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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo general determinar el impacto de la
propuesta de mejora en la gestion logistica sobre los costos operativos en un restaurante
turistico, Trujillo 2022, es por ello que se realizé el diagndstico para lo cual se utilizé los
instrumentos del analisis documental, observacion y encuesta, determinando que las causas
principales de los altos costos operativos fueron: la falta de stock de materiales, la falta de
orden y limpieza en el almacén, la falta de gestion de proveedores y la falta de capacitacion
al area logistica, generando una pérdida anual de S/66,418.95. Luego se desarrollé las
propuestas de mejora para lo cual se utiliz6 el MRPI, metodologia de las 5S, Gestion de
proveedores y un plan de capacitacion para el area logistica, generando un ahorro anual de
S/43,250.22. Para finalizar se realizo la factibilidad econdmica de propuesta de mejora en la
gestion logistica para reducir los costos operativos en un restaurante Turistico, con un
horizonte de tiempo de 5 afios, obteniendo como resultado que el proyecto fue rentable, ya
que se obtuvo un VAN de S/ 38, 889.00, TIR de 84.60%, B/C de 1.62 y un PRI de 13.63
meses, asimismo se determind que el impacto fue la reduccion de los costos operativos en

65%, ya que se redujo las perdidas de S/66,418.95 a S/23,168.73.

Palabras clave: Gestion, logistica, costos operativos.

Arias Pérez, A. Pg. 9



Propuesta de mejora en la gestién logistica para reducir los
costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022

I UNIVERSIDAD

PRIVADA
DEL NORTE

CAPITULO I.
INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica
Desde hace tiempo el servicio brindado por los restaurantes para la alimentacion
del ser humano, es indiscutible decir que la manera en la que el servicio se ha auto
desarrollado para ofrecer un servicio mas comodo y eficiente ha evolucionado; sin
embargo, para llegar a una evolucion eficaz necesita que todos sus sistemas trabajen en
conjunto para evitar los costos de méas que incurre tanto la evolucion o un mal manejo

de sistemas integrados de gestion.

La investigacion nacional e internacional nos ha hecho darnos cuenta de la
extraordinaria importancia de la gestién logistica como un proceso de apoyo necesario
para asegurar el flujo continuo de suministro en toda la organizacion.” Sin embargo, la
mayoria de las empresas no logran reconocer con exactitud los diferentes procesos que
influyen en la gestion logistica. Por lo tanto, es necesario analizar los elementos que
pueden evaluar la gestion logistica del restaurante; con base en la integracion y
ampliacién de los equipos existentes, predecir mejoras que ayudaran a incrementar la
satisfaccién del cliente, como la calidad y reducir los costos operativos del sistema de

produccion y su cadena de suministro (Statista, 2022).

A nivel internacional Espafia, por su parte, cuenta con tres restaurantes entre los
diez primeros: el barcelonés Disfrutar, en tercera posicion; el madrilefio DiverXO, que
el afio pasado estaba en el puesto 20 y ahora trepa hasta el 4; mientras que el especialista
vasco en parrilla, Asador Etxebarri, queda este afio en la sexta posicion, bajando desde

la nimero 3 del pasado afio (Statista, 2022).

Arias Pérez, A. Pag. 10
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América Latina vuelve a contar con una gran representacion este afio en la lista.
De hecho, el segundo puesto mundial es para el peruano Central, mientras que en el top
ten también se sittan los mexicanos Pujol (puesto 5) y Quintonil (puesto 9) y el brasilefio

A Casa do Porco (Statista, 2022), asi como se muestra en la figura 1.

Figura 1

Los 10 mejores restaurantes del mundo — 2022

1. 4p Geranium, Copenhague 6. & Asador Etxebarri, Atxondo

2. () Central, Lima 7.& A Casa do Porco, Sdo Paulo
3. & Disfrutar, Barcelona 8. () Lido 84, Gardone Riviera
4. ® DiverXO, Madrid 9. ¢) Quintonil, Ciudad de México

5. ¢) Pujol, Ciudad de México  10. () Le Calandre, Rubano
Nota. Statista (2022).

En junio de 2021, el subsector restaurantes crecio 224,59%, como resultado de
la evolucion positiva de sus cuatro componentes, teniendo como base de comparacion
junio 2020, en el que los establecimientos del subsector solo brindaron el servicio
mediante delivery, en el contexto del Estado de Emergencia Sanitaria Nacional (Inei,

2021).

En el mes de junio de 2021, el suministro de comidas por encargo (catering) se

elevo en 169,71% influenciado por el mayor requerimiento del servicio de preparacion

Arias Pérez, A. Pag. 11
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UPN
y distribucién de alimentos para eventos publicos en el contexto de la segunda vuelta
electoral para la eleccion presidencial; aunado a eventos corporativos, brindando
servicios de coffee break para reuniones de directorio (Inei, 2021)., asi como se muestra
en la figura 2.
Figura 2

Produccion del subsector restaurantes: 2019 — 2021

1100,00 Subsector Restaurantes
487% -46,95% 2.2% Junio 2021:224,59%
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica-INEL.
Encuesta Mensual de Restaurantes.

Nota. Inei (2021).

El desarrollo de esta investigacion se llevo a cabo en un restaurante turistico, el
cual es una empresa dedicada al rubro restaurante, actualmente cuenta con su local
ubicado en el distrito de Trujillo, provincia Trujillo, departamento La Libertad, en la Av.
Larco 1270, Trujillo 13008. Este es un restaurante de comida marina; siendo
caracteristico por su innovadora carta y ambiente; porque se ofrecen diferentes
variedades platos como el ceviche, sudado, chicharron y jaleas. Cabe mencionar que esta
empresa ha venido teniendo altos costos operativos debido a problemas en su actual

gestion logistica los cuales se detallan a continuacion:

Actualmente en la empresa no se cuenta con un método que le permita gestionar

de manera adecuada del stock de materiales, es por ello que en el afio 2021, se tuvo 361
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veces en las que el almacén no atendio el requerimiento realizado por el area de cocina,
generando pérdidas por compra de emergencia el cual representaron una pérdida anual

de S/16,245.00.

Debido a que en el almacén de la empresa, se ha descuidado los aspectos de orden
y limpieza, se generd que en el afio 2021 la empresa tenga materiales e insumos

deteriorados por un monto anual de S/6,496.17.

Debido a la falta de gestion de proveedores, se lleg6 a tener 371 requerimientos
entregados con demoras por parte de los proveedores, lo que gener6 una pérdida anual

de S/29,680.00.

La empresa en el afio 2021, debido a la falta de capacitacion al personal del area
logistica, se gener6 una inadecuada gestion y control de inventario, es por ello que se

tuvo una pérdida por inventario faltante de S/13,997.78.
Como antecedentes de la presente investigacion tenemos las siguientes tesis:
Como antecedentes internacionales tenemos las siguientes tesis:

Barrera (2015). Propuesta para la optimizacion del sistema de inventarios de la
empresa Malta Claytonen su almacén 3PL. México DF, Tesis de posgrado, Instituto
Politécnico Nacional, Ciudad de México - México, los problemas fueron los pronosticos
de demanda ineficientes, sobre stock, productos sin rotacion y altos costos de
almacenaje, lo que genero una pérdida de 1,880,550 soles, asimismo el objetivo de la
tesis fue disefiar una propuesta para la optimizacion del sistema de inventarios de la
empresa Malta Claytonen su almacén 3PL, el estudio fue de tipo pre experimental
propositivo, es por ello que las herramientas de mejora desarrolladas fueron clasificacion

ABC, implementacién de inventarios de seguridad, estudio de sistema de inventarios

Arias Pérez, A. Pag. 13
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y planeacidon de la demanda (prondstico de precisidn), gracias a estas herramientas se
tuvo como resultado una reduccion de los costos en un 60.35%, asi como un beneficio

de 934,248.00 soles.

Coneo (2013). Formulacion de un proceso de gestion eficiente de proveedores
externos de insumos/servicios implementado en BPM, Tesis de posgrado, Universidad
Internacional de La Rioja, Bogotad — Colombia, los problemas que presentd fueron el
inadecuado aprovisionamiento de insumos/servicios, incumplimiento de plazos de
entrega y errores con la documentacion, esto le gener6 a la empresa una pérdida de 25.88
euros /compra, la investigacion tuvo por objetivo formulacion de un proceso de gestién
eficiente de proveedores externos de insumos/servicios implementado en BPM, la
metodologia aplicada es de tipo aplicada pre experimental, debido a esto se desarrollaron
herramientas de mejora como la gestion de procesos por BPM, gestion de proveedores
e implementacion de KPIs, se obtuvo como resultado una disminucion de los costos en

un 88.60% y un beneficio de 6.7 euros/compra.

Lam (2019). Disefio de una Politica de Inventario para una Empresa de Acero,
Tesis de posgrado, Universidad Internacional de La Rioja, Guayaquil — Ecuador, los
problemas que presentaba una mala gestion de stock de materia prima, pedidos de ultimo
momento, extensos tiempos de entrega y ausencia de stock de productos para la venta,
lo que genero una pérdida de 5,834,922 dolares anual, el objetivo de la tesis fue mejorar
la eficacia del nivel de inventario de la empresa mediante una politica de inventario
adecuada, el estudio es de tipo pre experimental propositivo, es por ello que las
herramientas de mejora desarrolladas fueron: andlisis ABC, politicas de gestion de

inventarios, Cantidad Econdmica de Pedido (EOQ) y prueba de bondad de ajuste, gracias

Arias Pérez, A. Pag. 14
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a estas herramientas se tuvo como resultado una reduccion de los costos en un 40%, asi

como un beneficio de 3,578,568 doblares.
Como antecedentes nacionales tenemos las siguientes tesis:

Garcia (2017). Gestion de inventarios para reducir los costos logisticos en la
Empresa Electronica Thelgar SRL Chimbote 2017, tuvo como objetivo principal
realizar la gestion de inventarios, para reducir costos directamente relacionado al area
logistica, para lo cual se desarroll6 las herramientas del ABC y EOQ, concluyendo que
la variacion de los costos logisticos fue de $12,276.88 , ya que se redujo el costo total

anual del modelo propuesto de $742,145.65 a $729,868.77.

Damian (2021). Gestion de inventarios en la empresa Ferronor SAC. para
disminuir costos logisticos, Chiclayo - 2021, Tesis de pregrado, Universidad Sefior de
Sipan, Pimentel — Peru, los problemas que presentaba eran el desorden en la distribucion
de almacén, productos sin rotacion en almacén, sobre stock, materiales mal
almacenados, Mermas de material, demora en la entrega de materiales, esto le generé a
la empresa una pérdida de S/ 5,701,773.33, la investigacion tuvo por objetivo disefiar
una mejora de la gestion de inventarios en la empresa FERRONOR S.A.C, para
disminuir costos logisticos, la metodologia aplicada es de tipo pre experimental
propositivo, la poblacion son todos los trabajadores y los procesos logisticos como el
proceso de compra, de almacenaje y de distribucion de la empresa Ferronor S A.Cy la
muestra son 7 trabajadores y los procesos del area de logistica de la empresa, debido a
esto se desarrollaron herramientas de pronosticos de ventas, stock de seguridad, plan de
compras, sistema JIT, sistema ABC y 5°S, se obtuvo como resultado una disminucion
de los costos en un 39.47% y un beneficio de S/2,250,245.73 soles. Asimismo, calculd

que el periodo de retorno de la inversion de 6 meses y el beneficio/costo de S/ 1.96.
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Ledn y Tacilla (2018). Disefio de un sistema de gestion de almacén e inventarios
y su relacién con los costos en la empresa Ferreteria EI Sol S.R.L, Tesis de pregrado,
Universidad Privada del Norte, Cajamarca — Peru, los problemas que presentaba eran
ausencia de un sistema de almacenamiento, inadecuada distribucion de almacén, falta
de politicas de almacenamiento, desconocimiento del tiempo real el stock de los
productos, ausencia de herramientas para el registro y control de las existencia, lo que
generd una pérdida de 1,027,307.36 soles anual, el objetivo de la tesis fue determinar la
relacion entre el disefio de un sistema de gestidn de almacén e inventarios con los costos
en laempresa Ferreteria El Sol S.R.L., el estudio es de tipo pre experimental propositivo,
la poblacion son todas las areas de la empresa Ferreteria El Sol S.R.L. desde marzo de
2017 hasta diciembre de 2017 y la muestra son el &rea de almacén e inventarios de la
empresa Ferreteria El Sol S.R.L. desde marzo de 2017 hasta diciembre de 2017, es por
ello que las herramientas de mejora desarrolladas fueron: metodologia 5’s, un
flujograma de procesos de almacenamiento y un control por medio de indicadores,
flujograma de procesos para implementar politicas de inventarios, codificacion de
productos, clasificacion ABC por el criterio de ventas totales — volumen de ventas e
indicadores para medir la relacion con los costos logisticos de la empresa, gracias a estas
herramientas se tuvo como resultado una reduccion de los costos en un 31.07%, asi
como un beneficio de 42,357.06 soles. Por otro lado, se determin6 que el VAN (Valor
Actual Neto) es de 990,657.79 soles y un TIR (Tasa Interna de Retorno) de 187.2 %,

