestados responden que no estan de acuerdo
con la calidad del servicio, y el 21% que si. Esto demuestra en congruencia
con los resultados de la pregunta anterior; la inconformidad de la mayoria de
usuarios con el servicio, siendo esta inconformidad generalizada en el
Comedor de Aerotécnicos y Alumnos, evidenciandose nuevamente la
preferencia que se da a un grupo de usuarios (Comedor de Oficiales).

140



4. En caso de ser negativa su respuesta, apoyaria un cambio en el

servicio.

TABLA # 25

RESPUESTA | CANTIDAD

Si 147

No 09

FUENTE: Encuesta a los usuarios del servicio

ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

GRAFICO # 29
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El 94% de los encuestados apoya un cambio en
el servicio, situacion que ayudaria a la
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iImplementacion de esta nueva modalidad
propuesta, la negativa al apoyo es resultado de la
desmotivacidn existente, generada por el largo
tiempo por el cual se ha venido desarrollando las
actividades de esta manera, explican que ya no

creen que alguien quierainiciar ese cambio.

5. De apoyar dicho cambio, qué aspecto (s) le gustaria que mejore (n).

TABLA # 26

RESPUESTA | CANTIDAD

Calidad 76
Cantidad 23
Presentacion 35
\Variedad 59
Otros 18

FUENTE: Encuesta a los usuarios del servicio

ELABORADO POR: Carla Martinez

FECHA: Septiembre 2008
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GRAFICO # 30
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El 36% encuestado apoya un cambio en la
calidad de la alimentacion y un alto porcentaje
también se encuentra en la variedad 28% ya que
por falta de una persona encargada de la
elaboracion de dietas el menu es repetitivo, el
17% representado por la presentacion es
también interesante debido a que éste aspecto se
cuida unicamente en el comedor de oficiales

donde todos los comensales son servidos en las
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mesas lo que no sucede con la gran mayoria
existente en los restantes dos comedores, en
donde unicamente el Personal de Sub-oficiales
es atendido por un mesero, debiendo el Personal
hacer largas filas para pasar por el self services
con la vajilla recibiendo los alimentos sin
cuidado estético por el apuro de hacer avanzar la
fila, contribuye a la generacion de este
inconveniente el hecho de que el mismo
Personal que atiende en el self service al
Personal de la fila, es quien sirve los platos al
Personal de Sub-oficiales lo que los imposibilita
de tener el tiempo necesario en poner el debido
cuidado en la presentacion de estos platos,
adicionalmente a los inconvenientes citados la

entrega de viveres incrementa este problema, en
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lo referente al 8% de otros es importante recalcar
lo dicho sobre la incomodidad que genera el
hecho de que solo exista servicio a la mesa para
los Sres. Oficiales y Suboficiales, ya que
indagando en este porcentaje se anotd la
solicitud de mejoraras en la atencion y también
se hace relacion al costo-calidad considerandose
elevado el costo en relacion con la mala calidad y

sabor entregados.

2.6 ANALISIS DE LOS COSTOS: PERIODO:

MARZO-AGOSTO DEL 2008

2.6.1 Alimentacion total servida durante el

periodo Marzo-Agosto 2008
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Es necesario aclarar que el servicio de
alimentacion, a mas del Personal que se
encuentra con el pase en el Ala N° 12, brinda el
servicio de Alimentacion al Personal que labora
en las Reparticiones adscritas a la Base como la
DIAF. CID, Aeropuerto y Reparticiones de la FAE
acantonadas en este Reparto tales como: ITSA,

ETFA. EPAE, CEMDA.

Segun informacidn recolectada mediante: kardex
de los meses marzo-agosto de 2008 (meses de
referencia), analisis del total recuperado, de los
costos del periodo y del Personal de Cocineros,

se sirvio la siguiente cantidad de raciones
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mismas que son cubiertas en un 100% por el

Personal atendido:

TABLA # 27
NUMERO DE RACIONES| % DEL TOTAL
COMIDAS SERVIDAS SERVIDO
Desayunos 87430 36,25
Almuerzos 83122 34.46
Meriendas 70636 29.29
TOTAL.: 241.188 100.00

FUENTE: Cocinas y Personal de Gerencia
ELABORADO POR: La Autora

FECHA: Septiembre 2008

En cuanto a numeros absolutos esto permite
establecer que: los desayunos y almuerzos son
mas o menos equilibrados, incrementandose lo
gue se refiere a los almuerzos y disminuyendo
las meriendas, diferencias que seran explicadas
posteriormente cuando se analicen por separado
las raciones servidas, esto es: Personal con
derecho a alimentacion y Personal obligado a
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hacer uso, debhido a esta misma consideracidon se

ha realizado el analisis siguiente.

2.6.2 Personal con derecho a alimentacion

A fin de dar cumplimiento a lo dispuesto en la
Ley de Personal de Fuerzas Armadas y en su
aplicacion en la Fuerza Aérea Ecuatoriana, tienen
derecho a hacer uso del Servicio de Alimentacion
en la Base los Sefiores Oficiales, Aerotécnicos y
Empleados Civiles pertenecientes al Reparto, de
otras reparticiones y repartos FAE y Personal
Militar de otras fuerzas que se encuentre
prestando servicios en el Ala, en cada una de las

modalidades: desayunos, almuerzos, meriendas.
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2.6.3 Personal que esta obligado a hacer uso del

servicio

El ndmero promedio de raciones al mes es de
11779 ranchos completos servidos, mas 2799
desayunos y 2081 almuerzos, con una variacion
de seis ranchos completos servidos en un
periodo de seis meses.

- Personal de guardia.- Durante el cumplimiento
del servicio, estad obligado a consumir tres
comidas, el dia de guardia, empezando con
el almuerzo, merienda y el desayuno al dia
siguiente, ya que la guardia se cumple en el
horario de 08h00 a 08h00 del dia siguiente en
cinco pelotones conformados por 30

persona en cada uno, resultando al mes un
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total de 930 dias de rancho completos
servidos sin variacion.

Personal de semana.- Deben consumir de
Jueves a Jueves empezando en almuerzo vy
terminando en desayuno todas las comidas
durante la semana que la realizan 8
personas, resultando un total de 248 dias de
rancho completos servidos cada mes sin
variacion.

Personal castigado.- El Personal militar que se
encuentra arrestado esta obligado a
consumir las tres comidas todos los dias
gue este arrestado, en promedio hay dos a
tres diarios, resultando un total de 93 dias de
rancho completos servidos cada mes, con

variacion.
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- Personal de Aerotécnicos Residentes.- Es decir
el Personal que vive en la Base, al momento
son 56 personas, consume obligatoriamente
de lunes a jueves las tres comidas y viernes
el desayuno la mitad y la otra mitad las tres
comidas, debido a que por vivir ahi tienen
derecho a salir “francos con fin de semana’”
el viernes en la manana una vez cada quince
dias, resultando un total de 1176 dias de
rancho servidos completos, mas 112
desayunos, sin variacion.

- Personal de Oficiales Residentes.- Es decir que

vive en |la Base o que son solteros, al

momento son 30 personas, consume

% Francos con fin de semana: El Personal militar que reside fuera de la provincia hace uso de este derecho
cada dos semanas , saliendo francos a partir de las 07h00 del viernes y retorna el lunes en horario
habitual.
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obligatoriamente de lunes a jueves las tres
comidas y viernes el desayuno los de fin de
semana Yy los demas las tres comidas,
debido a que de igual forma tienen derecho a
hacer uso de fin de semana el viernes en la
mafnana una vez cada quince dias, dando un
total de 750 ranchos completos servidos,
mas 60 desayunos al mes, sin variacion.

Alumnos de la ETFA.- Estan obligados a
consumir de lunes a viernes las tres
comidas, el sabado desayuno y almuerzo; y
desayuno del domingo (181 personas), la
merienda del sabado y el almuerzo vy
merienda del domingo consumen oS
alumnos de reten (60 personas), dando un

total de 4643 ranchos completos servidos,
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mas 968 desayunos y 484 almuerzos, sin
variacion.

Personal de Kadetes:- Estan obligados a
consumir de lunes a jueves las tres comidas;
el viernes y sabado el desayuno y almuerzo y
domingo el desayuno (85 personas), dando
un total de 1615 ranchos completos
servidos, mas 1020 desayunos Yy 680
almuerzos, sin variacion.

Personal de Aerotécnicos gque realizan cursos
de actualizacion militar.- Estan obligados a
consumir de lunes a jueves las tres comidas
y el viernes desayuno y almuerzo (120
personas), dando un total de 2280 ranchos
completos servidos, mas 480 desayunos y

480 almuerzos, sin variacion.
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Se puede con esto establecer, en cuanto al
numero, que: los desayunos con respecto a
los almuerzos se incrementan ligeramente,

no obstante la

disminucion es mayor respecto de las meriendas
con los desayunos; esto se atribuye basicamente
al numero de personas que laboran en cada una
de las jornadas explicadas, especialmente en lo
referente al consumo de fin de semana, debido a
que desde el viernes al domingo el Personal se

encuentra franco o con fin de semana.

A este consumo se le debe Iincrementar el

consumo del Personal que a pesar de no estar
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obligado por cuestion de tiempo, economia o
dificultad de transporte consume el rancho
dentro del Reparto, consumo voluntario que el
mes de marzo por ejemplo fue un total de 44
ranchos completos servidos, mas 159

desayunos, 437 almuerzos, con variacion.

Segun lo evidencia la siguiente tabla:

TABLA # 28
DIFERENCIA CON
NUMERO DE RANCHOS | REFERENCIA AL
MES COMPLETOS SERVIDOS | MES DE MARZO
Marzo 11779 -
Abrril 11763 - 16
Mayo 11771 -8
Junio 11783 +4
Julio 11773 -6
Agosto 11767 -12
TOTAL: 70636 38
PROMEDIO: 11773 6

FUENTE: Anotador Comisién del Rancho

ELABORADO POR: La Autora
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2.6.4  Personal atendido durante el periodo del

marzo-agosto del 2008

En el periodo analizado se determin6é que el
numero de comensales varia en promedio 6 por
semestre, cantidad no significativa a la hora de
analizar los costos, mas bien resultan constantes

el nUmero de clientes externos.

2.6.5  Analisis de desperdicios y despilfarros

Existen desperdicios o despilfarros, ya que las
diferencias encontradas en los consumos de
iInsumos analizados, representan un exceso
considerable, esto debido al ineficiente control

en la entregay consumo de los insumos, mismos
156



gue son entregados sin ninguna base de
referencia, sino mas bien atendiendo al criterio
profesional del cocinero o sus ayudantes, su uso
no es objetivo, pues depende de gustos o
preferencias a la hora de coser los alimentos;
debiendo sefnalar también que se ha detectado
gran cantidad de insumos frescos que no son
utilizados en las preparaciones sino que por “la
tradicion” se llevan para su consumo personal
los cocineros, ayudantes de cocinay Personal de
la comision de rancho, adicionalmente se
entrega parte de estos productos para
determinadas oficinas que los consumen a la

hora del receso, esto es a la media manana.
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Otro aspecto que determina la gran cantidad de
despilfarro es el mal llamado “zafarrancho” que
consiste en desaparecer todas las existencias en
bodega de viveres frescos y secos sin importar
la cantidad, cada vez que se cambia la comisién
de racho, la comision del rancho saliente entrega
por costumbre Unicamente las bodegas vacias
como las recibié, a fin de que la comision
entrante comience de cero sin absolutamente
nada en bodega, generandose un circulo vicioso

para las proximas comisiones.

2.6.6  Sueldos del personal

En el Ala de Investigacion y Desarrollo N° 12,

ITSA., CEMA, CEMDA, CID, Latacunga laboran
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1260 personas. De este total, 27 personas civiles
corresponden a la Gerencia de Alimentacion,
contratados para laborar de manera permanente
en esta dependencia, mas el Personal Militar que
pertenece a la Comision del Rancho, 13 personas
gue prestan sus servicios durante el tiempo para
el que son asignados, que representan 3.17% del

total.

Para entender mejor la situacion se incluye el
siguiente cuadro que en lo fundamental ilustra la

composicion de este Personal:

Para el costo de remuneraciones mensuales se considera en la tabla siguiente
unicamente el costo del Personal Civil, mismo que en el momento de aplicarse
la propuesta sera requerido y contratado en similar nidmero por el sub-

contratista y se exceptia al Personal de la Comision que en primera instancia
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por ser militar es remunerado por la Fuerza Aérea y al aplicarse la propuesta
regresaria a sus antiguas funciones dejando de existir la comisibn como

actualmente se la conoce.

El costo de las remuneraciones es fijo, ya que los sueldos que se cancelan
estan bajo la Ley de Reserva Actica y Empleados Civiles de Fuerzas Armadas,
misma que establece una tabla de remuneraciones de acuerdo al nivel y la
categoria, esto quiere decir que al momento de ser contratado se lo hace bajo
un nivel que es permanente de acuerdo al puesto, asi, un salonero tiene nivel
3, una cocinero nivel 4, etc.; y una categoria que al ser contratado y durante el
periodo de prueba es 0 y cada 5 afios asciende un nivel y es ahi cuando se
revisa el sueldo para fijarlo de acuerdo a su nuevo nivel. Durante el periodo

analizado no hubo ningun ascenso de Personal.
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TABLA # 29 REMUNERACIONES DEL PERSONAL DE LA GERENCIA

ORD. NOMINA CARGO NIVEL | CATEGORIA | REMUNERACION
01 |ALVAREZ VILCASANA LEONIDAS SALONERO 3 3 394,26
02 |BASANTE ALCOCER WILSON RENE SALONERO 3 3 367,8
03 [BASTIDAS YANEZ HECTOR FRANCISCO SALONERO 3 3 423,93
04 [CHACHA AGUAIZA JUAN MANUEL SALONERO 3 3 355,65
05 [CHILIQUINGA PILATASIG CARLOS VALLEJO/AUXILIAR COCINA 2 3 363,22
06 |CONDOR VARGAS MIGUEL ANGEL SALONERO 3 3 437,22
07 |CRIOLLO CAIZALITIN AMABLE COCINERO 4 3 407,91
08 |[GALLO MARTINEZ FRANKLIN MIGUEL COCINERO 4 2 369,8
09 [GARCIA TAIPE MANUEL ABELARDO COCINERO 4 11 566,85
10 |[JACOME VALLEJO CARLOS ABSALON COCINERO 4 3 433,36
11 |LLANGO CAIZA MANUEL BELISARIO AUXILIAR DE COCINA 2 3 363,22
12 |LLUMITASIG TAPIA ANGEL BELISARIO SALONERO 3 3 431,05
13  [MOLINA CLAUDIO LUIS MARCELO SALONERO 3 3 426,23
14 |MONTALUISA LASLUISA LUIS EDUARDO COCINERO 4 1 353,14
15 |NARANJO ROMULO PAUL AUXILIAR DE SERV. 2 3 348,56
16 |ORTIZ HUMBERTO BENIGNO COCINERO 4 3 423,38
17 |ORTIZ LASCANO EDGAR PAUL COCINERO 4 1 334,48
18 |[PERALTA MOLINA JORGE BOLIVAR COCINERO 4 3 459,21
19 |[PERALTA MOLINA WILSON EDUARDO SALONERO 3 3 412,93
20 |PICHUCHO PICHUCHO JOSE RAUL COCINERO 4 3 471,97
21 [PICHUCHO SANTAMARIA LUIS ENRIQUE SALONERO 3 3 405,6
22 |PONCE BARREROS DAVID SIMON COCINERO 4 6 513,41
23 [PONCE BARREROS JOSE ERNESTO COCINERO 4 3 433,56
24 |PRIETO ESCANDON ANGEL RUPERTO COCINERO 4 5 509,51
25 |PUMAZUNTA SACA MILTON ROBERTO SALONERO 3 3 345,47
26 |RAMON GARCIA CESAR EUCLIDES COCINERO 4 3 431,86
27 |TAIPE MALLITASIG WASHINGTON AUXILIAR DE COCINA 2 3 370,96

FUENTE: Seccion Finanzas Ala N° 12 TOTAL $ 11.154,54

ELABORADO POR: La Autora
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Se observa que las remuneraciones unificadas
fluctuan entre $ 361,49 para la escala mas baja
gue corresponde al Auxiliar de Cocina y $ 566.03

para el Cocinero.

El costo mensual por este concepto es de $
11.154,54, sin variacion en el periodo del

presente analisis (abril-agosto 2008).

2.6.7  Determinacion del costo por racion

Primeramente se hard una breve explicacion del
sistema de aprovisionamiento para el Servicio de

Alimentacion.
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El Oficial de Adquisiciones u Oficial Ranchero, es
|la persona que se encarga del aprovisionamiento
de viveres frescos, viveres secos, insumos,
leche, carnes, pan, y huevos y en general de todo
lo que se requiera para la elaboracion de los

menuds y mantenimiento de los equipos.

Cada quince dias, una vez que se ha establecido
la necesidad en base a los informes de saldos de
los kardex de Bodega Central, se realiza (muchas
veces sin una constatacion fisica que permita
verificacibn en cuanto a cantidad, calidad, y
fechas de caducidad), la adquisicion de viveres
secos, esto es arroz, azucar, cafe, llamada
también compra de “barraca”, la cual se adquiere

segun el criterio personal del Ranchero, quien en
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la mayoria de ocasiones sin consultar, cambia
los pedidos realizados originalmente, vy
directamente va al proveedor que considere para
hacer la adquisicion. Sin efectuar el tramite que
deberia hacerse recabando por lo menos tres
cotizaciones para ser analizadas por un Comite
de Adquisiciones, para luego del respectivo
analisis de calidad y precios principalmente

autorizar su adquisicion.

Un proceso poco minucioso que de por si ya
determina la provision incontrolada de estos
viveres, depositados en un lugar destinado e
Implantado como cuarto frio y que por falta de
funcionamiento hace las veces de Bodega,

misma que no ofrece las condiciones necesarias
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para su adecuada preservacion, el ambiente es
humedo, ofreciendo un serio riesgo de
contaminacion, riesgo que muchas veces se lo
ha sefialado en las inspecciones de seguridad y
gue se lo ha querido endosar al Servicio de
Alimentacion, sin hasta la fecha encontrarse

solucion.

No se tiene el suficiente cuidado, ni en el
Encargado de Adquisiciones, ni en el encargado
de la Bodega Central, ni en la Gerencia mismo,
de recibir los viveres secos revisando su
contenido en cuanto a cantidad, calidad, y fechas
de caducidad, obligando a que en la elaboracion
semanal de menus, se esté supeditado a la

existencia excesiva de algunos productos,
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precisando de que la materia prima se vuelva
repetitiva, consiguiendo de esta forma el
consumo obligado de estos productos
excesivos, de hecho, no hay variedad, lo que sin
duda afecta a la calidad del servicio y cansa al

usuario.

En lo que se refiere a los viveres frescos, se los
solicita estimativamente, mas por experiencia,
gue por conocimiento mismo de cantidades
necesarias por menu; se lo hace para toda la
semana, con entregas diarias, segun el
requerimiento que llena el Personal de cocina en
un formato pre-impreso en el cual en su primera
seccion se describe el menu del dia vy

seguidamente se detalla los requerimientos para
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ese menu, cuidando que las entregas no
perjudiquen su conservacion. Asi mismo en este
formulario de solicita Carnes blancas y rojas en
base al menu de la semana, sin considerar peso
(gramos por racidén) sino mas bien por unidades
enteras, ya que de una forma experimental se
considera 5 raciones por libra sin tomar en
cuenta huesos, menudencias, piltrafa que se

desecha, etc..