B/C de 6.63 soles.
Como antecedentes locales tenemos las siguientes tesis:

Chavez & Leyva (2017). Recomendaciones sobre el disefio del sistema HACCP

y la gestion logistica para reducir los costos operativos de la empresa de inversion San
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Diego SAC". En 2017, redujeron el nimero de incumplimientos de la lista de
verificacion HACCP en un 80% y la incidencia de productos no conformes en un 99%.
Ademas, a través del pedido de suministro propuesto, las compras de emergencia se
pueden reducir en un 99,70%. Estos resultados respaldan el impacto positivo de las
propuestas de disefio del sistema de gestion logistica y HACCP en los costos operativos,
ya que de estos costos se reduce de S/389,776.39 a S/ 351.744,66, una disminucion del
9,76%. No solo eso, sino que la propuesta también produjo los beneficios de S/

25,712.44.

Sanchez & Baca (2020) en su tesis “Redisefio del sistema de gestion logistico y
de calidad para reducir los costos operativos — restaurante antojitos, 2020 tuvieron
como objetivo determinar como influye en los costos operativos el redisefio del sistema
de gestion logistico y de calidad del restaurante Antojitos. Para poder realizarlo, en
primer lugar, desarrollaron un diagndstico donde se utilizara las siguientes herramientas:
Gréafico de Ishikawa, encuesta, matriz de prioridades, grafico de Pareto y matriz de
indicadores. Se determino que la pérdida actual en el area de logistica es de S/ .8656.4
y el area de calidad es de S/ .11320.2, entonces se haran sugerencias de mejora con la
ayuda de aplicaciones de herramientas que ayuden a reducir los costos operativos. El
rediserio del sistema logistico tom0 en cuenta la implementacion de transcripciones,
codificacion, clasificacion ABC y simulacion Monte Carlo, lo que resultd en una
ganancia de S/ .4485.85 e invirtié en los S/ .2210. Plan HACCP y programa de
capacitacion de incentivos, que resulté en S/ 8632.21 en ganancias con una inversion de
S/ 3849.81. Se logro reducir los costos operativos en S/13117.95, influyendo de esta

manera positivamente en la empresa
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Vilca & Vilca (2019) en su tesis “Mejora en la gestion logistica y de calidad, para
reducir costos en la cadena de boticas pacifico” identificaron y propusieron las
metodologias, técnicas y herramientas de ingenieria industrial, como investigacion de
trabajo, simulacion, gestion de inventario, investigacion de tiempos, disefio, ABC, EOQ,
punto de pedido, primero en entrar, primero en salir, tasa de rotacion, ruta critica de GPS
y centro de gravedad de Webber. EI método se puede aplicar a Pacifico Las areas de
logistica y calidad de las cadenas de farmacias. El resultado obtenido es que la
rentabilidad de la empresa ha aumentado de 9% a 36%, lo que supone un incremento de
312,41%, lo que en términos de moneda significa que respecto a 2018, las ventas en

2019 aumentaron en S/ 38,252, lo que llevo al resultado de S/ 107,882 en 2019.

A continuacién, se aborda el sustento tedrico relacionado a las variables del presente

estudio: produccion y rentabilidad.
Gestion Logistica

La gestion logistica es un componente importante de la cadena de suministro. Un
sistema logistico gestiona el flujo de materiales e informacion, asi como el movimiento y el
almacenamiento eficiente de datos, bienes y servicios. El objetivo de un sistema logistico es
entregar productos terminados al cliente final con el nivel adecuado de servicio y calidad,

con los costos mas bajos posibles (Lopez et al., 2021).

La gestion logistica de materiales es definida como la funcion de la empresa que
planifica, organiza, ejecuta y controla el flujo eficiente y efectivo de materiales, su
almacenamiento, asi como la informacién relacionada desde el punto de origen hasta el
consumo a fin de satisfacer las necesidades de los consumidores. Busca colocar en ventaja a

una empresa frente a las demaés, obligandolas a evaluar su rendimiento (Leal, 2018).

Arias Pérez, A. Pag. 18



Propuesta de mejora en la gestién logistica para reducir los
costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE

Ofrece a las empresas para conformar eficiencias operativas y crear ventajas
competitivas. A lo largo del tiempo, las organizaciones se han enfocado en optimizar sus
tareas funcionales gracias a una gestién logistica adecuada, cuya importancia radica en la
necesidad de mejorar el servicio al cliente, el cual permite marcar diferencias al momento

de ser comparadas con otras que se desenvuelven en el mismo sector (Leal, 2018).
Metodologia de las 5S

El método de las 5S, asi denominado por la primera letra del nombre que en japonés
designa cada una de sus cinco etapas, es una técnica de gestion japonesa basada en cinco
principios simples. La metodologia 5S ha sido introducida en el ambito laboral como un
modelo para la gestion de la produccion basada en la maximizacion de las condiciones de
orden y limpieza en todo lo que esta intimamente relacionado con los procesos productivos.
Estas condiciones se pueden lograr en un entorno productivo que se asienta sobre los

siguientes cinco pilares (Rodriguez & Carcel, 2019):

» La organizacion del lugar de trabajo. Esto significa la retirada de todos aquellos
elementos innecesarios para las operaciones que en ese momento se estan llevando a cabo

en el lugar (Rodriguez & Carcel, 2019):

* El orden. Entendiendo como tal, la ubicacion e identificacion de los elementos que
son necesarios, de modo que tanto su uso, como su localizacion y retirada de los lugares de

trabajo, una vez usados, sea realizado de forma sencilla y rapida (Rodriguez & Carcel, 2019):
» La Limpieza. Entendiendo ésta como la identificacion y eliminacion de fuentes de
suciedad. Asi se asegura que los equipos y herramientas se encuentran siempre en perfecto

estado de uso y el entorno de trabajo esta limpio (Rodriguez & Cércel, 2019):
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» La estandarizacion. No es ésta una actividad en si, sino la condicion de
mantenimiento de los tres pilares anteriores de forma permanente (Rodriguez & Carcel,

2019):

* La disciplina y hébito. Entendiendo como disciplina no la disciplina en el trabajo,
sino la disciplina con el trabajo, con las condiciones de organizacion, de orden y de limpieza.
Esta es el pilar sobre el que se van a sustentar los cuatro anteriores ya que, una vez alcanzada
va a permitir que no se genere ausencia de orden, de organizacion y de limpieza, es decir, se

estara trabajando de acuerdo con las normas establecidas (Rodriguez & Carcel, 2019):

La metodologia 5S es una poderosa herramienta de no sélo para mejorar el entorno
laboral, sino también como paso preliminar para mejorar en todos los aspectos de la gestion

de las empresas y de los procesos (Rodriguez & Carcel, 2019):
Gestion de proveedores

La gestion de proveedores es un proceso de negocio fundamental al momento de
desarrollar un negocio ya que nos ayuda a seleccionar adecuadamente a los proveedores y
negociar los mejores precios para la adquisicion de bienes o servicios; en los que también es

primordial obtener una buena calidad de los mismos (Higo, 2021).

Es una de las principales herramientas competitivas para las empresas, donde la
rentabilidad, la eficiencia operativa, la rotacion del inventario y el servicio al cliente se han
convertido en objetivos de las empresas con un enfoque sistematico en la logistica integral
(Higo, 2021).

Seleccion de proveedores

En la actualidad la competencia de las empresas permite al comerciante hacer una

seleccion de los proveedores con los que trabajar ya que pueden darse grandes diferencias
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cuantitativas (precio, descuentos...) y cualitativas (calidad, rapidez de entrega, facilidades

de pago...) en el producto ofrecido. (Arenal, 2022).

Los elementos de seleccion que se valoran en las ofertas se pueden agrupar en factores

econdmicos, de calidad y servicio (Arenal, 2022).

e Factores econdmicos son precio unitario, descuentos comerciales, rappels, gastos
de transporte, embalaje, carga y descarga, etc. y plazo de pago.

e Factores de calidad son evaluables cuando la prioridad principal es la calidad del
producto. Se hace un estudio de las muestras recibidas, las caracteristicas técnicas,
etc.

e Factores de servicio comprenden el plazo de entrega, servicio postventa, asistencia
técnica y atencion al cliente, periodo de garantia, prestigio del proveedor,
aceptacion del producto en el mercado, etc (Arenal, 2022).

También debemos considerar estos pardmetros, pues algunas veces la oferta es mas
barata o la que responde a la de mejor calidad no es la més conveniente para la empresa; por
ejemplo, cuando se fabrica en serie el plazo de entrega del proveedor es muy importante si

hay que parar el proceso por falta de suministro (Arenal, 2022).
Evaluacion de proveedores

Los proveedores son externos a la empresa; no obstante, el éxito de esta puede
depender al 100% de su relacion con ellos.

La relacion de la empresa con los proveedores siempre sera independiente a la relacion
personal que se pueda tener con ellos (Arenal, 2022).

La empresa debe aplicar una evaluacion continua de sus proveedores porque solo asi

podra saber si cuenta con los mejores proveedores posibles, cual estd siendo el grado de

satisfaccion o si existe un margen de mejora, entre otros aspectos (Arenal, 2022).
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Para ello, entre las funciones del departamento de compras, esta dar con un método
efectivo que, de manera objetiva, pueda valorar a los proveedores (siempre teniendo en
cuenta la situacion del mercado en cada momento): precio, calidad, cumplimiento de plazos,

resolucion de incidencias, estabilidad financiera, desarrollo de 1+D, etc (Arenal, 2022).

Siempre que sea posible, se debe utilizar esta misma escala también con posibles

proveedores potenciales con los que atn no se ha establecido ningun contrato (Arenal, 2022).

También forma parte de otras funciones del departamento de compras tratar de
traspasar todas las iniciativas o curiosidades que desarrolle el 1+D del proveedor; no solo en

cuestion de producto, sino también de logistica y finanzas (Arenal, 2022).

Si los volumenes de compras de la empresa son muy altos, a fin de que no se pierda
nada, se puede recomendar la externalizacion, sino de todo, al menos de parte del

departamento de compras (Arenal, 2022).
El MRP (Material Requierement Planning),

El MRP (Material Requierement Planning), o planificacion de requerimientos de
material, es un proceso que permite planificar los materiales y gestionar los stocks en funcion
de las necesidades de la empresa con el objetivo de mejorar la produccion o distribucion de
su productos o servicios. Gracias a él, se consigue incrementar la eficiencia, abaratar costes,

optimizar stocks y tomar decisiones encaminadas a la mejora de los resultados (Pola, 2021).

El MRP tiene como objetivo principal asegurar que la empresa dispone de todos los
materiales necesarios para satisfacer la demanda de los clientes en el tiempo establecido.

Asimismo, tiene otros objetivos como los siguientes:

Reducir el inventario de materiales. Para ello, es necesario controlar la produccidn, las

entregas y las compras.
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Disminuir el tiempo de produccién y el tiempo de entrega
Mejorar la eficiencia de los procesos de desarrollo y produccion
Detectar problemas

Mejorar los planteamientos de la compaiiia a largo plazo

En definitiva, su importancia radica en la posibilidad de cumplir con los objetivos de
eficiencia en relacion a la satisfaccion de las necesidades de los clientes. De esta manera, la
empresa sera capaz de suministrar el producto correcto en el momento y lugar establecidos,

asi como en la cantidad y forma acordadas (Pola, 2021).