El proveedor de lacteos entrega 869 litros
mensuales de leche (valor mes de referencia,
marzo; mismo que fluctia de acuerdo a los
menus programados y dias del mes, entre -25y -

28 litros por semestre); se adquieren 32.120,00
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panes mensualmente, que muy pocas veces
varia entre -36 unidades por semestre; y, se

proveen 19.490 huevos por mes sin variacion.

Estos 5 productos: viveres frescos, carnes,
leche, pan y huevos, se solicitan directamente a
los proveedores, de igual forma sin que pasen

por Comite de Adquisiciones.

Una vez que se cuenta con lo necesario para la
elaboracion del menu del dia, los ingredientes se
los entrega sin controlar lo que estrictamente se
necesita para determinada comida, sin establecer

pesos necesarios por plato.
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Es importante destacar, al determinar el costo
por racion que por servicios basicos solo se
considera teléfono, por cuanto lo
correspondiente a energia eléctrica y agua

potable es subsidiado por el Ala N° 12.

El cuadro que se muestra a continuacion permite
establecer los costos que tienen las diferentes
raciones, donde se aprecia que las adquisiciones
son casi las mismas en cada mes variando
unicamente un promedio de $75.00 el periodo
semestral estudiado, esto debido a que el
requerimiento es regular por la minima variacion
gue existe en el numero de raciones que se

sirven.
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Con estas consideraciones, a continuacion se ve
el analisis del porcentaje del costo total del mes
gue representa cada comida con relacion al
numero de raciones servidas, esto es, del total
de raciones (desayunos+almuerzos+meriendas)
el niumero de desayunos servidos en el mes que
porcentaje del total de raciones servidas
representa, de la misma forma el porcentaje del
total, de almuerzos y meriendas, llegando al

100% de raciones servidas.

Con este porcentaje, calculado con cinco
decimales, se visualiza también qué porcentaje
del total de gastos representa cada comida en el
mes, asi mismo del costo de un dia de rancho $

3.61 (para un mes de 31 dias), por ejemplo,
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obtenemos que el 27.7% corresponde a
recuperacion para gastos incurridos en la
elaboracion de desayunos (pues el costo es
$1.00), 42.11% almuerzos (pues el costo es $1.52)
y 30.19% meriendas (pues el costo es $1.09), de
donde se calcula mensualmente este porcentaje
en el total de gastos de cada mes y dividiendo
para el numero de raciones servidas, se obtiene
el costo de cada racion segun los insumos

adquiridos para su preparacion.
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TABLA # 30 DETERMINACION DEL COSTO POR RACION

MARZO 2008
RACIONES SERVIDAS
TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14578 13860 11779
COSTO % RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,29
VIVERES FRESCOS 10824,30 24,50 8,88 8,45 7,18
VIVERES SECOS (BARRACA) 8081,95 18,29 6,63 6,31 5,36
DIRCEOCST-I;JOSSDE CARNES 8289,91| 1876 6,80 6,47 5,50
EABRICACION | PESCADOS 2965,20 6,71 2,43 2,31 1,97
LACTEOS 1249,26 2,83 1,02 0,97 0,83
MANO OBRA DIRECTA 11154,54 25,25 9,15 8,70 7,39
SERV. BASIC. Y
FINANCIER. 42,51 0,10 0,03 0,03 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE  |COMBUSTIBLE 75,60 0,17 0,06 0,06 0,05
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 815,38 1,85 0,67 0,64 0,54
GAS DOMESTICO 42,50 0,10 0,03 0,03 0,03
TOTAL COSTOS 44181,02 16014,89 15226,12 12940,01
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0986 1,0986 1,0986
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,34 1,13
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ABRIL 2008

RACIONES SERVIDAS

TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14562 13844 11763
COSTO |9 RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,28
VIVERES FRESCOS 10804,30 24,49 8,87 8,44 7,17
VIVERES SECOS (BARRACA) 8071,45 18,29 6,63 6,31 5,36
DIF\?EOCSTTOOSSDE CARNES 8279,00| 1876 6,80 6,47 5,50
FABRICACION | PESCADOS 2950,20 6,69 2,42 2,30 1,96
LACTEOS 1249,26 2,83 1,03 0,98 0,83
MANO OBRA DIRECTA 1115454 25,28 9,16 8,71 7,40
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 42,51 0,10 0,03 0,03 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE COMBUSTIBLE 72,60 0,16 0,06 0,06 0,05
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 815,38 1,85 0,67 0,64 0,54
GAS DOMESTICO 42,50 0,10 0,03 0,03 0,03
TOTAL COSTOS 44121,61 15994,89 15206,24 12920,47
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0984 1,0984 1,0984
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,35 1,13
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MAYO

2008

RACIONES SERVIDAS

TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14570 13852 11771
COSTO |9 RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,29
VIVERES FRESCOS 10809,30 24,47 8,87 8,44 7,17
COSTOS VIVERES SECOS (BARRACA) 8071,45 18,27 6,62 6,30 5,35
DIRECTOS DE | CARNES 8283,52 18,75 6,80 6,46 5,49
FABRICACION | PESCADOS 2950,20 6,68 2,42 2,30 1,96
LACTEOS 1256,26 2,84 1,03 0,98 0,83
MANO OBRA DIRECTA 11154,54 25,25 9,15 8,71 7,40
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 45,51 0,10 0,04 0,04 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE COMBUSTIBLE 82,60 0,19 0,07 0,06 0,05
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 822,38 1,86 0,67 0,64 0,55
GAS DOMESTICO 52,50 0,12 0,04 0,04 0,03
TOTAL COSTOS 44168,13 16010,99 15221,98 12935,16
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0989 1,0989 1,0989
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,34 1,13
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JUNIO 2008

RACIONES SERVIDAS

TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14582 13864 11783
COSTO |9 RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,29
VIVERES FRESCOS 10834,06 24,71 8,96 8,52 7,24
COSTOS VIVERES SECOS (BARRACA) 8051,95 18,37 6,66 6,33 5,38
DIRECTOS DE | CARNES 8249,91 18,82 6,82 6,49 5,51
FABRICACION | PESCADOS 2715,20 6,19 2,24 2,13 1,81
LACTEOS 1249,26 2,85 1,03 0,98 0,83
MANO OBRA DIRECTA 11154,54 25,44 9,22 8,77 7,45
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 37,81 0,09 0,03 0,03 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE COMBUSTIBLE 45,30 0,10 0,04 0,04 0,03
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 825,38 1,88 0,68 0,65 0,55
GAS DOMESTICO 37,50 0,09 0,03 0,03 0,03
TOTAL COSTOS 43840,78 15891,18 15108,72 12840,88
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0898 1,0898 1,0898
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,83 1,34 1,12
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JULIO 2008

RACIONES SERVIDAS

TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14572 13854 11773
COSTO |9 RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,29
VIVERES FRESCOS 10816,30 24,49 8,88 8,44 7,17
COSTOS VIVERES SECOS (BARRACA) 8074,00 18,28 6,63 6,30 5,35
DIRECTOS DE | CARNES 8279,00 18,75 6,79 6,46 5,49
FABR|CAC|ON PESCADOS 2965,20 6,71 2,43 2,31 1,97
LACTEOS 124476 2,82 1,02 0,97 0,83
MANO OBRA DIRECTA 11154,54 25,26 9,15 8,71 7,40
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 42,51 0,10 0,03 0,03 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE COMBUSTIBLE 72,60 0,16 0,06 0,06 0,05
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 822,38 1,86 0,67 0,64 0,55
GAS DOMESTICO 52,50 0,12 0,04 0,04 0,03
TOTAL COSTOS 44163,66 16009,18 15220,36 12934,12
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0986 1,0986 1,0986
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,34 1,13
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AGOSTO 2008

RACIONES SERVIDAS
TOTAL |CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
CONCEPTO DEL COSTO DEL NUMERO 14566 13848 11767
COSTO |9 RACIONES:
% COSTO 36,25 34,46 29,28
VIVERES FRESCOS 10815,00 24,49 8,88 8,44 7,17
COSTOS VIVERES SECOS (BARRACA) 8079,48 18,30 6,63 6,31 5,36
DIRECTOS DE | CARNES 8282,78 18,76 6,80 6,47 5,49
FABRICACION | PESCADOS 2958,95 6,70 2,43 2,31 1,96
LACTEOS 1244,76 2,82 1,02 0,97 0,83
MANO OBRA DIRECTA 11154,54 25,26 9,15 8,71 7,40
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 42,51 0,10 0,03 0,03 0,03
COSTOS LAVANDERIA 144,48 0,33 0,12 0,11 0,10
INDIRECTOS | MANTENIMIENTO 179,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE  |COMBUSTIBLE 68,38 0,15 0,06 0,05 0,05
FABRICACION | INSUMOS 316,19 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 817,81 1,85 0,67 0,64 0,54
GAS DOMESTICO 52,50 0,12 0,04 0,04 0,03
TOTAL COSTOS 44156,58 16007,19 15218,15 12931,25
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0989 1,0989 1,0989
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,34 1,13

FUENTE: Gerencia Alimenticia, Seccién Contabilidad

ELABORADO POR: La Autora
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Como puede verse en el cuadro del resumen de
todo el periodo, los rubros mas altos Ilo
representan la mano de obra y los viveres, tanto
frescos como secos, llegando a constituirse en el
semestre el 42,83% del total de costo,
confirmando de esta manera lo que se dijo en el
punto 2.2.5, de que el desperdicio es

considerable y es un punto a corregir.

Asi como también el exceso de personal, 25,29%
del costo que directamente interviene en la
elaboracion de la alimentacion, costo que a la
fecha es pagado por la Fuerza Aérea Ecuatoriana
a donde pertenece todo el personal civil que
trabaja directamente en las cocinas, y de
convertirse l|la modalidad del servicio sera

asumida por el sub-contratante.
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TABLA # 31 PERIODO MARZO-AGOSTO 2008

RACIONES SERVIDAS
CONCEPTO: | DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS
TOTAL DEL
CONCEPTO DEL COSTO cosTo | NUMERO 87430 83122 70636
%
RACIONES:
% COSTO: 36,25 34,46 29,29
VIVERES FRESCOS | 64903,26 24,53 8,89 8,45 7,18
VIVERES SECOS
(BARRACA) 48430,28 18,30 6,63 6,31 5,36
COSTOS
DIRECTOS DE CARNES 49664,12 18,77 6,80 6,47 5,50
FABRICACION | PESCADOS 17504,95 6,61 2,40 2,28 1,94
LACTEOS 7493,56 2,83 1,03 0,98 0,83
MANO OBRA
DIRECTA 66927,24 25,29 9,17 8,72 7,41
SERV. BASIC. Y
FINANCIERO. 253,36 0,10 0,03 0,03 0,03
LAVANDERIA 866,88 0,33 0,12 0,11 0,10
COSTOS
INDIRECTOS MANTENIMIENTO 1075,20 0,41 0,15 0,14 0,12
DE | COMBUSTIBLE 417,08 0,16 0,06 0,05 0,05
FABRICACION
INSUMOS 1897,14 0,72 0,26 0,25 0,21
GAS INDUSTRIAL 4918,71 1,86 0,67 0,64 0,54
GAS DOMESTICO 280,00 0,11 0,04 0,04 0,03
TOTAL COSTOS 264631,78 100% 95928,31 | 91201,56 | 77501,91
COSTO POR RACION SEGUN NUMERO 1,0972 1,0972 1,0972
COSTO POR RACION SEGUN INSUMOS 0,84 1,34 1,13
2.6.8  El costo del tiempo no utilizado
Las ausencias del personal, sean éstas

temporales o permanentes (entiéndase todo el

dia), no son frecuentes, ya que al pertenecer a la

Fuerza Aérea el Personal debe regirse tanto a la

Ley de Reserva Pasiva y Empleados Civiles de
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FAE como la LOSCCA, lo que impide o controla

las ausencia.

2.7 ANALISIS DE LA RECUPERACION DE

COSTOS: PERIODO MARZO-AGOSTO DEL 2008

2.7.1 De la recuperacion

- Todo personal de  Sres. Oficiales,
Aerotécnicos y Empleados Civiles deben
consumir y pagar el rancho.

- El valor por alimentacion sera:

a. Personal Militar residente Rancho
Completo como si

consumiera todo el
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mes las tres

comidas.

b. Personal Militar no residente Consumo
del mes, mas el dia
completo de los
dias gue se
encuentre de
guardia, semana vy

concentraciones

c. Personal Civil Solo lo qgque
consuma en el mes

- Cuando el Personal residente, se encuentra

en uso de licencia, permiso, comision, etc.,

por mas de 72 horas, no pagan el valor de la

alimentacion por los dias que sefiale el
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documento, mismo que debe ser entregado
en la oficina de alimentacion.

Personal, que no deje el documento que
acredite su salida en la oficina de
alimentacion, no tiene derecho a reclamo
posterior, siendo descontado en su totalidad.
La comision de alimentacion se encarga de
enviar, recibir y administrar los descuentos
por alimentacion de todo el Personal del
Reparto.

Los cobros se envian a la Seccion Finanzas
hasta el 15 de cada mes y los descuentos
gue no se realicen se incluyen en el mes
siguiente incluido el consumo del mes
respectivo.

El Personal Civil y Militar de la Comision de

Alimentacion no paga el servicio de
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Alimentacion, segun lo estipula la politica de
alto mando de este Reparto en la regulacion
vigente.

- Cuando hay concentraciones se cobra un dia
de rancho completo a todo el Personal
militar mientras dure la disposicion.

- Tienen derecho a devolucion por descuentos
iIndebidos, presentando copia del
confidencial y la justificacion respectiva.
Proceso que se realiza depositando el valor
del reclamo en la cuenta bancaria que sefiale

el confidencial.

2.7.2 Valores
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El costo de cada racion es recuperado en
base a un calculo que considera el numero
de dias del mes, para meses de menos dias
el costo de laracidn se eleva e inversamente
para los de mas dias, este costo variante de
acuerdo al niumero de dias esta estipulado y
vigente considerando que en los meses de
mas dias como se sirve mayor numero de
raciones, el costo se abarata al comprar en
mayor cantidad los insumos, situacion que
no tiene ninguna validacion contable mas
bien se la estipula bajo el criterio del primer
Oficial de Adquisiciones desde el inicio del
funcionamiento de la Gerencia y hasta la

fecha se sigue manteniendo.
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Estos valores los analiza y autoriza el Sefor

Comandante y a la fecha esta autorizado el

descuento de estos valores, de acuerdo a la

siguiente tabla:

TABLA # 32
NUMERO
DIAS DEL 30 31 28
MES
MESES Abril, Junio, | 5 ae | Febrero
Septiembre, S\ftﬂitfe’,
Noviembre Diciembre
Desayuno 1.02 1.00 1.06
Almuerzo 1.56 1.52 1.65
Merienda 1.11 1.09 1.05
2.8 LIQUIDACION DEL RANCHO: PERIODO

MARZO- AGOSTO DEL 2008
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A fin de establecer como se ha venido
conduciendo hasta la fecha la Gerencia y los
resultados obtenidos por cada administracion,
a continuacidén se encuentran las liquidaciones
con las que se cerro la contabilidad de cada
mes durante el periodo en estudio,
evidenciandose que a pesar de la gran
cantidad de raciones servidas, la
administracion no esta obteniendo resultados
considerables, lo mismo en relacion a la
cantidad de recursos econdmicos manejados,
ya que la utilidad obtenida en el periodo es
minima, de lo que se concluye la necesidad de

cambiar la modalidad del servicio.

TABLA # 33

MARZO 2008

CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS

Personal FAE | 27541,05
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Oficiales 1633,98
Aerotécnicos y Civiles 15817,02
Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 320,54
Varias Dependencias 16868,26
Ejercito y Marina 196,54
Clinica 4,34
CID 71,3
ITSA Naval y Ejercito 15866,96
CEMDA 37,2
ESMA 691,92
Segun Gastos 44181,02
Devolucién Dtos.
Indebidos 92,16
44409,31 44273,18
DIFERENCIA 136,13
2008
ABRIL
CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS
Personal FAE 27504,15
Oficiales 1648,74
Aerotécnicos y Civiles 15780,12
Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 305,78
Varias Dependencias 16890,4
Ejercito y Marina 200,23
Clinica 11,72
CID 71,3
ITSA Naval y Ejercito 15866,96
CEMDA 48,27
ESMA 691,92
Segun Gastos 44121,61
Devolucién Dtos.
Indebidos 80,02
44394,55| 44201,63
DIFERENCIA 192,92
MAYO 2008
CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS
Personal FAE 27530,22
Oficiales 1630,37
Aerotécnicos y Civiles 15813,41
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Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 316,93
Varias Dependencias 16816,62
Ejercito y Marina 192,93
Clinica 4,34
CID 67,69
ITSA Naval y Ejercito 15859,74
CEMDA
ESMA 691,92
Segun Gastos 44168,13
Devolucién Dtos.
Indebidos 50,42
44346,84| 44218,55
DIFERENCIA 128,29
JUNIO 2008
CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS
Personal FAE 27533,67
Oficiales 1648,74
Aerotécnicos y Civiles 15817,02
Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 298,4
Varias Dependencias 16589,14
Ejercito y Marina 196,54
Clinica 15,33
CID 34,88
ITSA Naval y Ejercito 15602,2
CEMDA 48,27
ESMA 691,92
Segun Gastos 43840,78
Devolucién Dtos.
Indebidos 96,15
44122,81| 43936,93
DIFERENCIA 185,88
JULIO 2008
CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS
Personal FAE 27523
Oficiales 1630,37
Aerotécnicos y Civiles 15809,8
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Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 313,32
Varias Dependencias 16864,65
Ejercito y Marina 196,54
Clinica 4,34
CID 71,3
ITSA Naval y Ejercito 15863,35
CEMDA 37,2
ESMA 691,92
Segun Gastos 44163,66
Devolucién Dtos.
Indebidos 106,08
44387,65| 44269,74
DIFERENCIA 117,91
AGOSTO 2008
CONCEPTO INGRESOS | EGRESOS
Personal FAE 27504,95
Oficiales 1623,15
Aerotécnicos y Civiles 15798,97
Cursos 9769,51
Cobros meses
anteriores 313,32
Varias Dependencias 16863,92
Ejercito y Marina 192,93
Clinica 3,61
CID 71,3
ITSA Naval y Ejercito 15866,96
CEMDA 37,2
ESMA 691,92
Segun Gastos 44156,58
Devolucién Dtos.
Indebidos 35,26
44368,87| 44191,84
DIFERENCIA 177,03
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CAPITULO il

PROPUESTA: LA SUBCONTRATACION DEL

SERVICIO DE ALIMENTACION
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3.4 DEMOSTRACION DE LA VENTAJA DE CAMBIAR LA MODALIDAD

DEL SERVICIO

Asi mismo es importante recalcar que la
alimentacion se sirve en tres comedores y la
preparacion se realiza en cada una de las
cocinas previstas para cada comedor, pero la
adquisicion de productos se lo hace para todos,
adquiriendo los productos para el total de
raciones y entregando a cada cocina lo necesario
segun el numero de comensales, de igual forma

el menu es el mismo en las tres cocinas.