Para determinar los requerimientos o necesidades de materiales de una empresa, el
sistema trabaja principalmente con dos parametros basicos: los tiempos y las capacidades.
Se encarga de calcular qué cantidad de producto hay que fabricar, qué componentes se
necesitan y qué materias primas hay que comprar para satisfacer la demanda del mercado,

mostrando las siguientes derivaciones:
Plan de aprovisionamiento y compras a realizar a cada proveedor (Pola, 2021).
Informes de excepcion, en los que se incluyen las irregularidades y retrasos de las
ordenes de fabricacion que repercuten en los plazos de entrega y en el plan de produccion
Histéricamente han existido dos tipos de MRP encaminados a la mejora de los
procesos relacionados con el inventario de la empresa:

El MRP | ha sido disefiado para calcular las necesidades de materias primas,
componentes y fabricacion de la empresa. Es un sistema abierto basado en la experiencia
previa de la compafiia en cuanto a sus necesidades de produccion. Para ello, tiene en cuenta

la demanda de productos (Pola, 2021).
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El MRP 11 tiene un alcance mucho méas amplio que el MRP I, pues tiene en cuenta
también la demanda del mercado y planifica atendiendo a los requerimientos de todos los
departamentos de la empresa. Por lo tanto, no trabaja Unicamente con el departamento de
produccidn, sino también con otros, como el de compras, el financiero o el de calidad. Para
que sea efectivo, es necesario conocer en profundidad los requerimientos y recursos de la
compafiia en conjunto (Pola, 2021).

Capacitacion

La capacitacién es una actividad educativa que coadyuva al desarrollo de las
capacidades humanas. Es un proceso simple cuando es utilizado como un medio para proveer

conocimientos, sin embargo se torna positivamente complejo cuando es parte de un sistema

integral de informacion para generar cambios en las personas (Orozco, 2017).

El interés de las empresas por invertir en el desarrollo y formacion de su planta
productiva, lo acompafia del mismo modo la necesidad de justificar para si mismas las
erogaciones de concepto de capacitacion y los beneficios que se obtienen. Lo anterior se
logra mediante la aplicacion e interpretacion de una metodologia que permita cualificar y/o
cuantificar los resultados de los programas de capacitacién en los indicadores de la empresa

(Orozco, 2017).

La capacitacion estd orientada a la preparacion técnica del recurso humano de las
organizaciones para gque este se desemperie eficientemente en las funciones a él asignadas,
produzca resultados de calidad, dé excelentes servicios a sus clientes, prevenga y solucione

anticipadamente problemas potenciales dentro de la organizacion. (Bermudez, 2015).

Costos operativos
Los costos operativos son aquellos en los que se incurre por realizar la principal

actividad productiva del negocio y que permiten mantenerlo en funcionamiento (Pola, 2021).
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En lineas generales existen 2 tipos de costos operativos: fijos y variables.

Los costos operativos fijos son aquellos que no cambian sin importar el nivel de

produccion de la empresa. Un ejemplo es el alquiler de las oficinas (Pola, 2021).

Los costos operativos variables, como su hombre lo indica, cambian en funcién de la
produccion de la empresa. Por ejemplo, en épocas de alta demanda productiva, el sueldo a

los empleados puede aumentar si laboran horas extra a la semana (Pola, 2021).

1.2. Formulacion del problema
¢Cudl es el impacto de la propuesta de mejora en la gestion logistica sobre los costos

operativos en un restaurante turistico, Trujillo 20227

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Determinar el impacto de la propuesta de mejora en la gestion logistica sobre los
costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022.
1.3.2. Objetivos especificos
- Diagnosticar la situacion actual de la gestion logistica para identificar las
causas principales de los altos costos operativos en un restaurante turistico.
- Desarrollar la propuesta de mejora en la gestion logistica para reducir los costos
operativos en un restaurante turistico.
- Realizar la factibilidad econémica de propuesta de mejora en la gestion

logistica para reducir los costos operativos en un restaurante turistico.

1.4. Hipotesis
La propuesta de mejora en la gestion logistica reduce los costos operativos en un

restaurante turistico, Trujillo 2022.
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CAPITULO II.
METODO

2.1. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion que se presenta es de tipo aplicada, porque se
desarrollaran herramientas de gestion logistica para dar solucién a los problemas de los
altos costos en la el restaurante turistico, ya que segin Schwarz (2017) la investigacion
aplicada es aquella que se concentra en resolver un problema del mercado, la industria
0 los servicios.

El enfoque del estudio es cuantitativo ya que segun Alan y Cortez (2018) este tipo
de investigacion trata de cuantificar el problema y entender qué tan generalizado esta
mediante la busqueda de resultados proyectables a una poblacion mayor

El disefio de la investigacion es Pre experimental — Propositiva y la validacion de
la propuesta es cuantitativa, ya que segun ya que segun Estela (2020) la investigacion
propositiva es el estudio donde se formula una solucion ante un problema, previo
diagnostico y evaluacion de un hecho o fendmeno; es una investigacion basica e implica
generalmente el Gltimo eslabén del nivel descriptivo.

Disefio de contrastacion de hipotesis

G -0l —=-X--- 02

Donde:

G: Restaurante turistico

O1: Costos operativos antes de la mejora

X: Propuesta de mejora en la gestion logistica

02: Costos operativos después de la mejora
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En el anexo 1 se presenta la matriz de consistencia y en el anexo 2 se muestra la

operacionalizacién de las variables.

2.2. Poblacion y muestra

En cuanto a la poblacion se consideré al todos los proceso del restaurante turistico

(logistica, produccion , recursos humanos, logistica y contabilidad) y se tom6 como

muestra censal a la poblacidn total, es decir al proceso logistico del restaurante turistico

2.3. Técnicas e Instrumentos

En la siguiente tabla se detallan las técnicas e instrumentos a utilizar en el estudio:

Tabla 1

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Técnica Objetivo  Aplicado en: Justificacion Pardmetro Procedimiento Instrumentos
Anaélisis Obtener Base de Permitid Datos del  Se revisara la Ficha de
documental informacion datos obtener afio 2021.  informacion analisis
de la logistica de  informacion con permiso  documental
situacion la empresa necesaria del
actual del para el administrador
area diagndstico de la empresa.
logistica. del 4rea de
estudio.

Observacion  Identificar ~ Se procedio Permitio Duracién:  Se observé el Ficha de
de campo problemas arealizarla  determinar 3 horas a proceso observacion
(véase el del area observacion  la situacién la logistico. de campo.
anexo 4) logistica. del proceso actual del semana.

logistico. area
logistica.
Encuesta Determinar Area Permite Duracion:  Aplicacién de  Cuestionario
(véase el cuales son logistica determinar 15 min la encuesta
anexo 3) las causas las causas
mas criticas
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raices

criticas

Fuente: Elaboracion propia

Los datos obtenidos fueron mostrados utilizando las siguientes herramientas:

Tabla 2

Instrumentos y métodos de procesamiento de datos

Herramienta Descripcion
Diagrama de Se realiz6 para diagramar las causas raices de los altos costos
Ishikawa operativos.

Diagrama de flujo  Permite tener estructurado el proceso logistico de la empresa.

Matriz de Se detallan los indicadores de las causas raices criticas de los

Indicadores altos costos operativos identificadas.

Fuente: Elaboracion propia

Para el procesamiento de la informacién se hizo uso de:
Microsoft Excel: en este programa se organizé al informacion, se tabuld la
encuesta y se desarroll6 los célculos de las pérdidas econdmicas y la evaluacion

econdmica, asimismo fue de utilidad para la realizacion de figuras y tablas.

2.4. Procedimiento
Asimismo, a continuacion, en la figura 3, se presenta el procedimiento a seguir

para el desarrollo de la presente tesis.
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Figura 3
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Procedimiento de la elaboracion de la tesis

1. Levantamiento de

2. Observacion

3. Realizacion del

informacidn en la realizada en el drea diagrama de
empresa logistica Ishikawa.
\

4. ldentificacion de
las causas raices de
los altos costos
operativos.

6. Desarrollo de la
propuesta de
mejora en la gestion
logistica.

7. Evaluacién
econdmica de la
propuesta de
mejora

\

8. Desarrollo de la
discusion de los
resultados

9. Desarrollode la
conclusion de la
investigacion.

Nota. Elaboracion propia

2.5. Aspectos éticos
Al considerar las implicaciones éticas de este estudio, es importante tener en cuenta que
toda la informacion que se ha recogido, asi como la que se seguird obteniendo,
mantendra de forma confidencial el nombre de los colaboradores, esto garantizard que
la investigacion no tenga un impacto adverso en la cultura del lugar de trabajo. La
informacion no se facilitara a ningun otro individuo o empresa de ninguna manera, y se
utilizara Unicamente para avanzar en el desarrollo de este trabajo. La presente
investigacion se adhiere a las normas éticas que rigen toda investigacion cientifica
académica y, en consecuencia, adquiere los siguientes compromisos: no incurre en
fraude cientifico ni en la invencidn parcial o total de datos; no plagia trabajos ajenos; y

no se apropia de ideas ajenas.
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CAPITULO III.
RESULTADOS

3.1. Diagnostico de la realidad actual de la empresa
La empresa objeto de estudio, es una empresa dedicada al rubro restaurante,
actualmente cuenta con su local ubicado en el distrito de Trujillo, provincia
Trujillo, departamento La Libertad, en la Av. Larco 1270, Trujillo 13008. Este
es un restaurante de comida marina; siendo caracteristico por su innovadora carta
y ambiente; porque se ofrecen diferentes variedades platos como el ceviche,

sudado, chicharrén vy jaleas.

Nace primeramente en 2010 con la idea de vender pequefios piqueos marinos en
una carretilla, la cual contaba con la sazon del duefio y fundador el Sr David
Reyna. Con la gran demanda reflejada por un crecimiento del 120% que tuvo el
2011 y del 65% del 2012; se vio la necesidad de buscar un local donde la gente
pueda disfrutar del ambiente, ademas de la comida. En 2014, crece y abre sus
puertas en el local con un ambiente mas amplio y un aforo de 90 personas;
representando un crecimiento de 310% de capacidad; y de esta manera
convirtiéndose en una estructura con mejor distribucion y un espacio mas amplio

para poder satisfacer la demanda de sus clientes
Identificacidén de Problemas y Causas Raices

Para la realizacion del diagndstico sobre de las causas raices los altos costos
operativos, se procedid a desarrollar un diagrama de Ishikawa, el cual se muestra

a continuacion.
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Diagrama de Ishikawa de la los altos costos operativos
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\

Demoraen las entregas de
los requerimientos

Faltade stockde
materiales
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MANO DE OBRA

logistica

Falta de capacitacion al area

Inventario faltante

N\
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)
Demoraenlaatenciéondelos
pedidos

Faltade ordenylimpieza
en el almacén

N\
Deteriorodelos materiales e
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METODOS

Falta equipos parael
traslado de materiales
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Faltade un sistema
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Matriz de priorizacion

En la tabla 3 se muestra el resultado de las encuestas. Para esto se utilizd una
encuesta (véase el anexo 3) que fueron dirigidos a los responsables del area
logistica con la finalidad de encontrar las causas raices que estan ocasionando

los altos costos operativos.