De Subcontratarse el servicio, se pagaria
semestralmente asi:

TABLA # 34
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COMIDAS NUMERO PRECIOS A TOTAL POR
SERVIDO PAGAR COMIDA
Desayunos: 87430 0.50 43.715,00
Almuerzos: 83122 1.10 91.434,20
Meriendas: 70636 1.00 70.636,00
TOTAL: 205.245,20

FUENTE: Entrevistas a Empresas y Personas Naturales
ELABORADO POR: Carla Martinez

FECHA: Septiembre 2008

Sumandole los costos que tendria que seguir

asumiendo el Ala, como son depreciaciones y

servicios

basicos,

el

costo

total de la

alimentacion por semestre seria:

TABLA # 35
CONCEPTO VALOR

Planilla Sub-contratada 205.245,20

Mantenimiento 1075,20

Lavanderia 866,88

Depreciaciones 464.16

Servicios Basicos y Financieros 253,36
TOTAL: 183.474,60

FUENTE: Gerencia Alimenticia
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ELABORADO POR: Carla Martinez

FECHA: Septiembre-2008

Ahorrandose semestralmente el Ala:

TABLA # 36
CONCEPTO VALOR
Costo actual 264.631,78
Costo sub-contrato: 183.474,60
TOTAL: 81.157,18

FUENTE: Datos obtenidos

ELABORADO POR: Carla Martinez

FECHA: Septiembre 2008

Que frente al costo de indemnizacion: 248.146,74
USD; se recuperaria en 18.35 meses, a partir de
los cuales, a mas de las muchas ventajas ya
analizadas, representaria un ahorro mensual
efectivo de 13.526,20 USD que podrian destinarse

a mejoras del mismo servicio o en cualquier otra

area del Ala.
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Factible considerando que existe una TIR del 23.478%, en tres afios, frente a

una tasa de costo de oportunidad del 21.55% y un VAN de 11.677,70"

3.5 LIQUIDACION DEL PERSONAL ACTUAL

La primera opcion, que se daria con la supresion
de partidas, seria considerando al personal que
pertenece al Codigo de Trabajo (26 personas), en
cumplimiento a lo previsto en los Art. 185y 188
del Cdbdigo senalado, la indemnizacion por
despido intempestivo que le corresponde a cada
trabajador, es la ultima remuneracion percibida
multiplicada por el numero de afos de servicio,
mas un desahucio del 25% de la dultima
remuneracion multiplicada por el numero de
anos de servicio; a continuacion para el personal
gue pertenece a la LOSCCA (01 persona) le

correspondera 1.000 dolares por afio de servicio,

10 Calculo Anexo “A”
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en cumplimiento a lo previsto en los Art. 96 y

100, de la siguiente manera:
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TABLA # 37 CALCULO DE LAS INDEMNIZACIONES

FUENTE: Inspectoria del Trabajo Latacunga, entrevista personal con el Sr. Dr. José Luis Endara, Asesor Juridico
ELABORADO POR: Carla Martinez
FECHA: Septiembre 2008
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AfOS DE OLTIRA COSTO COSTO
ORD. NOMIMNA CARGOD SERVICIO | REMUNERACION [INDEMNIZACION| DESAUCIO TOTAL

01 ALVAREZ VILCASARNA LEOMIDAS SALOMERD 19 5 394 26 5 7.490. 94 5187274 59363 68
0z BASANTES ALCOCER WILSOM REME SALOMERD 9 5 367.80 5 3.310.20 5 B27.55 54 137,75
03 BASTIDAS YAMNEZ HECTOR FRAMNCISCO S54ALOMERD 22 5 423,83 5 9. 32648 5 2331.62] % 11.6558.08
04 CHACHA AGUAIZA JUAM MAMUEL SALOMERD a 5 355.65 5 2.845 20 5 711.30 5 355650
05 CHILIQUIMNGA PILATASIG CARLOS NMALLEJSD 10 5 363 22 5 3.632.20 5 908,05 54540 25
(] COMDOR WARGAS MIGUEL AMGEL S54ALOMERD 20 5 437 22 5 8.744 40 52186 101 % 10.930.50
o7 CRIDLLD CAIZALITIN AMABLE COCINERD 11 5 407 .91 54 48701 51121.75 5560876
03 GALLD MARTIMNEZ FERAMKLIMN MIGUEL COCINERD 4 5 369 80 5 1.479 20 5 369 80 5 1.849 00
09 GARCIA TAIPE MAMNUEL ABELARDO COCIMERD 35 % 56685 % 19.839.75 5495994 524 79969
10 [JACOME VALLEJD CARLODS ABSALCH COCINERD 11 5 433.36 5 4.766.96 51.191.74 55958370
11 LLAMGD CAIZA MAMNUEL BELISARIO AUXILIAR DE COCINA 10 5 363.22 5 3.632.20 5 908,05 54540 25
12 LLUMITASIG TAPIA AMNGEL BELIZARIOD S54ALOMERD 16 5 431.05 5 6.896.80 51.724 20 5 8.621.00
13 MOLIMA CLALDIO LUIS MARCELD SALOMERD 13 5426 23 57 67214 5 1.915.04 5959018
14 MOMTALUISA LASLUISA LUIS EDUARDOD COCINERD 3 5 353.14 5 1.059 42 5 264 86 $1.324 28
15 MARARJO ROMULO PALIL AUXILIAR DE SERW. 3 5 348.56 5500000
16 ORTIZ HUMBERTO BEMNIGHD COCINERD 13 5 423 38 5 7 62084 5 1.905 21 5952605
17 ORTIZ LASCAMND EDGAR PAILIL COCINERD 12 5 334 .48 5 4.013.76 $1.003 44 $5.017.20
13 PERALTA MOLIMNA JORGE BOLNWAR COCINEROD 23 5 459 21 % 10.561.83 5264046 513 202 29
19 PERALTA MOLIMNA WILSOM EDUARDO SALOMERD 19 5 412.93 5 7.845 67 5196142 5 9.3807.09
20 PICHUCHD PICHUCHO JOSE BRALL COCINERD 25 5 471.97 5 11.799 25 5294981 514 74906
21 PICHUCHO SANTAMARIA LUIS EMNRIQUE S54LOMERD 16 5 405 60 % 6.439. 60 5162240 58 112,00
22 POMCE BARREROS DAVID SIMOM COCINERD 24 5 513.41 514 375 48 5359387 5 17.969. 35
23 POMCE BARREROS IOSE ERMESTO COCINERD 20 5 433.56 5 8.671.20 52 167,801 %10.839.00
24 FPRIETO ESCAMNDOMN AMNGEL RUPERTO COCINEROD 36 % 509 51 5 18 342 36 5453559 522927 .95
25 PUMAZUMNTA SACA MILTORN ROBERTO SALOMERD a 5 34547 5 2.763.76 5 690 94 53454 70
26 FEAMOMN GARCIA CESAR EUCLIDES COCINERD 18 5 431.86 5 7.773.48 5 1.943 37 59716 85
27  |TAIPE MALLITASIG WASHIMGTOMN AUXILIAR DE COCINA 18 5 370.96 5 6.BTT. 28 % 1.669 32 % 8. 346 60

248.146,74




3.6 CONTRATACION DEL NUEVO SERVICIO

3.3.1 Justificativo de la necesidad

Es el primer paso previo la adquisiciobn o
contratacion de cualquier bien o servicio; se
presenta en forma escrita, la justificacion de su
necesidad, explicando los inconvenientes que
presenta su carencia o limitacion, pedido que se
lo hace al Comando del Ala N° 12, mediante
oficio mismo que serad remitido al Comando

General FAE.

3.3.9 Calificacion de Proveedores
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La Ley de Contratacion Publica, determina los
requisitos a pedir a los posibles proveedores
externos, interesados en trabajar con las

instituciones del estado.

3.3.10 Propuesta Administrativa

Luego de analizada la situacion actual, se
determina que el organico estructural y de
manera general l|os procesos, estan bien
delineados, debiendo estos ser aplicados en su
totalidad, para lograr mejorar las condiciones en
las que se presta el servicio hay que respetar el

perfil de los trabajadores, organigramas,
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conformacion de grupos, es de vital importancia
a la hora de comenzar el cambio propuesto, para
lo cual es importante completar la nédmina con la
contratacion de la nutricionista, dos ayudantes
de cocina, de tal forma que no sean los
cocineros quienes deban cumplir estas

funciones

Asi también, saloneros para que todo el Personal
atendido en el comedor de Sres. Aerotécnicos se
le sirva en la mesa y deje de existir las filas que
actualmente se forman para pasar al rancho. La
verdadera causa de la situacion actual es la mala
administracion, es ésta la que debe cambiar, es

Importante que esta funcidn la desempeie un
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verdadero lider, que motive a la gente y le inspire
a desempefiarse cada vez mejor. Adicional es
importante desterrar el llamado “zafarrancho”

gue provoca gran desperdicio de insumos.

Al subcontratar, dejaria también de existir el
Personal rotativo que cumplen las funciones de
rancheria, quedando unicamente un ente veedor,
la Nutricionista, lo que permitiria un mejor

control de la calidad del servicio ofertado.

Asi mismo, con el fin de mejorar las condiciones
laborales del Personal de las cocinas y disminuir
la cantidad de tiempo no utilizado, es menester

realizar las adecuaciones que se propone a
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continuacion en la infraestructura de la cocina-

comedor de Sres. Aerotécnicos.
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3.3.11 Certificacion de Fondos

La Gerencia Alimenticia Ala N° 12 emite Ila

certificacion de la disponibilidad de fondos.

3.3.12 EIl Proceso de Adjudicacion

3.3.12.1 Analisis del Comité de Contrataciones

El Comité de Contrataciones que formara para el

efecto la Gerencia Alimenticia se encarga de

procesar las ofertas llegadas, realiza la apertura de

sobres oferentes, revisando que estas cumplan

con los requerimientos senalados en las
respectivas invitaciones, y en los documentos pre-

contractuales.




3.3.12.2 Cuadros Demostrativos

Una vez recibidos los sobres de los oferentes, se
elaboran cuadros resumenes, en los que
constaran todos los detalles a tomar en cuenta, a
los cuales se les dara puntajes de acuerdo a su

importancia.