Tabla 3
Matriz de priorizacion de la encuesta realizada

CR DESCRIPCION DE LA FRECUENCIA % FRECUENCIA
CAUSA RAIZ PRIORIZACION ACUMULADO ACUMULADA
Cr2 Falta de stock de materiales 29 24% 29
Crs Falta de ordeny I!mpleza 97 47% 56
en el almacén
Falta de gestion de 0
crl proveedores 24 67% 80
cr3 Falta Ide capa,0|t_a(:|on al 19 830% 99
area logistica
Cr Falta de yn_swtema 8 89% 107
logistico
Cré Falta equipos para el F 95%% 114
traslado de materiales
Cr4 Falta de cocineros 6 100% 120
TOTAL 120

Nota. Elaboracion propia

Diagrama de Pareto

A continuacion, en la figura 5 se procedio a realizar el diagrama de Pareto con

los resultados de las encuestas
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Figura 5
Diagrama de Pareto
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Nota. Elaboracion propia

Luego del analisis de la situacion actual de los altos costos operativos, se
determind que 4 eran las causas raices principales a las que se tienen que buscar
una solucion:

» Cr2 - Falta de stock de materiales

» Crb - Falta de orden y limpieza en el almacén

» Crl - Falta de gestion de proveedores

» Cr3 - Falta de capacitacion al area logistica
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Matriz de Indicadores

Tabla 4

Matriz de indicadores

o Pérdidas con la
Lo . . Valor Pérdidas actuales Valor con la - - Propuesta de

Causa Descripcion Indicador Formula . propuesta de mejora  Beneficio -
actual (S/./anual) mejora (S/./anual) mejora

5 -
Falta de stockde  Porcentaje de compras N° de compras de emergencia por falta de stock x

Cr2 . - 100% / N° de requerimientos realizados al 23.3% S/ 16,245.00 4.7% S/ 4,320.00 S/11,925.00 MRP |
materiales de emergencia , .
almacén por parte de cocina
Falta de orden y Peoir:;:;féi Sgg?;i;ﬁis Cantidad de materiales e insumos deteriorados por
Cr5 limpieza en el falta de orden y limpieza x 100% / Cantidad de 8.0% S/ 6,496.17 2.4% S/1,948.85 S/ 4,547.32  Metodologia de las 5S
) por falta de orden y )
almacén L productos en el almacén
limpieza
Falta de cestion de Porcentaje de demoras ~ N° de demoras en las entregas por parte de los Gestion de
Crl g en las entregas por parte  proveedores x 100% / N° de requerimienros 24.3% S/ 29,680.00 9.8% S/11,920.00 S/17,760.00
proveedores . proveedores
de los proveedores realizados a los proveedores
Falta de Porcentaje de o . . .
Cr3  capacitacion al rea trabajadores de logistica N tgtaj de trabajadores capamtados_del area 0.0% S/ 13,997.78 100.0% S/ 4,979.88 $/9,017.90 Plan de capacitacion
L . logistica x 100% / N° total de trabajadores
logistica capacitados

S/ 66,418.95 S/23,168.73 S/ 43,250.22

Nota. Elaboracién propia
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A continuacion, se procedera a detallar cada valor actual y perdida actual para cada causa

raiz.

a) Cr2: Falta de stock de materiales

Actualmente en la empresa no se cuenta con un método que le permita gestionar de manera
adecuada del stock de materiales, es por ello que en el afio 2021, se tuvo 361 veces en las
que el almacén no atendid el requerimiento realizado por el area de cocina, generando
pérdidas por compra de emergencia el cual representaron una pérdida anual de
S/16,245.00, asi como se detalla a continuacion.

Tabla b

Pérdida por falta de stock de materiales

N° de veces % de veces

N° de requerimientos Pérdida por
) ) que se que se
Mes -2021 realizados al almacén compras de
) qguedaron  quedaron )
por parte de cocina ) ) emergencia
sin stock sin stock

Enero 143 33 23% S/1,485.00
Febrero 144 35 24% S/1,575.00
Marzo 140 32 23% S/1,440.00
Abril 116 28 24% S/1,260.00
Mayo 123 34 28% $/1,530.00
Junio 118 27 23% S/1,215.00
Julio 122 29 24% S/1,305.00
Agosto 143 31 22% S/1,395.00
Setiembre 128 30 23% S/1,350.00
Octubre 120 25 21% S/1,125.00
Noviembre 145 31 21% S/1,395.00
Diciembre 109 26 24% S/1,170.00
Total 1551 361 23% S/16,245.00

Nota. Datos obtenidos de la empresa

b) Cr5: Falta de orden y limpieza en el almacén
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Debido a que en el almacén de la empresa, se ha descuidado los aspectos de orden y

limpieza, se generd que en el afio 2021 la empresa tenga materiales e insumos deteriorados

por un monto anual de S/6,496.17, asi como se muestra en la tabla 6.

Tabla 6
Pérdida por falta de orden y limpieza
) Camngtde ??ade Costo Unit  Costo Total
CODIGO PRODUCTO UND. Existencias orima Merc_aderia Mercaderia
deteriorada deteriorada  Faltante
M101 Limén Kg 177 14.16 S/4.50 S/63.72
M102 Cl\cl’e“;rgis Kg 295.2 23.616 S/17.50 S/413.28
M103  Pescado Tollo Kg 492 39.36 $/20.00 $/787.20
M104 E%Srf/"’:ﬂg Kg 102 8.16 $/30.00 S/244.80
M105 Pefjcado Ojo Kg 783.6 62.688 S$/32.00  S/2,006.02
e Uva
M106 Pota Kg 148.8 11.904 $/17.00 $/202.37
M107 Pulpo Kg 20 1.6 $/25.00 $/40.00
M108 Calamar Kg 141.6 11.328 S/21.00 S/237.89
M109 Langostino Kg 45.6 3.648 S/20.00 S/72.96
M110 Caracol Kg 15 1.2 $/15.00 $/18.00
M111 Arroz Kg 102 8.16 S/2.50 $/20.40
M112 Cebolla Kg 300 24 S/2.50 $/60.00
M113 Yuca Kg 168 13.44 $/2.00 $/26.88
M114 Camote Kg 549.6 43.968 S/2.80 S/123.11
M115 Culantro Kg 22.8 1.824 $/5.00 $/9.12
M116 Apio Kg 17.34 1.3872 $/2.00 S12.77
M117 Rocoto Kg 195.6 15.648 S/4.00 $/62.59
M118 Lechuga Kg 450 36 $/2.50 $/90.00
M119 Leche Litros 38.4 3.072 S/3.30 S/10.14
M120 P'alt:":gi‘; de Kg 78.6 6.288 S/5.60 $/35.21
M121 Acite Litros 114 9.12 $/8.30 S/75.70
M122 Harina bOL 68.4 5.472 S/7.70 S/42.13
M123 Galleta Bol 64.8 5.184 S/1.00 S/5.18
M124 Huevos Und 1008 80.64 S/8.50 S/685.44
M125 Choclo Kg 862.8 69.024 $/4.00 $/276.10
M126 Ajo Kg 93.6 7.488 $/12.00 $/89.86
M127  Maiz Tostado Kg 483 38.64 S/3.50 S/135.24
M128 Azafran Bol 19.2 1.536 $/6.00 $/9.22
M129 sal Bol 1117.44 89.3952 S/3.50 S/312.88
M130 Pimienta Bol 502.44 47.3952 S/3.50 S/165.88
M131 Aziicar Kg 549.6 43.968 S/3.80 S/167.08
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S/2.50 S/5.00

S/6,496.17

Maiz Morado

Total
Nota. Elaboracion propia

M132 Kg 25 2

9141.42 731.3136

c) Crl: Falta de gestion de proveedores

La empresa debido a la falta de gestion de proveedores, lleg6 a tener 371 requerimientos
entregados con demoras por parte de los proveedores, lo que generd que no se llegue a
realizar la venta de algunos platos y la insatisfaccion de los clientes, ya que en algunos
caso optaban por irse del restaurante, dando como resultado una pérdida anual de

S/29,680.00, asi como se muestra en la tabla 7.

Tabla 7

Pérdida por la falta de gestion de proveedores

Porcentaje
N° de de veces o
o N° de veces que Pérdida por
Meses - requerimientos que
) entregaron con las ventas
2021 realizados a los entregaron o
demoras pérdidas
proveedores con
demoras

Enero 99 24 24.2% S/1,920.00
Febrero 144 40 27.8% S/3,200.00
Marzo 162 34 21.0% S/2,720.00
Abril 154 22 14.3% S/1,760.00
Mayo 104 39 37.5% S/3,120.00
Junio 105 33 31.4% S/2,640.00
Julio 97 37 38.1% S$/2,960.00
Agosto 107 33 30.8% S/2,640.00
Setiembre 119 18 15.1% S/1,440.00
Octubre 165 21 12.7% S/1,680.00
Noviembre 142 36 25.4% S/2,880.00
Diciembre 130 34 26.2% S/2,720.00
Total 1528 371 24.3%  S/29,680.00

Nota. Datos proporcionados por la empresa
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d) Cr3: Falta de capacitacion al area logistica
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2022

La empresa en el afio 2021, debido a la falta de capacitacion al personal del area logistica,

se generd una inadecuada gestion y control de inventario, es por ello que se tuvo una

pérdida por inventario faltante de S/13,997.78, asi como se muestra en la tabla 8.

Tabla 8

Pérdida por inventario faltante de materiales e insumos

%

Costo Unit Costo Total

cODIGO PRODUCTO UND. Existencias Exli\’s:grlwecsias Mercaderia Mgﬁiﬂfeﬁa Mercaderia Mercaderia
faltante Faltante Faltante
M101 Limén Kg 177 130 27% 47 S/4.50 S/211.50
M102 Conchas Negras Kg 295.2 175 41% 120.2 S/17.50 S/2,103.50
M103 Pescado Tollo Kg 492 4294 13% 62.6 S/20.00 S/1,252.00
M104 Pescado Corvina Kg 102 64.6 37% 374 S/30.00 S/1,122.00
M105 Pescado Ojo de Uva Kg 783.6 710.2 9% 73.4 S/32.00 S/2,348.80
M106 Pota Kg 148.8 1294 13% 19.4 S/17.00 S/329.80
M107 Pulpo Kg 20 12 40% 8 S/25.00 $/200.00
M108 Calamar Kg 141.6 107.92 24% 33.68 S/21.00 S/707.28
M109 Langostino Kg 45.6 29.8 35% 15.8 S/20.00 S/316.00
M110 Caracol Kg 15 6 60% 9 S/15.00 S/135.00
M111 Arroz Kg 102 85 17% 17 S/2.50 S/42.50
M112 Cebolla Kg 300 256.6 14% 434 S/2.50 $/108.50
M113 Yuca Kg 168 142.84 15% 25.16 S/2.00 S/50.32
M114 Camote Kg 549.6 445.48 19% 104.12 S/2.80 S/291.54
M116 Apio Kg 17.34 11.14 36% 6.2 S/2.00 S/12.40
M117 Rocoto Kg 195.6 183.28 6% 12.32 S/4.00 S/49.28
M118 Lechuga Kg 450 396.64 12% 53.36 S/2.50 S/133.40
M119 Leche Litros 384 328 15% 5.6 S/3.30 S/18.48
M120 Platano de Freir Kg 78.6 64.12 18% 14.48 S/5.60 S/81.09
M121 Aceite Litros 114 81.4 29% 32.6 S/8.30 S/270.58
M122 Harina bOL 68.4 56.2 18% 12.2 S/7.70 S/93.94
M123 Galleta Bol 64.8 51.52 20% 13.28 S/1.00 S/13.28
M124 Huevos Und 1008 715 29% 293 S/8.50 S/2,490.50
M125 Choclo Kg 862.8 757.96 12% 104.84 S/4.00 S/419.36
M126 Ajo Kg 93.6 72.4 23% 21.2 S/12.00 S/254.40
M127 Maiz Tostado Kg 483 473.44 2% 9.56 S/3.50 S/33.46
M128 Azafran Bol 19.2 9.4 51% 9.8 S/6.00 S/58.80
M129 Sal Bol 1117.44 984.4 12% 133.04 S/3.50 S/465.64
M130 Pimienta Bol 592.44 538.36 9% 54.08 S/3.50 S/189.28
M131 Azlcar Kg 549.6 512.44 7% 37.16 S/3.80 S/141.21
M132 Maiz Morado Kg 25 18.7 25% 6.3 S/2.50 S/15.75
Total 2204 1442.82 $/13,997.78

Nota. Datos proporcionados por la empresa
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3.2. Desarrollo de las propuestas de mejora
En la siguiente tabla se muestra las herramientas a desarrollar para dar solucién a las
causas raices identificadas.