3.3.12.3 Informe Técnico

Es la recomendacidon que elabora la comision, una

vez revisados y analizados todos los componentes

del costo de la propuesta, en el cual se determina

el oferente adjudicado.
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3.3.13 Disefio de Modelo de Contrato

CONTRATO DE MODALIDAD COMPLEMENTARIA

QUE SE CELEBRA CON LA EMPRESA “XXXXX”

OBJETO: PROVISION DE ALIMENTOS PARA EL
PERSONAL DEL ALA DE INVESTIGAION Y

DESARROLLO N° 12 LATACUNGA.

Clausula Primera.- COMPARECIENTES:

1.01Comparecen a la celebracion del presente
contrato, por una parte el Estado Ecuatoriano,
representado por el Sr. Crnl. EM.T. Avc. Jorge
Teran Jativa, en su calidad de Comandante del Ala,

guien actua con suficiente delegacion del Titular de
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la Institucién, y a quien en lo sucesivo se le
denominara “EL CONTRATANTE”, y, por otra parte, la
Empresa “XXXXX”, legalmente representada por el
Senor Xxxxx, en su calidad de Xxxxx, a quien en
adelante se le denominara “EL CONTRATISTA”.

Clausula Segunda.- ANTECEDENTES:

2.01. Previos los estudios internos, y
considerando la necesidad de subcontratar el
servicio, se tomd la decisibn de convocar a
concurso para realizar la “PROVISION DE
ALIMENTOS PARA EL PERSONAL DEL ALA DE

IVESTIGACION Y DESARROLLO N° 12”

2.02. La entidad cuenta con los estudios
completos del proyecto, conforme lo establece el

Art. 14 de la Ley de Contratacion Publica”
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2.03. Se cuenta con la suficiente disponibilidad
de fondos, de acuerdo a la certificacion que consta
en la partida presupuestaria ..........ccooeeiiiiiiiieiiieennnn.
otorgada por el Sr. Mayo. Téc. Avc. Patricio Nufez,

Jefe Seccion Pagaduria Ala N° 12, de fecha

2.04. Se realizo la respectiva invitacion, en fecha

2.05. Una vez —culminados Ilos tramites
correspondientes, se notificO a la empresa
Adjudicada, de la resolucion tomada por el Ala N°12,
con oficio NO. ..o, de fecha

Clausula Tercera.- DOCUMENTOS DEL CONTRATO:



3.01A més de los enunciados en la cldusula anterior,
la siguiente documentacion forma parte del

contrato:

La certificacion actualizada de la Contraloria sobre
cumplimientos de contratos de EL CONTRATISTA,

con el Sector Publico.

La Oferta Econdmica de EL CONTRATISTA.

Las garantia presentadas por EL CONTRATISTA, vy

gue fueron aceptadas por EL CONTRATANTE.

Clausula Cuarta.- INTERPRETACION Y DEFINICION

DE TERMINOS:
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4.01Los términos del contrato deben interpretarse
en un sentido literal, en el contexto del mismo, y
cuyo objetivo revela claramente la intencion de los
contratantes. En todo caso su interpretacion sigue
las siguientes normas: 1) Cuando los términos se
hallan definidos en las Leyes Ecuatorianas, se
estara a tal definicidn. 2) Si no estan definidos en las
Leyes Ecuatorianas, se estara a lo dispuesto en el
contrato en el sentido literal y obvio, de conformidad
con el objeto contractual y la intencion de los
contratantes. 3)En su falla o insuficiencia, se
aplicaran las normas contenidas en el Titulo Xlll del
Libro IV del Codigo Civil, De la Interpretacion de los

Contratos.
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4.02De existir contradicciones en el contrato y los
documentos del mismo, prevaleceran las normas del
contrato. De existir contradicciones entre los
documentos del contrato, sera la entidad
Contratante la que determine la prevalencia de un

texto de conformidad con el objeto contractual.

Clausula Quinta.- OBJETO DEL CONTRATO:

5.01En la modalidad de CONTRATO
COMPLEMENTARIO, con base en los antecedentes
expuestos, EL CONTRATANTE contrata los servicios
de EL CONTRATISTA, para que provea de
alimentacion de lunes a domingos sin excepcion,
los 365 dias del afo, al Personal que tenga derecho

a ello, en los horarios siguientes:
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Desayuno:

Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado

Domingo

Almuerzo:

07h00 a 07h45

08h00 a 08h45

06h00 a 06h45

08h00 a 08h45

06h00 a 06h45

07h00 a 07h45

07h00 a 07h45

Lunes aJueves 12h30 a 13h30

Viernes

Sabado y Domingo

Merienda:

Lunes a Domingo

13h45 a 14h45

IX

13h00 a 14h00

18h00 a 19h30



5.02El desayuno, el almuerzo y la merienda para el
personal del CONTRATANTE, EL CONTRATISTA los
servira en cada una de los casinos segun el Grado
de antigiiedad, y de ser necesario los suministrara a
Personal imposibilitados de hacerlo por sus propios

medios.

5.03El desayuno, almuerzo y merienda para el
personal del CONTRATANTE, EL CONTRATISTA los
tendra listos en el bafio mariay el self-service en los
horarios establecidos, con el objeto de que este los
pase a retirar de los mismos y se sirva en el

comedor que para el efecto existe.



Clausula Sexta.- COMPOSICION DE LAS COMIDAS

6.01El desayuno consistira en: chocolate o café en
leche, pan con queso u otro acompafnado, huevo,
fruta y jugo. El almuerzo contendra: sopa, plato
fuerte y jugo, sumandole un postre. La merienda
consistira en: un plato fuerte y una infusion de
hierbas para el paciente igual que para el personal.
En lo que respecta a la cena se compondra de: un
plato fuerte mas una infusion de hierbas o café en

agua con pan.

Clausula Séptima.- DIETAS ESPECIALES

7.01Existen comisiones del Personal que el lugar u

orden de operacidon, necesitan de dietas especiales
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en cuanto a su composicion, eéstas seran
comunicadas con oportunidad por parte del
encargado de la comision CONTRATANTE, para que

EL CONTRATISTA las prepare.

Clausula Octava.- ELABORACION DE MENUS

8.01El menl de comidas, del cual se entregara un
original al CONTRATISTA hasta el dia miércoles
anterior a su aplicacion, serad elaborado por la
Dietista del CONTRATANTE para 7 dias (una
semana) a partir de cada lunes, y revisado con EL
CONTRATISTA, el cual hasta el dia viernes anterior a
la aplicacion, debera presentarlo revisado y con
cualquier cambio pertinente; de igual manera el

namero de comidas a servir, sera de
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responsabilidad del CONTRATANTE, vy se
comunicara al CONTRATISTA con un dia de
anticipacion; en caso de no consumir el numero
fijado, EL CONTRATANTE reconocera el valor de las

comidas programadas.

Cualquier cambio emergente en el menu, durante su
aplicacion, EL CONTRATISTA debera comunicarlo al
CONTRATANTE con por lo menos 24 horas de

anticipacion.

Clausula Novena.- NUMERO DE COMIDAS

9.01El numero de comidas diarias a servir para el
personal del CONTRATANTE, sera comunicado por
este mediante OFICIO dirigido al CONTRATISTA,

hasta el dia 25 de cada mes anterior a la aplicacion
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mensual del horario de trabajo de cada servicio,
debiendo comunicarsele cualquier cambio al

respecto con 24 horas de anticipacion.

Clausula Décima.- PRECIOS

10.01 EL CONTRATANTE pagara al
CONTRATISTA, las cantidades de:
0.50 USD (cincuenta centavos de doélar
americano) por desayuno.
1.10 USD (un ddlar con diez centavos
americanos) por almuerzo.

1.00 USD (un dolar americano) por merienda.

Clausula Décima Primera.- PAGOS Y DOCUMENTOS

HABILITANTE PARA EL MISMO
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11.01 Los pagos se efectuaran mensualmente,
previa la presentacion y validacion de los
documentos de respaldo, los mismos que seran
presentados al CONTRATANTE el dia habil siguiente

al ultimo dia del mes.

11.02 Los documentos validos para respaldar la
elaboracion y cancelacion de la factura por
alimentacion de los empleados del CONTRATANTE
son: el oficio mensual presentado por la Dietista de
este, y los pedidos diarios de dietas al
CONTRATISTA por parte de los empleados del
CONTRATANTE, de los cuales la CONTRATISTA
debera tener cuidado de recibirlos con el nombre y
la firma de responsabilidad de la Dietista del

CONTRATANTE.
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Clausula Décima Segunda.- REVISION DE PRECIOS

12.01 Durante la vigencia del presente contrato,
EL CONTRATISTA no podra solicitar un incremento
de precios, a menos que la inflacibn anual
acumulada a partir de su firma sea superior al 12%

(doce por ciento).

De darse el caso, EL CONTRATISTA la solicitara por
escrito al CONTRATANTE con por lo menos 30 dias
de anticipacion y fundamentando las razones de su

pedido.

Clausula Décima Tercera.- EQUIPOS, UTENSILIOS Y

MENAJE
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13.01 EL CONTRATISTA se compromete a
proveerse a su costo, de todos los equipos,
utensilios y menaje necesarios (cocinas
industriales, vajillas, cuberteria, vasos, ollas, etc.)
para un oOptimo servicio. Por su parte, EL
CONTRATANTE entregara el espacio fisico con

instalaciones de luz, agua, teléfono y mobiliario.

13.02 EL CONTRATANTE entregara a mas del
espacio fisico en perfectas condiciones, cuartos
frigorificos, marmitas, equipo de bafio maria y de
self-service, todos en buen estado de
funcionamiento, debiendo EL CONTRATISTA, darles
el trato adecuado y necesario para que estos se
mantengan en la misma forma, su mantenimiento,

tanto preventivo como correctivo, por ser equipos
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de propiedad del CONTRATANTE, correran a cargo
de este, siempre y cuando se determine su
necesidad por el deterioro debido a la naturaleza

misma de su uso.

Clausula Décima Cuarta.- SUPERVISIONES

14.01 La supervision del cumplimiento del
contrato y el desarrollo de las actividades diarias del
CONTRATISTA estara a cargo de la Dietista del
CONTRATANTE, y sera en primera instancia, la
persona encargada de resolver cualquier problema
gue esté dentro de su competencia, asi como de
emitir informes del funcionamiento de la cocina y el

comedor.
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14.02 Es responsabilidad del CONTRATISTA,
supervisar a su gente y su desempeiio en forma
diaria, y particularmente en las horas de Ila
preparacion de los alimentos, asi como observar
permanentemente el maximo de aseo y el

mejoramiento de la calidad de alimentacion.

Clausula Décima Quinta.- OTROS

15.01 EL CONTRATISTA debera en un plazo de un

mes posterior a la firma del presente contrato

cumplir con:

e Presentar el carnet de salud de todos sus
trabajadores, otorgado por la Autoridad

competente.
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e Dotar de uniformes y ropa de seguridad a cada

uno de sus trabajadores

e Contar con el personal necesario y calificado
parta la atencidn y preparacion de los alimentos,
Yy,

e Presentar las planillas actualizadas de aportes de

todo su personal al IESS.

Clausula Déecima Sexta.- RELACIONES LABORALES

16.01 En virtud de este contrato, las partes no
adquieren relaciones u obligaciones Ilaborales
algunas entre ellas, ni entre la una con los
trabajadores de la otra o viceversa. Se deja expresa
constancia que ninguna de las dos partes mantienen

ni mantendran relacion alguna con los trabajadores
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de la otra. Al efecto, EL CONTRATISTA, asume su
plena responsabilidad en el cumplimiento de las
obligaciones patronales o de cualquier otro orden
gue tenga con el personal que destaque para la
ejecucion de este contrato sin que por concepto
alguno pueda considerarse al CONTRATISTA como

empleador suyo.

Clausula Decima Séptima.- RESPONSABILIDAD

17.01 EL CONTRATISTA declara que en la
prestacion de servicios objeto de este contrato
observara los necesarios cuidados y diligencias
aplicables segun sanas normas de prudencia, ética

y técnicas aplicables.
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Clausula Décima Octava.- FACTURACION,

IMPUESTOS, CONTRIBUCIONES Y RETENCIONES

18.01 EL CONTRATANTE, no efectuara ni
desembolsara pago alguno al amparo de este
contrato, que no se encuentre soportado en facturas
debida y legalmente emitidas por EL CONTRATISTA,
en los términos del Reglamento de Facturacion y

demas legislacion relacionada vigente.

En estas circunstancias, todo y cualquier cobro al
CONTRATANTE, sera facturado por EL
CONTRATISTA. De los montos de las respectivas
facturas, EL CONTRATANTE realizara las
correspondientes retenciones de impuestos de

conformidad con la ley.
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Clausula Décima Novena.- NULIDAD PARCIAL

19.01 Si una o mas de las disposiciones de este
contrato se llegase a declarar invalida, ilegal o
iInejecutable en cualquier jurisdiccion o con
respecto a cualquiera de las partes, dicha nulidad,
ilegalidad e inejecutabilidad, no debera ser reputada
a las partes como que nulita, o torna en ilegal o

inejecutable al resto del contrato

Clausula Vigésima.- DURACION

20.01 El presente contrato tendra una duraciéon de

un ano contado a partir de la fecha de su
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suscripcion, pudiendo darlo por terminado por las

siguientes causas:

Por cabal cumplimiento de las obligaciones

contractuales.

Por mutuo acuerdo de las partes.

Por decisiéon unilateral del CONTRATANTE en
caso de incumplimiento del CONTRATISTA, lo
cual se lo hara conocer a este por escrito y con
30 dias de anticipacion.

Por sentencia ejecutoriada que declare la
resolucidon o la nulidad del contrato.

Este tramite, por las causas antes sefaladas, se
regira de acuerdo con lo establecido en el Titulo
VI, Capitulo VIII de la Ley de Contratacion

Publica.
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Clausula Vigésima Primera.- MULTAS

21.01 De no cumplirse con las normas establecidas

en este contrato, EL CONTRATISTA procedera de la

siguiente manera:

Primer incumplimiento: Recordatorio por escrito

Segundo incumplimiento: Llamada de atencién

por escrito.

Tercer incumplimiento: Penalizacion del 20%. Se
reconocera el 20% del valor de la comida
pactado, que sera deducido de la planilla
mensual del servicio.

Cuarto incumplimiento: Rescision del contrato,
debiendo notificarse esta con al menos 30 dias

de anticipacion.

XXV



Clausula Vigésima Segunda.- CASOS DE FUERZA

MAYOR

22.01 Ninguna de las partes sera responsable de,
ni se la considerara en incumplimiento, ni tendra
responsabilidad como resultado de una falla,
demora o violacion en el cumplimiento de sus
obligaciones contractuales, causada por
circunstancias imprevisibles e inevitables, fuera de
control razonable de la misma, conceptuados como
casos de fuerza mayor, desastres naturales como:
iIncendios, terremotos, inundaciones, que pongan en
riesgo la integridad personal o de los bienes del

CONTRATISTA.
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Clausula Vigésima Tercera.- GARANTIAS

23.01 EL CONTRATISTA, para seguridad del
cumplimiento de este, entregard& a favor del
CONTRATANTE, una garantia equivalente al 5% del
valor estimado del total anual del contrato.

23.02 EL CONTRATISTA entregara también a favor
del CONTRATANTE, una garantia suficiente que
asegure el fiel cumplimiento de las obligaciones
laborales y con el |Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social de sus trabajadores asignados.
Clausula Vigésima Cuarta.- DOMICILIO,

JURISDICCION Y PROCEDIMIENTO

24.01 Para todos lo efectos de este contrato, las
partes convienen senalar su domicilio en la ciudad

de Latacunga, renunciando EL CONTRATISTA, a
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cualquier fuero especial, que en relacion del

domicilio pueda tener.

24.02 Las controversias deben tramitarse en la
ciudad de Latacunga, y el tramite establecido en la
Ley de Contratacion Publica, a la que se refiere este
contrato y todas las leyes y normas reglamentarias
gue tengan que ver con este tramite, las cuales se

declaran incorporadas al mismo.

Clausula  Vigesima  Quinta.- DERECHO DE

REPETICION

25.01 Se deja expresa constancia de que EL
CONTRATANTE se reserva el derecho de repeticion

a su favor.
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Clausula Vigésima Sexta.- ACEPTACION DE LAS

PARTES

26.01 Libre y voluntariamente, las partes declaran
expresamente su aceptacion a todo lo convenido en
el presente contrato, a cuyas estipulaciones se

someten.

Latacunga, de del

Jorge Teran Jativa XXXXX
ALA DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
CONTRATISTA

N° 12 FAE LATACUNGA
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CONTRATANTE

3.3.14 Uso de la infraestructura actual

Dada la cuantiosa inversibn necesaria en la
Gerencia de Alimentacion para prestar un adecuado
servicio al usuario; el Ala de Investigacion vy
Desarrollo N° 12 Latacunga, tendria que prestar a la
empresa subcontratada la infraestructura con la que
cuenta en la actualidad, con todos los trabajos de
reparacion y mantenimiento requeridos a la fecha de
entrega, ésta a su vez se responsabilizaria de su
adecuado uso y cuidado diario; entrega de la cual se
dejara constancia mediante un acta de entrega
recepcion debidamente ejecutada por personal del

Ala, esto es: El Comandante, el Gerente de la
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Gerencia de Alimentacion y la persona responsable
de Bienes; personal técnico del Departamento de
Infraestructura Fisica del Comando General FAE; y
el o los representantes de la empresa
subcontratada, dejando en claro que el
mantenimiento tanto preventivo como correctivo
posterior estara a cargo del Ala, siempre y cuando
se haya demostrado que su dano o deterioro no se
debe a un inadecuado uso por parte del personal
empleado por la empresa subcontratada. Todo el
resto de materiales y utensilios requeridos, con los
gue en la actualidad no cuenta el Ala, y que son de
menos cuantia, seran provistos por la empresa
subcontratada, y estaran bajo su estricta

responsabilidad y custodia.
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3.3.15 Fiscalizacion del contrato y evaluacion

Del desempeiio de la empresa Sub-Contratada,
informara diariamente la Nutricionista del Ala al
Comando, a mas de lo cual se solicitard al Comando
General, designe un profesional en la materia que se
encargara de actuar como Fiscalizador del Contrato
una vez transcurrido un periodo de prueba de tres
meses, a partir del cual, de aprobarlo, se medira el
grado de satisfaccion de los usuarios mediante la

aplicacion de encuestas.

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.3 CONCLUSIONES
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4.3.1 La externalizacion de los servicios es una
tendencia mundial, que bajo determinados

parametros se la viene utilizando exitosamente.

4.3.2 En el pais hay muestras de que esa
tendencia se viene aplicando con buenos resultados
en determinadas areas del sector publico. AlUn mas
en el sector privado que tiene afios trabajando con
esta modalidad. Para citar, varios municipios por
ejemplo, estan sub-contratando la recoleccion de

basura, transporte, etc.

4.3.3 El Ala de Investigacion y Desarrollo N° 12
Latacunga, no es ajena a esta realidad y el estudio
realizado demuestra la conveniencia de sub-

contratar el servicio de Alimentacion, porque:
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a)

b)

La finalidad del Ala es la de proporcionar el
mantenimiento de aeronaves, desarrollar
proyectos tecnoldgicos, efectuar el
mantenimiento del material de la defensa
aerea, formar Aerotécnicos y capacitar al
Personal de la Fuerza Aérea para disminuir la
dependencia tecnoldgica extranjera,
desarrollar la industria Aeronautica y fortalecer
el poder aeronautico en apoyo al cumplimiento
de la mision de la Fuerza Aérea, y el asunto
alimentario no es precisamente su actividad

principal.