Tabla 9

Propuesta de mejora seleccionadas

Propuesta de

Causa Descripcion
mejora
Cr2 Falta de stock de materiales MRP |
Falta de orden y limpieza en el Metodologia de las
Cr5
almacén 5S
Gestion de
Crl Falta de gestidn de proveedores
proveedores
Plan de

Cr3 Falta de capacitacion al area logistica
capacitacion

Nota. Elaboracion propia

A continuacion, se llevara a cabo el desarrollo de las herramientas seleccionadas para

cada causa raiz.

a) CR2: Falta de stock de materiales
Para dar solucién a esta causa raiz se propuso desarrollar el MRP, Con ayuda de este
instrumento se plantea desarrollar la planificacion de requerimiento de materiales
obteniendo el indicador de % de drdenes de urgencia para evitar las perdidas por
insumos vencidos o por compras de urgencia las cuales tiene un costo mas alto que
las compras regulares. Este sistema permite conocer la cantidad de insumos

(demanda dependiente) necesario a pedir y el momento en que este debe ser
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solicitado para poder satisfacer las necesidades de los servicios. Luego del desarrollo
del MRP (véase el anexo 8), se obtuvo como resultado las &rdenes de
aprovisionamiento el cual sera de utilidad para saber cuando se deben realizar las
compras de materiales para no quedarse sin stock.

Tabla 10

Ordenes de aprovisionamiento después del MRP0O

. . Semana

Cadigo de material
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fuente Ceviche Conchas Negras 10 10 10 11 18 17 17 18 25 25 25 24
Plato Ceviche Conchas Negras 12 12 12 12 19 20 19 20 27 28 27 28
Fuente Ceviche Tollo 8 8 7 7 20 20 20 20 25 24 25 25
Plato Ceviche Tollo 11 11 12 12 21 21 21 21 25 25 25 25
Fuente Ceviche Corvina 15 15 14 14 21 21 21 22 30 31 31 31
Plato Ceviche Corvina 14 14 14 15 22 22 22 22 26 25 25 25
Fuente Ceviche Ojo de Uva 13 14 14 14 16 16 17 17 26 26 25 26
Plato Ceviche Ojo de Uva 10 11 11 11 24 23 24 23 25 25 26 25
Fuente Chicharron de Pescado (Tollo) 10 10 10 10 16 17 17 17 27 27 27 27
Plato Chicharron de Pescado (Tollo) 12 11 12 1 17 16 16 16 34 34 34 35
Fuente Arroz con Mariscos 10 10 10 10 19 19 19 19 32 32 32 32
Plato Arroz con mariscos 11 11 11 11 18 18 18 19 31 30 30 30
Masa para Freir 8.82 8.52 8.82 8.52 13.46 13.69 13.69 1369 2427 24.27 24.27 2457
Salsa de Mariscos 551 6.04 6.04 6.04 9.71 9.98 9.71 1024 1523 15.23 14.96 15.23
Limon 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 100.00 50.00 50.00 0.00
Conchas Negras 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 13.25 0.00 25.00 9.50 0.00
Pescado Tollo 0.00 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 2500 25.00 50.00 0.00 0.00
Pescado Corvina 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 0.00
Pescado Ojo de Uva 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00
Pota 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00
Pulpo 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 10.00 0.00
Calamar 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 10.00 0.00 10.00 10.00 0.00
Langostino 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 000 10.00 0.00 10.00 0.00
Caracol 5.00 0.00 0.00 5.00 0.00 5.00 0.00 5.00 5.00 5.00 5.00 0.00
Arroz 0.00 0.00 0.00 0.00 49.00 0.00 0.00 49.00 0.00 49.00 0.00 0.00
Cebolla 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Yuca 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00  50.00 50.00 50.00 50.00
Camote 0.00 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00
Culantro 0.00 0.00 0.00 2.00 0.00 0.00 2.00 0.00 2.00 0.00 2.00 2.00
Apio 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 1.00 1.00 1.00 0.00
Rocoto 0.00 15.00 0.00 15.00 15.00 0.00 15.00 1500 1500 15.00 15.00 15.00
Lechuga 6.00 6.00 0.00 6.00 6.00 12.00 6.00 6.00 12.00 6.00 12.00 12.00
Leche 0.00 0.00 0.00 0.00 12.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Platano de Freir 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00
Aceite 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 49.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Harina 0.00 0.00 6.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 0.00
Galleta 0.00 0.00 3.00 0.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 6.00 6.00 3.00
Huevos 0.00 0.00 30.00 0.00 0.00 0.00 30.00 0.00  30.00 0.00 30.00 0.00
Choclo 0.00 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00
Ajo 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 1.00 1.00
Maiz Tostado 0.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 6.00 0.00
Azafran 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 0.00 6.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00
Pimienta 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00
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Con el desarrollo del MRP, se espera mejorar la gestion del stock de los materiales e
insumos, reduciendo el porcentaje de veces que se quedaron sin stock de 23% a 5%,
reduciéndose la pérdida anual de S/16,245.00 a S/4,320.00, asi como se detalla a
continuacion.

Tabla 11
Pérdida luego de realizado el MRP |

N° de
% de veces
N° de requerimientos veces que Pérdida por
Mes -con que se
realizados al almacén se compras de
las mejora quedaron
por parte de cocina guedaron emergencia
sin stock
sin stock
Enero 143 7 5% S/420.00
Febrero 144 7 5% S/420.00
Marzo 140 6 4% S/360.00
Abril 116 6 5% S/360.00
Mayo 123 7 6% S/420.00
Junio 118 5 4% S/300.00
Julio 122 6 5% S/360.00
Agosto 143 6 4% S/360.00
Setiembre 128 6 5% S/360.00
Octubre 120 5 4% S/300.00
Noviembre 145 6 4% S/360.00
Diciembre 109 5 5% S/300.00
Total 1551 72 5% S/4,320.00

Nota. Elaboracion propia
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b) CR5: Falta de orden y limpieza en el almacén

El almacén del restaurante turistico no se encuentra correctamente organizado ya
que se puede observar un desorden y objetos innecesarios en él, es por ello que se
propone la implementaciéon de la metodologia 5’s para poder optimizar las
actividades que se realizan en él, ya que esto afecta a la calidad de servicio brindado.
1. 1°S - Clasificacion (Seiri)

Inicialmente se procede a clasificar los materiales, equipos y herramientas que se
encuentran en el almacén, esta seleccion se realiza segun el criterio de si son
necesarios o no. Los articulos que si son necesarios se pueden separar segun su
frecuencia de uso, si es que se usa frecuentemente, si se usa de vez en cuando o Si
casi nunca se emplea. Por el contrario, para los articulos innecesarios se debe evaluar
si no tiene un uso potencial, si es que puede ser Gtil ain o si esta dafiado u obsoletos,
para ello se daran ciertas disposiciones como transferirlos de area, eliminarlos o
venderlos.

Para esta clasificacion se utilizara un formato de tarjetas rojas para los elementos
innecesarios como materiales y equipos, donde se detallard qué elemento es, la
disposicion que se tomara, la fecha de realizacion, un comentario, entre otros, el cual
se muestra en la figura 6. Esto con el fin de identificar facilmente qué elementos no
son indispensables en el almacén. Y para los elementos necesarios también se

utilizara un formato para registrarlos el cual se muestra en el anexo 9.
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Figura 6

Formato tarjeta roja para elementos innecesario

2. 2°S - Organizacion (Seiton)

La segunda S, se base en especificar como deben localizarse y reconocerse los
elementos para que resulte sencillo hallarlos, emplearlos y sustituirlos. El objetivo
en este paso es organizar el almacén para evitar la pérdida de tiempo y esfuerzo.
Ademas, de mejorar la apariencia de este ante los 0jos visitantes.

En consecuencia, se organizara el almacén donde se encuentran los articulos
necesarios y se determinara la ubicacion donde estard cada elemento segln su

frecuencia de uso, pero también teniendo en cuenta el orden, la conservacién del
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elemento para que no se dafie, que su ubicacion no cause un accidente. Para ello, se
emplearan controles visuales como colores, sefializaciones, una codificacion o
rotulandolos para encontrarlos rapidamente cuando sean requeridos.
De igual forma se ejecutaran las disposiciones que se tuvieron con las tarjetas rojas.
3. 3°S- Limpieza (Seiso)
Luego de despejar y ordenar el almacén, sera mas sencillo realizar el aseo. Esta fase
comprende la erradicacion del polvo y de todas las fuentes de suciedad, asi como la
garantia de que los elementos necesarios estén siempre en las mejores condiciones
posibles.
Es crucial que cada empleado sin excepcion debe ser responsable de la pequefia area
del almacén en la que esté asignado y estar comprometido con la limpieza, si esto
no se realiza de esta forma no se podrd implementar la etapa de limpieza.
Las actividades a desarrollar son las siguientes:
1) Designar zonas del almacén y determinar las funciones y responsabilidades del
personal en un cuadro de roles.
2) Limpiar segun las designaciones y los equipos.
-Asear habitualmente las herramientas o articulos que se usan frecuentemente.
-Después de emplear los equipos, cubrirlos antes de colocarlos en su lugar.
-Se deben limpiar las paredes, los suelos y los techos.
3) Incluir mejoras
-Agilizar el procedimiento de limpieza.
-Disminuir los tiempos de aseo.
-Perfeccionar los métodos.
4) Reglas para el mantenimiento

-Esfuerzo grupal.
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-Implantar rutinas de aseo
4. 4°S - Estandarizacion (Seiketsu)
Se trata de identificar los acontecimientos inusuales o irregulares que se producen
durante el proceso. Durante el proceso, se utilizaran directrices sencillas y evidentes
para todos. En la estandarizacion se establecen normas que sirven de recordatorio
diario de que hay que mantener el orden y la limpieza.
Las actividades a desarrollar son las siguientes:

e Definir con precision quién es responsable, la actividad, la fecha, la zona y
coémo debe realizarse la tarea. Mediante un cuadro de distribucion de las
actividades.

e Difundiry ejecutar permanentemente las instrucciones de limpieza.

e Elaborar un tablero para hacer un seguimiento de la ejecucion de cada S.

e Desarrollar un plan de trabajo para abordar los problemas pendientes y
mejorar las técnicas de aseo.

e Incluir la clasificaciéon, la organizacion y la limpieza como tareas cotidianas
en el trabajo.

5. 5°S - Seguir mejorando o disciplina (Shitsuke)
Inculcar a los trabajadores habitos de seguridad y eficacia, asi como seguir
manteniendo esos habitos una vez su presencia se ha establecido firmemente.

e Loscinco S deben formar parte de la cultura organizacional.

e Desarrollar en cada colaborador una mentalidad para trabajar teniendo
presente metodologia a diario.

e Seguir los protocolos.
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Cabe mencionar que se deberd realzar auditorias mensuales, para verificar el
cumplimiento de las 5S, es por ello que en el anexo 10, se elabor6 un formato para
este fin.

Con el desarrollo de la metodologia de las 5S, se espera reducir el porcentaje de
materiales deteriorados de 8% a 2%, con lo cual se lograra reducir la pérdida anual

de S/6,496.17 a S/1,948.85, asi como se muestra en la tabla 12.

Tabla 12

Reduccidn de la pérdida por falta de orden y limpieza

Pérdida anual 2021 Con la mejora
Cantidad de materiales deteriorados 731.3136 219.39408
Cantidad de materiales almacenados 9141.42 9141.42
Porcentaje de materiales deteriorados 8% 2%
Pérdida S/6,496.17 S/1,948.85

Nota. Elaboracion propia

a) CRL1: Falta de gestidn de proveedores

En la empresa actualmente no se realiza una evaluacién y seleccién de proveedores
para poder contar con proveedores que cumplan con todos los requerimientos que se
solicitan, es por ello que se propone implementar la gestion de proveedores y se

seguiran los siguientes pasos:

1) Seleccién de proveedores potenciales

Para decidir qué proveedores pueden ser potenciales candidatos para abastecer a la
empresa de los productos que requiere, el area de compras debera consultar sus datos

historicos, asi como los resultados de su investigacion de proveedores.

La seleccion puede ser con base en el nimero de veces que se les hicieron compras

de emergencia, o como los que cuentan con stock de producto critico, entre otros.
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Tabla 13

Registro de proveedores potenciales

2021
PROVEEDOR
SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE  DICIEMBRE T?/TEAC'ESD E

TODO NORTE 15 15 4 5 39
BASA FISH SUPPLIER 5 3 5 9 22
ROMANO GROUP 3 2 5 9 19
CONGELADOS LQF 7 0 11 1 19
ALICORP SA 7 4 4 4 19
GLOBAL ALIMNETOS 5 5 5 3 18
DISTRIBgICDEC;I’R\IABi(SIE/IERCIAL 9 A 5 5 17
INVERSIONES Y SERVICIOS s 1 . . g

TRUJILLO E.I.R.L.

2) Solicitud de cotizaciones

Para la evaluacion del proveedor se le solicita una cotizacion en la cual se requieran

los siguientes criterios:

- Calidad

- Precios

- Formas de pago

- Tiempos de entrega

- Algan comentario adicional del proveedor
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Figura 7

Formato de solicitud de cotizacion
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SOLICITUD DE COTIZACION

- Formas de pago

- Tiempos de entrega

- Moneda

-GV

REATAURANTE TURISTICO Fecha:___ / [
DETALLE UND MEDIDA |CANTIDAD COMENTARIOS

Detallar:

- Calidad L

- Precios

- Algin comentario adicional del proveedor

3) Seleccidn del proveedor ideal

Para seleccionar al proveedor ideal que mas se ajuste a las necesidades de la empresa,

asi que se determinan los factores principales requerido y a evaluar. En este caso se

seleccionaron la calidad, los precios y el tiempo de entrega.

Arias Pérez, M.

Pig. 48



Propuesta de mejora en la gestion logistica para reducir
los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo
2022

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE

Seguidamente segun su nivel de importancia para la empresa se le asigna un puntaje

, el cual se muestra a continuacion:

- Calidad =0a55
- Precio=0a20
- Tiempo de entrega = 0a 25
Asimismo, para la clasificacion de los proveedores se tendra en cuenta la siguiente
clasificacion:
Tabla 14

Clasificacion de los proveedores

Puntaje Clasificacion
Mayor a 70 puntos Proveedor apto
Entre 50 y 79 puntos Proveedor a prueba
Menor a 50 puntos Proveedor no apto

Nota. Elaboracion propia

En el anexo 12, se puede apreciar la evaluacion detallada de cada proveedor, sin

embargo a continuacion en la tabla x, se muestra los resultados obtenidos.

Tabla 15

Resultados de la evaluacion de proveedores

Material a e insumo

Nombre del Proveedor Puntaje Interpretacion
que provee
TODO NORTE Pescado 78 Proveedor apto
BASA FISH SUPPLIER Pescado 49  Proveedor a prueba
ROMANO GROUP Abarrotes 32 Proveedor no apto
CONGELADOS LQF Pescado 78 Proveedor apto
ALICORP SA Abarrotes 74 Proveedor apto
GLOBAL ALIMNETOS Abarrotes 42 Proveedor no apto
DISTRIBUIDORABCLSII\EAERCIAL OCEAN Abarrotes 42 Proveedor no apto

INVERSIONES Y SERVICIOS
TRUJILLO E.I.R.L.

Nota. Elaboracion propia

Plasticos 78 Proveedor apto
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Como se puede apreciar de los 9 proveedores evaluados del restaurante turistico, solo 4

proveedores eran aptos.

Con la mejora de la gestion de proveedores se espera reducir el porcentaje veces que se
entregaron con demoras los requerimientos por parte de los proveedores de 24.3% a
9.8%, reduciéndose la pérdida anual de S/29,680.00 a S/11,920.00, asi como se muestra

en la tabla 16.

Tabla 16

Reduccion de la pérdida por la falta de gestion de proveedores

Nf’ d_e N° de veces  Porcentaje de Pérdida por
Meses - requerimientos que veces que las ventas
2021 realizados a los entregaron entregaron .
proveedores con demoras  con demoras perdidas

Enero 99 10 10.1% S/800.00
Febrero 144 16 11.1% S$/1,280.00
Marzo 162 14 8.6% S/1,120.00
Abril 154 9 5.8% S/720.00
Mayo 104 16 15.4% S/1,280.00
Junio 105 13 12.4% S/1,040.00
Julio 97 15 15.5% S/1,200.00
Agosto 107 13 12.1% S/1,040.00
Setiembre 119 7 5.9% S/560.00
Octubre 165 8 4.8% S/640.00
Noviembre 142 14 9.9% S/1,120.00
Diciembre 130 14 10.8% S/1,120.00
Total 1528 149 9.8% S$/11,920.00

Nota. Elaboracion propia

b) CR3: Falta de capacitacion al area logistica

Para dar solucién a esta causa raiz se propone desarrollar un plan de capacitacion.
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Propuesta de implementacion de un Plan de capacitacion para el personal de
del restaurante turistico.
e Grupo objetivo
El plan de capacitacion esta dirigido al personal del area logistica y almacén del
restaurante turistico, ya sea personal administrativo u operativo.
e Justificacion
Esta propuesta se justifica en el personal contara con informacion y metodologias
para la gestion logistica y del almacén, lo que a su vez resultara en la reduccion de
problemas que presenta esta area.
e Objetivo general
Mejorar la actual gestion logistica del restaurante turistico, mediante un plan de
capacitacion que contribuya el desarrollo de las actividades de los trabajadores del
area logistica y que se motive al personal con las sesiones de grupo.
e Modulos
- Metodologia de las 5S
- Gestion de proveedores
- Clasificacion ABC
- Gestion de inventarios
e Contenido
- Definicion, ventajas y beneficios de la metodologia 5's
- 1°S - Clasificacion (Seiri)
- 2°S - Organizacion (Seiton)
- 3°S- Limpieza (Seiso)
- 4°S - Estandarizacion (Seiketsu)

- 59S - Seguir mejorando (Shitsuke)
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- Definicion de la gestion de proveedores

- Seleccion del proveedor

- Conocimiento y construccion de la relacién

- Organizacion y crecimiento

- Anadlisis de los resultados

- Origeny explicacion de la clasificacion ABC

- Categorias de productos de clasificacion ABC

- Clasificacion de la mercancia en el método ABC
- Ventajas y beneficios de la clasificacion ABC en el almacén
- ¢Qué es la gestion de inventarios?

- Importancia de la gestion de inventarios

- Tipos de gestién de inventarios

- Etapas de la gestion de inventarios

e Modalidad

Semipresencial
e Forma de avaluacion

Cuestionarios de evaluacion

Trabajos grupales

Casos tedrico - practicos
e Materiales
- Lapices
- Borradores
- Modulos de estudio
- Diapositivas y videos de estudio

- Proyector
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- - Computadora
- - Pizarra

- - Plumones
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e Tiempo de duracion de las capacitaciones

- Moddulo 1: 5 horas
- Mddulo 2: 5 horas
- Mddulo 3: 5 horas
- Mddulo 4: 5 horas
e Lugar
- Restaurante turistico.

e Plan de capacitacion

A continuacion en la tabla 17 se muestra e plan de capacitacion.

Tabla 17

Plan de capacitacion en el area logistica

PLAN DE CAPACITACION EN EL AREA LOGISTICA

N°  MODULO CONTENIDO TIEMPO CAP. OBJETIVO INVERSION
Definicién, ventajas y )
o Mejorar la actual
beneficios de la . .
. gestion logistica
metodologia 5's
o del restaurante
1° S - Clasificacion o
. turistico
(Seiri) .
. L mediante un plan
Metodologia 2° S - Organizacion L
] 4 horas de capacitacion S/ 3200.00
de las 5S (Seiton) .
o . gue contribuya el
3° S - Limpieza (Seiso)
L desarrollo de las
4° S - Estandarizacion o
] actividades de los
(Seiketsu) .
) trabajadores del
5 S - Seguir ) .
) ) area logistica 'y
mejorando (Shitsuke) )
. L que se motive al
Gestion de  Definicion  de la
5 4 horas personal con las S/ 3200.00
proveedores  gestion de proveedores
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Seleccion del sesiones de
proveedor grupo.
Conocimiento y
construccién de la
relacion
Organizacion y
crecimiento
Anaélisis de los
resultados
Origen y explicacién
de la clasificacion
ABC
Categorias de
productos de
Clasificacion clasificacion ABC
ABC Clasificacion de la 4 horas S 320000
mercancia en el
método ABC
Ventajas y beneficios
de la clasificacion
ABC en el almacén
¢Qué es la gestion de
inventarios?
Importancia de la
Gestion de  gestién de inventarios
inventarios  Tipos de gestion de 4 horas S 320000
inventarios
Etapas de la gestion de
inventarios
TOTAL 16 horas S/ 12,800.00

Adicional a la tabla 17, se elabor6 un cronograma de capacitacion donde se detallan
en qué meses se llevaran a cabo los médulos y su contenido. Estas capacitaciones se

daran una vez a la semana y se propuso que sean los dias viernes.
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Tabla 18

Cronograma de capacitacion en el area logistica

CRONOGRAMA DE CAPACITACION EN EL AREA LOGISTICA

MODULO CONTENIDO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO

Definicion, ventajas y
beneficios de la metodologia 5's

1° S - Clasificacion (Seiri)

Metodologia 2°S - Organizacion (Seiton)

de las 5S
3°S - Limpieza (Seiso)
4° S - Estandarizacion
(Seiketsu)
5° S - Seguir mejorando
(Shitsuke)

Definicion de la gestion de
proveedores

., Seleccidn del proveedor
Gestion de

proveedores  Conocimiento y construccion de
la relacion

Organizacion y crecimiento
Anadlisis de los resultados

Origen y explicacion de la
clasificacion ABC

Categorias de productos de

e, clasificacion ABC
Clasificacion
ABC Clasificacion de la mercancia en

el método ABC

Ventajas y beneficios de la
clasificacion ABC en el
almacén

;Qué es la gestion de
inventarios?

Importancia de la gestion de

Gestion de inventarios
inventarios
Tipos de gestion de inventarios

Etapas de la gestion de
inventarios

Cabe mencionar que también se elabor6 un formato de asistencia para las

capacitaciones, el cual se muestra en el anexo 11.
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Con el plan de capacitacion para el personal del area logistica, se espera reducir la

pérdida anual por inventario faltante de S/13,997.78 a S/4,979.88, asi como se muestra

en la tabla 19.
Tabla 19
Reduccién de la pérdida por inventario faltante de materiales e insumos
. . Existencias % . Mercaderia Costo Uni,t Costo TOt':iI
Ne PRODUCTO UND. Existencias Reales Mercaderia faltante Mercaderia Mercaderia
faltante Faltante Faltante
M101 Limén Kg 177 149.5 16% 27.5 S/4.50 S/123.75
M102 C,\j’;‘g;a: Kg 295.2 250 15% 45.2 S/17.50  S/791.00
M103  Pescado Tollo  Kg 492 485 1% 7 S$/20.00 S$/140.00
M104 (P:%Sr‘\;f:ﬂg Kg 102 74.29 27% 27.71 $/30.00  S/831.30
M105 Pescaﬂﬁ/gjo de kg 783.6 760 3% 23.6 $/32.00  S/755.20
M106 Pota Kg 148.8 138 7% 10.8 S/17.00 S/183.60
M107 Pulpo Kg 13.2 12 9% 1.2 S/25.00 $/30.00
M108 Calamar Kg 141.6 124.108 12% 17.492 S/21.00 S/367.33
M109 Langostino Kg 45.6 34.27 25% 11.33 $/20.00 S/226.60
M110 Caracol Kg 8.4 6.9 18% 1.5 S/15.00 S/22.50
M111 Arroz Kg 102 97.75 4% 4.25 S/2.50 S$/10.63
M112 Cebolla Kg 300 295.09 2% 4.91 S/2.50 S/12.28
M113 Yuca Kg 168 164.266 2% 3.734 S/2.00 S/7.47
M114 Camote Kg 549.6 512.302 7% 37.298 S/2.80 S/104.43
M115 Culantro Kg 22.8 17.434 24% 5.366 S/5.00 S/26.83
M116 Apio Kg 17.34 12.811 26% 4529 S/2.00 S/9.06
M117 Rocoto Kg 195.6 175 11% 20.6 S/4.00 S/82.40
M118 Lechuga Kg 450 430 4% 20 S/2.50 S/50.00
M119 Leche Litros 38.4 37.72 2% 0.68 S/3.30 S/2.24
M120 P'é;‘?gior de kg 78.6 73.738 6% 4.862 S/5.60 $/27.23
M121 Aceite Litros 114 93.61 18% 20.39 S/8.30 S/169.24
M122 Harina Bol 68.4 64.63 6% 3.77 S/17.70 $/29.03
M123 Galleta Bol 64.8 59.248 9% 5.552 S/1.00 S/5.55
M124 Huevos Und 1008 950 6% 58 S/8.50 S/493.00
M125 Choclo Kg 862.8 855 1% 7.8 S/4.00 S/31.20
M126 Ajo Kg 93.6 83.26 11% 10.34 S/12.00 S/124.08
M127  Maiz Tostado  Kg 483 475 2% 8 S/3.50 S/28.00
M128 Azafran Bol 19.2 10.81 44% 8.39 $/6.00 S/50.34
M129 Sal Bol  1117.44 1090 2% 27.44 S/3.50 S/96.04
M130 Pimienta Bol 592.44 580 2% 12.44 S/3.50 S/43.54
Total 11% 470.778 S/4,979.88