El servicio de Alimentacidon actual no es el mas
adecuado, ya que utiliza 27 personas que

representan el 2.23% de la noOmina total, y su
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mantenimiento semestral requiere un costo de
$ 66.927,24 USD (periodo analizado marzo-

agosto 2008), sumado a esto el costo de:

Materiales directos (Viveres y carnes):
187.996,17
Depreciaciones:
464,16
Servicios Basicos:
253,36
Insumos, manto, lavanderiay combustible:
9.455,01
4.3.4 La sub-contratacion del servicio de

alimentacion traera consigo otras ventajas como:

e Alivio de landmina
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e Ahorro en costos por supervision y tiempo no
utilizado en la especialidad por parte del

Personal de la comisidén de rancho

e Ahorro en efectivo a partir del cuarto mes del

segundo afio de concesion

4.3.5 El Personal del Ala no esta de acuerdo con
el servicio que en las actuales condiciones se viene

prestando y respaldan una mejora al respecto.

43.6 La calidad, variedad y cantidad de los
alimentos que se sirven a diario no cumplen con las
expectativas de los usuarios y no compensan el

valor que se paga por ellos.
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4.3.7 No se realiza los menus cumpliendo los
porcentajes minimos que garanticen regimenes
alimenticios de nutricion, debido a la falta de un
profesional para la elaboracion de las dietas y a la

adquisicion exagerada de ciertos productos.

4.4 RECOMENDACIONES
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4.4.1 Sub-contratar el servicio de Alimentacion en
el Ala de Investigacion y Desarrollo N° 12 FAE

Latacunga, requiere:

a) Instrumentar la decision, mediante oficio del
Comando del Ala (que acompane toda Ia
documentacion necesaria) dirigido al Comando
Conjunto, el cual remitira a su vez al Ministerio de
Gobierno, en donde la Asesoria Juridica revisara el
marco legal y hara las consultas pertinentes al
CONAM, para que luego se emita el respectivo

Acuerdo Ministerial.

b) Ejecutar la liquidacion del Personal en los
términos en que lo dispone el LIBRO Il de la LEY

ORGANICA DE SERVICIO CIVIL Y CARRERA
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ADMINISTRATIVA Y DE UNIFICACION Y
HOMOLOGACION DE LAS REMUNERACIONES DEL
SECTOR PUBLICO y CODIGO DE TRABAJO
EDICION N° 17, ANO 2005, lo cual si bien en
principio tiene un costo de 248.146,74 USD, luego

significara un ahorro mensual de 13.526,20 USD.

c) Contratar el servicio, poniendo en claro las
condiciones que se deben observar, para el efecto

se incluye la propuesta de contrato a suscribirse.

4.4.2 Mantener la partida de Nutricionista-Dietista
y contratar un profesional, para que sea la
contraparte institucional en la administracion del
contrato a suscribirse, asegurando asi el

cumplimiento de las obligaciones de las partes.
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4.4.3 Destinar el ahorro que significara disminuir
los costos actuales, a mejorar la infraestructura y

equipamiento.
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ANEXO “A”

Céalculo del TIRy VAN

Tasas de referencia utilizadas:

Tasa de
crecimiento Tasade
sector Riesgo pais interés Tasa Costo de Oportunidad
activa
Hoteles
5,00% 7,31% 9,24% [21,55%"| Del proyecto

Procedimiento:

Tasa de Costo de
TIR Oportunidad del
. . Proyecto
SEMESTRE | Flujo de caja
23,478% 21,55%
Comprobacion
0 -248146,74 -248146,74 -248146,74
1 81157,18 65726,13 66768,56
2 81157,18 53229,11 54930,94
3 81157,18 43108,25 45192,05
4 81157,18 34911,74 37179,80
5 81157,18 28273,70 30588,07
6 81157,18 22897,80 25165,01
SUMAN 0,00 11677,70 | VAN
TIR 23,478%

1 www.bce.fin.ec
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GLOSARIO

AERONAUTICA .- Perteneciente o relativo a la aeronautico. Ciencia o arte de
la navegacion aérea. Conjunto de medios, como las aeronaves, las

instalaciones, los servicios, el personal, etc., destinados al transporte aéreo

AEROTECNICOS.- Personal Militar de FAE que pertenece a tropa, que

ostentan los grados desde Soldado hasta Sub-oficial Mayor.

ANTIGUEDAD.- Nivel jerarquico del Personal Militar, mismo que se

incrementa a medida que ascienden de grado u obtiene condecoraciones.
ASCENSO.- Promocion de un grado militar al inmediato superior una vez
cumplidos todos los requisitos estipulados en Ley de Personal de Fuerzas

Armadas y su aplicacién a FAE.

CADETES.- Personal de aspirantes a Oficiales de FAE, que se encuentran en

el periodo de adiestramiento.

CEMA.- Centro de mantenimiento Aeronautico, dedicado al mantenimiento de
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aviones comerciales, acantonado en el Ala N° 12.

CESACION.- de Cesar.- Dicho de una cosa: Suspenderse o acabarse. Para

el tema tratado dejar de desempefiar algin empleo o cargo.

COA.- Centro de Operaciones Aéreas

COSTES LOGISTICOS.- Gastos realizados para la obtencién o produccion

de un bien o de un servicio, costos indirectos de produccion.

DESBUROCRATIZACION.- Disminuir las excesivas funciones administrativas

de una sociedad, organizacion o empresa.

DIRECTIVA.- Documento que sirve para que las autoridades de la institucion,

emitan disposiciones para la planificacion y ejecucion de tareas o actividades

administrativas especificas a los Repartos subordinados.

EMCIS.- Empleado Civil de FAE

ESCDLLA.- Escuadrilla

FRANCOS FIN DE SEMANA.- Francos con fin de semana: El Personal militar

gue reside fuera de la provincia hace uso de este derecho cada dos semanas,

saliendo francos a partir de las 07h00 del viernes y retorna el lunes en horario

habitual. Esta franquicia especial se diferencia de la de “francos normal”
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porque el Personal labora toda la jornada del viernes.

FONDO ROTATIVO.- Suma de dinero fija entregada en calidad de préstamo
(sin interés) del presupuesto de las actividades de la Base, desde la
pagaduria a la Gerencia Alimenticia para suplir los gastos generados para la
elaboracion de los menus mientras se espera la recuperacion mediante

descuentos al Personal que hace uso.

GRADOS MILITARES.- Escala de ascensos militares que constituyen la
carrera militar y que definen el nivel jerarquico dentro de la Fuerza; estan

divididos en dos grupos claramente diferenciados:

Los de mayor nivel jerarquico, Personal de Oficiales, quienes inician su
carrera con el Grado de Subteniente, Teniente, Capitan, Mayor, Teniente
Coronel, Coronel, Brigadier General, Teniente General y finalmente General
del Aire; Y el segundo grupo, conformado por el Personal de Tropa o
Aerotécnicos, quienes inician su carrera con el grado de Soldado o Cabo
Segundo en algunos casos, Cabo Primero, Sargento Segundo, Sargento
Primero, Suboficial Segundo, Suboficial Primero y finalmente Suboficial

Mayor.

LOGISTICA.- Parte de la organizacion militar que atiende al movimiento y

mantenimiento de las tropas. Conjunto de medios y métodos necesarios para

llevar a cabo la organizacion de una empresa, o de un servicio.
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HP.- Caballos de fuerza

OFICIALES FAE.- Personal de Sefiores Oficiales pertenecientes a la FAE.

OFICIAL RANCHERO.- Es la persona que se encarga del aprovisionamiento
de viveres frescos, viveres secos, insumos, leche, carnes, pan, y huevos.

Militar en el grado de Subteniente a Teniente.

OFICIALES OTRAS FUERZAS.- Personal de Sefiores Oficiales que
pertenecen a la fuerza Terrestre o Naval, que se encuentran prestando

servicios o con el pase en la Fuerza Aérea.

PAGADURIA.- Seccién encargada del control y manejo del dinero asignado a

través del presupuesto del Ala N° 12.

PRODUCTIVIDAD.- Cualidad de productivo. Capacidad o grado de
produccién por unidad de trabajo. Relacion entre lo producido y los medios
empleados, tales como mano de obra, materiales, costos indirectos, etc.

RANCHO.- Alimentacion servida al personal militar y civil dentro del Reparto,

en tres ocasiones al dia: desayuno, almuerzo y merienda.

REGULACION INTERNA.- Es un documento que sirve para normar y regular

la ejecucion de tareas y actividades generales o especificas en la Institucion o

en las unidades subordinadas, segun el nivel que las genere.
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RESARCIMIENTO.- Accion o efecto de resarcir. Indemnizar, reparar,

compensar un dafio, perjuicio o agravio.

RESCISION.- Dejar sin efecto un contrato, una obligacion, etc.

SAT.- Seccion Seguridad Aérea y Terrestre.

SERV. AEROP.- Servicios Aeroportuarios

SENRES.- Secretaria Nacional de Remuneraciones y Salarios del Ecuador.

SOCRATICA.- Partidario de una doctrina. En el caso que nos ocupa entrega

a su vocacion

TRIPULANTES.- Personal de tropa perteneciente a la marina que se

encuentra prestando servicios o con el pase en el Ala N° 12.

VOLUNTARIOS.- Personal de tropa perteneciente al ejército que se

encuentra prestando servicios o con el pase en el Ala N° 12.*2

12 Microsoft® Encarta® 2008. © 1993-2007 Microsoft Corporation.
Garcia Pelayo y Gross, Pequefio Larouse llustrado 1985

MANUAL DE NORMALIZACION Y ESTANDARIZACION DE LA DOCUMENTACION
ADMINISTRATIVA DE LA FUERZA AEREA ECUATORIANA
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