Nota. Elaboracion propia
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Impacto en los costos operativos

Con las propuestas se redujo los costos operativos en 65%, ya que se redujo las pérdidas
de S/66,418.95 a S/23,168.73, asi como se muestra en la tabla 20 y figura 8.
Tabla 20

Reduccion de los costos operativos

Porcentaje
de
Costos antes de la mejora  Costos después de la mejora  Reduccién  reduccién
S/66,418.95 S/23,168.73 S/43,250.22 65%

Nota. Elaboracién propia

Figura 8

Reduccidn de los costos operativos

5/70,000.00
5/60,000.00
5/50,000.00
5/40,000.00
5/30,000.00
5/20,000.00

5/10,000.00

5/0.00
Costos antes de la mejora  Costos desplesde la Reduccion

mejora

Nota. Elaboracién propia
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3.3.Factibilidad econémica de la propuesta de mejora en la gestion logistica para
reducir los costos operativos en un restaurante turistico.
a) Inversion
En la tabla 21, se presenta el detalle de la inversion a realizar para desarrollar las

propuestas de mejora planteadas anteriormente.

Tabla 21
Inversion para el desarrollo de las propuestas de mejora
Unidad . o
) ) Costo Vida Depreciacion
Inversion - MRP de Cantidad o Costo total )
) Unitario atil anual
medida
Formatos Unidad 20 S/ 050 S/ 10.00
Alquiler de Proyector Horas 4 S/ 30.00 S/ 120.00
1 laptop Unidad 1 S/ 2,000.00 S/ 2,000.00 5 S/ 400.00
Total S/ 2,130.00 S/ 400.00
3 _ Unidad _ -
Inversion - Metodologia ] Costo Vida Depreciacion
de Cantidad o Costo total )
de las 5S ) Unitario atil mensual
medida
Pintura para demarcacion ~ Unidad 2 S/45.00 S/90.00
Extintor Unidad 2 S/250.00 S/500.00
Letreros y sefializacion Unidad 4 S/15.00 S/60.00
Escobas Unidad 3 S/3.00 S/9.00
Recogedores Unidad 2 S/3.00 S/6.00
Andamios grandes Unidad 2 S/900.00 S/1,800.00
Contenedores de basura Unidad 1 S/200.00 S/200.00
Total S/2,665.00
) ) Unidad ) o
Inversion - Gestién de ) Costo Vida Depreciacién
de Cantidad o Costo total )
proveedores ] Unitario atil mensual
medida
Impresiones Unidad 40 S/ 3.00 S/ 120.00
Alquiler de Proyector Horas 3 S/ 30.00 S/ 90.00
Total S/ 210.00
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Unidad
Inversion - Plan de Costo Vida Depreciacién
de Cantidad Costo total
capacitacion ) Unitario atil mensual
medida
Capacitacion Horas 16 S/ 800.00 S/12,800.00
Alquiler de Proyector Horas 16 S/ 30.00 S/ 480.00
Break Und 4 S/ 150.00 S/ 600.00
Total S/13,880.00
INVERSION TOTAL S/ 18,885.00 S/ 400.00

Nota. Elaboracion propia

El monto total de la inversion serd de S/ 18,882.00 y tendra una depreciacion anual de
S/400.00.
b) Ahorro implementando la propuesta
Las propuestas de mejora generan un ahorro anual de S/43,250.00, asi como se
muestra en la tabla 22.

Tabla 22

Ahorro anual obtenido

CR DESCRIPCION A:,\(I)UF\:ARLO
CR2 Falta de stock de materiales S/11,925
CR1 Falta de orden y limpieza en el almacén S/ 4,547
CR5 Falta de gestion de proveedores S/ 17,760
CR3 Falta de capacitacion al area logistica S/9,018
INGRESO TOTAL S/ 43,250

Nota. Elaboracion propia

A continuacion se detalla el ahorro generado por cada causa raiz.

Con el desarrollo del MRP, se espera mejorar la gestion del stock de los materiales
e insumos, reduciendo el porcentaje de veces que se quedaron sin stock de 23% a
5%, reduciéndose la pérdida anual de S/16,245.00 a S/4,320.00, asi como se

muestra en la figura 9.
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Figura 9
Beneficio obtenido en la causa raiz 2

5/. 18,000
5/. 16,000
5/. 14,000
5/. 12,000
5/. 10,000 S/.11,925
s/. 8,000
$/. 6,000
S/. 4,000
$/. 2,000
s/.0

s/. 16,245

s/.4,320

Pérdidas antes de la Pérdidas con la Beneficio
propuesta (S/.fanual) mejora(S/./anual)

Nota. Los datos provienen de la tabla 4

Con el desarrollo de la metodologia de las 5S, se espera reducir el porcentaje de
materiales deteriorados de 8% a 2%, con lo cual se lograra reducir la pérdida anual
de S/6,496.17 a S/1,948.85, asi como se muestra en la figura 10.

Figura 10
Beneficio obtenido en la causa raiz 1

S/. 7,000 S/. 6,496
5/. 6,000
S/. 5,000 S/. 4,547
s/. 4,000
s/. 3,000
/. 2,000 s/. 1,949
s/. 1,000
s/.0

Pérdidas antes de la Pérdidas con la Beneficio
propuesta (S/./anual) mejora(S/./anual)

Nota. Los datos provienen de la tabla 4

Con la mejora de la gestion de proveedores se espera reducir el porcentaje veces

que se entregaron con demoras los requerimientos por parte de los proveedores de
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24.3% a 9.8%, reduciéndose la pérdida anual de S/29,680.00 a S/11,920.00, asi
como se muestra en la figura 11.

Figura 11
Beneficio obtenido en la causa raiz 5

s/. 35,000
S/.29,680
5/. 30,000
s/. 25,000
s/. 20,000 S/.17,760
s/. 15,000 $/.11,920
s/. 10,000
S/. 5,000
/.0

Pérdidas antes de la Pérdidas con la Beneficio
propuesta (S/./anual) mejora(S/./anual)

Nota. Los datos provienen de la tabla 4

Con el plan de capacitacion para el personal del area logistica, se espera reducir la
pérdida anual por inventario faltante de S/13,997.78 a S/4,979.88, asi como se
muestra en la tabla 12.

Figura 12
Beneficio obtenido en la causa raiz 3

s/. 16,000
S/. 13,998
S/. 14,000
S/. 12,000
s/. 10,000 S/.9,018
S/. 8,000
S/. 6,000 S/. 4,980
S/. 4,000
5/. 2,000
/.0
Pérdidas antes de la Pérdidas con la Beneficio

propuesta (S/./anual) mejora(S/./anual)

Nota. Los datos provienen de la tabla 4
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¢) Estado de resultados
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Costo de oportunidad anual: 14% anual

Tabla 23

Estado de resultados anual
Anual 1 2 3 4 5
Ingresos S/ 43,250 S/ 44,115 S/ 44,115 S/ 44,115 S/ 44,115

Costos Operativos
Depreciacion
Utilidad bruta

Gav
Utilidad antes de impuestos
Impuesto a la renta

Utilidad después de impuestos

S/17,300 S/ 17,646 S/ 17,646 S/ 17,646 S/ 17,646

S/ 400 S/ 400 S/ 400 S/ 400 S/ 400

S/ 25,550 S/26,069 S/26,069 S/26,069 S/26,069

S/2,595 S/2,647 S/2,647 S/2,647 S/2,647

S/22,955 S/ 23,422 S/ 23,422 S/ 23,422 S/ 23,422

S/6,772 S/6910 S/6,910 S/6,910 S/6,910

S/16,183 S/ 16,513 S/16,513 S/ 16,513 S/16,513

Nota. Elaboracion propia

d) Flujo de caja

Tabla 24
Flujo de caja anual

Anual

Utilidad después de impuestos

Depreciacién

S/ 16,183 S/16,513 S/16,513 S/16,513 S/16,513

S/ 400 S/ 400 S/ 400 S/ 400 S/ 400

Flujo neto de efectivo -S/ 18,885 S/16,583 S/16,913 S/16,913 S/ 16,913 S/16,913

Nota. Elaboracion propia

e) Célculo de los indicadores econdémicos
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Tabla 25
Indicadores econdémicos

Anual 0 1 2 3 4 5

Flujo neto Efectivo -S/18,885 S/16,583  S/16,913  S/16,913 S/16,913 S/16,913

-2,302
Ingresos totales S/43,250 S/ 44,115 S/ 44,115 S/ 44,115 S/ 44,115
Egresos totales S/ 26,667 S/ 27,203  S/27,203 S/27,203 S/27,203

VAN ingresos S/ 71,884

VAN egresos S/ 44,323
PAYBACK o PRI 13.63 meses

VAN S/ 38,889
TIR 84.6% >COK 14% ANUAL
B/C 1.62

Nota. Elaboracion propia

Como se puede ver en la tabla 26, se hizo una evaluacién econémica de 5 afos,
obteniéndose como resultados:
» Un VAN positivo de S/ 38,889.00.
» Un TIR de 84.6% mayor al costo de oportunidad anual de la empresa de 14%.
» Un B/C de 1.62, lo que significa que por cada sol invertido se obtiene una
ganancia de S/ 0.62.
» Un Periodo de recuperacion de la inversion (PRI) de 13.63 meses. Por lo antes

mencionado se concluye que la presente investigacion es RENTABLE.
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CAPITULO IV.
DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1 Discusion

En la investigacion se propuso determinar el impacto de la propuesta de mejora
en la gestion logistica sobre los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo
2022, logrando determinar que la propuesta de mejora en la gestion logistica sobre los
costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022, fue la reduccién de los
costos operativos en 65%, ya que se redujo las pérdidas de S/66,418.95 a S/23,168.73,
logrando validarse la hipdtesis concluyendo que la propuesta de mejora en la gestion
logistica reduce los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022. Este
resultado fue el esperado ya que asi fue corroborado por: Barrera (2015) tuvo como
resultado una reduccion de los costos en un 60.35%, asi como un beneficio de
934,248.00 soles, Coneo (2013)obtuvo como resultado una disminucién de los costos
en un 88.60% y un beneficio de 6.7 euros/compra y por Gltimo Lam (2019)tuvo como
resultado una reduccidn de los costos en un 40%, asi como un beneficio de 3,578,568
ddlares. Como se puede apreciar en todos los estudios se obtuvo una reduccion de los
costos la cual se generd debido a que se aplicd herramientas de gestion logistica, que
ayudaron a eliminar los problemas logrando optimizar el proceso logistico. En tal
sentido, bajo lo referido anteriormente y al analizar los resultados, se confirma que la
aplicacion de herramientas de gestion logistica en los restaurantes ayuda a reducir los

costos operativos.

En la investigacion se propuso diagnosticar la situacion actual de la gestion
logistica para identificar las causas principales de los altos costos operativos en un

restaurante turistico, determinando que los altos costos operativos en un restaurante
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turistico, determinando que las causas principales de los altos costos operativos fueron:
la falta de stock de materiales, la falta de orden y limpieza en el almacén, la falta de
gestién de proveedores y la falta de capacitacion al area logistica, generando una
pérdida anual de S/66,418.95. Como se puede apreciar los problemas en el area
logistica generan pérdidas econémicas que adicional a ello incrementa los costos
operativos, y este resultado fue corroborado por Barrera (2015) tuvo una pérdida
debido a problemas en la gestién logistica de 1,880,550 soles, Lam (2019) tuvo una
pérdida de 5,834,922 ddlares anual, Damian (2021) tuvo una pérdida de S/
5,701,773.33.Cabe mencionar que en ambos estudios se tuvo causas que impactaban
directamente al area logistica y esto generd pérdidas econdmicas y el incremento de

los costos operativos.

En la investigacion se propuso desarrollar la propuesta de mejora en la gestion
logistica para reducir los costos operativos en un restaurante turistico, la cual consistid
en la utilizacion de las siguientes herramientas: MRPI, metodologia de las 5S, Gestion
de proveedores y un plan de capacitacion para el area logistica, generando un ahorro
anual de S/43,250.22. Como se puede apreciar la utilizacién de herramientas de gestion
logistica genera beneficios econémicos para la empresa que lo pone en préctica y esto
corroborado por: Chavez & Leyva (2017) obtuvo un beneficio de S/ 25,712.44,
Sanchez & Baca (2020) logro reducir los costos operativos en S/13117.95, influyendo
de esta manera positivamente en la empresa y por ultimo logro obtener un beneficio
anual de S/ 38,252. Como se puede apreciar el ahorro generado difieren en los montos
ya que esto depende del tipo de empresa, asimismo se puede apreciar que en todos los
estudios siempre se obtuvo beneficios economicos los cuales se generaron debido a

que se logro aplicar de forma adecuada las herramientas de gestion logistica.
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En la investigacion se propuso desarrollar la factibilidad econémica de propuesta
de mejora en la gestion logistica para reducir los costos operativos en un restaurante
turistico, obteniendo como resultado que la mejora es rentable, ya que se obtuvo un
VAN de S/ 38, 889.00, TIR de 84.60%, B/C de 1.62 y un PRI de 13.63 meses, esto
significa que las mejoras realizadas en la gestion logistica son rentables para el
restaurante y este resultado fue corroborado por: Damian (2021) obtuvo un beneficio
de S/ 2,250,245.73 soles y un periodo de retorno de la inversion de 6 meses y el
beneficio/costo de S/ 1.96, asimismo Ledn y Tacilla (2018) obtuvo un VAN (Valor
Actual Neto) es de 990,657.79 soles y un TIR (Tasa Interna de Retorno) de 187.2 %,
B/C de 6.63 soles. Como se puede apreciar en las 2 investigaciones anteriores, se
obtuvo un VAN menor al obtenido en esta investigacion y esto debido al tamafio y
rubro de las empresas, asimismo se puede apreciar que las mejoras realizadas siempre

seran rentables ya que genera beneficios econdmicos para las empresas.

Una limitacion importante en esta investigacion fue que no se hallaron estudios
que pertenezcan al mismo rubro, es por ello que se compar6 los resultados con otros

estudios que se hayan realizado en empresas de otros rubros.

La implicancia que tuvo el desarrollo de este proyecto es lograr demostrar que
la utilizacion de herramientas de gestion logistica permite reducir los costos operativos
y generar beneficios econémicos, asimismo este estudio permitira servir de referencia

para los investigadores que deseen realizar un estudio en un restaurante.
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4.2 Conclusiones

Se determino que el impacto de la propuesta de mejora en la gestion logistica
sobre los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo 2022, fue la reduccién
de los costos operativos en 65%, ya que se redujo las pérdidas de S/66,418.95 a

S/23,168.73.

Se diagnostico la situacion actual de la gestion logistica para identificar las
causas principales de los altos costos operativos en un restaurante turistico,
determinando que las causas principales de los altos costos operativos fueron: la falta
de stock de materiales, la falta de orden y limpieza en el almacén, la falta de gestion
de proveedores y la falta de capacitacion al area logistica, generando una pérdida anual

de S/66,418.95.

Se desarroll6 la propuesta de mejora en la gestidn logistica para reducir los
costos operativos en un restaurante turistico, para lo cual se utilizd6 el MRPI,
metodologia de las 5S, Gestion de proveedores y un plan de capacitacion para el area

logistica, generando un ahorro anual de S/43,250.22.

Se realizo la factibilidad econémica de econémica de propuesta de mejora en la
gestidn logistica para reducir los costos operativos en un restaurante turistico, con un
horizonte de tiempo de 5 afios, obteniendo como resultado que el proyecto es rentable,
ya que se obtuvo un VAN de S/ 38, 889.00, TIR de 84.60%, B/C de 1.62 y un PRI de

13.63 meses.
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Anexo 1: Matriz de consistencia
PROBLEMA HIPOTESIS OBJETIVOS VARIABLES METODOLOGIA POBLACION
Objetivo General: V. Independiente: Tipo de Investigacion:

Determinar el impacto de la propuesta
de mejora en la gestion logistica sobre

4 -Gestién Logistica - Propositiva
los costos operativos en un restaurante
turistico, Trujillo 2022.
Obijetivos Especificos: V. Dependiente: Disefio:
En cuanto a la
- Diagnosticar la situacion actual de la Egﬁl?gé?g 2e
gestion logistica para identificar las . .

. . 2 -costos operativos - Pre - Experimental todos los
Determinar el impacto de la La probuesta de meioraen  c2uSas principales de los altos costos roceso del
propuesta de mejora en la propt de mej operativos en un restaurante turistico. P

. o la gestion logistica reduce restaurante
gestion logistica sobre los : o
. los costos operativos en un turistico
costos operativos en un i o
. restaurante turistico, (logistica,
restaurante turistico, - hy:
Trujillo 2022 Trujillo 2022. ) produccion ,
rujitio - -Desarrollar la propuesta de mejora en recursos
la gestion logistica para reducir los Técnica: humanos,
costos operativos en un restaurante : logistica y
turistico. contabilidad)

-Realizar la factibilidad econémica de
propuesta de mejora en la gestion
logistica para reducir los costos
operativos en un restaurante turistico.

- Andlisis documental

- Encuesta
- Observacion
Instrumento:
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- Guia de analisis de
documentos

-Cuestionario

- Ficha de registro

Método de analisis de
datos

- Ishikawa
- Diagrama de Pareto.

- Matriz de Indicadores.

MUESTRA

Proceso
logistico del
restaurante

turistico.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 2: Operacionalizacion de variables

VARIABLES

DEFINICION CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

ESCALA DE
MEDICION

V. Independiente:

-Gestién Logistica

V. Dependiente:

- Costos operativos

La gestion logistica es un
componente importante de la
cadena de suministro y tiene por
objetivo de un sistema logistico
es entregar productos terminados
al cliente final con el nivel
adecuado de servicio y calidad,
con los costos mas bajos posibles
(L6pez et al., 2021).

Los costos operativos son

aquellos en los que se incurre por

realizar la principal actividad

productiva del negocio y que
permiten mantenerlo en

funcionamiento (Pola, 2021).)

Variable medible mediante
los factores logisticos del
proceso del rea logistica del
restaurante.

Variable medible hallando
los costos incurridos en el
area logistica

Gestion de stock

Orden y limpieza

Procedimientos logisticos

Capacitacion

Reduccion de los costos
operativos

N° de compras de emergencia
por falta de stock x 100% / N° de
requerimientos realizados al
almacén por parte de cocina

Cantidad de materiales e
insumos deteriorados por falta de
orden y limpieza x 100% /
Cantidad de productos en el
almacén

N° de demoras en las entregas

por parte de los proveedores x
100% / N° de requerimientos
realizados a los proveedores

N° total de trabajadores
capacitados del area logistica x
100% / N° total de trabajadores

Reduccion de los costos x 100%
/ Costos actuales

%

%

%

%

%

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3: Encuesta

ENCUESTA

Area : Logistica

Problema : Altos costos operativos

Marque con una "X" segun su criterio de significancia de causa en el Problema.

Valorizacién| Puntaje
Muy alto 3
Alto 2
Regular 1
Bajo 0

EN LAS SIGUIENTES CAUSAS CONSIDERE EL NIVEL DE PRIORIDAD QUE IMPACTEN EN LOS COSTOS OPERATIVOS:
CAUSA () MUY ALTO ()ALTO () MEDIO () BAJOM

Calificacion

Causa Preguntas con respecto a las principales causas -
g P P P Muy alto| Alto |Regular{Bajo

Crl |Falta de gestion de proveedores

Cr2 |Falta de stock de materiales

Cr3 |Falta de capacitacion al area logistica

Cr4 |Falta de cocineros

Cr5 |Falta de orden y limpieza en el almacén

Cr6 |Falta equipos para el traslado de materiales

Cr7 |Falta de un sistema logistico

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 4: Ficha de observacion de campo

Ficha de observacion
Fecha: 05/01/2021
Hora: 03:.00 p. m.
No Area Problema Comentario
1 Logistica  |Falta de gestion de proveedores
2 Logistica  |Falta de stock de materiales
3 Logistica  |Falta de capacitacion al area logistica
4 Logistica  |Falta de cocineros
5 Logistica Falta de orden y limpieza en el almacén
6 Logistica Falta equipos para el traslado de materiales
7 Logistica  |Falta de un sistema logistico
8
9
10
11
12

Fuente: Elaboracion propia
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valﬂ 2022
Anexo 5: Plan maestro del mrp
Programa de Produccion Mensual (und)
Semana
SKU Descripcion S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 Total
SKUO001  Fuente Ceviche Conchas Negras 10 10 10 11 18 17 17 18 25 25 25 24 210
SKU002  Plato Ceviche Conchas Negras 12 12 12 12 19 20 19 20 27 28 27 28 236
SKU003  Fuente Ceviche Tollo 8 8 7 7 20 20 20 20 25 24 25 25 209
SKU004  Plato Ceviche Tollo 11 11 12 12 21 21 21 21 25 25 25 25 230
SKUO005  Fuente Ceviche Corvina 15 15 14 14 21 21 21 22 30 31 31 31 266
SKU006  Plato Ceviche Corvina 14 14 14 15 22 22 22 22 26 25 25 25 246
SKUOQ007  Fuente Ceviche Ojo de Uva 13 14 14 14 16 16 17 17 26 26 25 26 224
SKU008  Plato Ceviche Ojo de Uva 10 11 11 11 24 23 24 23 25 25 26 25 238
SKUO009  Fuente Chicharron de Pescado (Tollo) 10 10 10 10 16 17 17 17 27 27 27 27 215
SKUO010  Plato Chicharron de Pescado (Tollo) 12 11 12 11 17 16 16 16 34 34 34 35 248
SKUO011  Fuente Arroz con Mariscos 10 10 10 10 19 19 19 19 32 32 32 32 244
SKUO012  Plato Arroz con mariscos 11 11 11 11 18 18 18 19 31 30 30 30 238
SKU013  Chicha Morada 1L 25 25 25 25 43 44 43 44 65 65 65 66
Sku/Componente Proceso Peso (kg) SKU/Componente Estaciones de Trabajo

SKU001 Fuente Ceviche Conchas Negras C-D 1.605 Cadigo Descripcion F P C D
SKU002 Plato Ceviche Conchas Negras cD 0.805 SKU001  Fuente Ceviche Conchas Negras X X
SKU003  Fuente Ceviche Tollo cD 1.605 gigggi E'a;gtggs?cehg%‘i:‘oas Negras ;2 §
SKU004 Plato Ceviche Tollo C-D 0.805 SKU00A P:Jato Ceviche Tollo % %
SKU005 Fuente Ceviche Corvina C-D 1.605 SKUOO5  Fuente Ceviche Corvina X X
SKU006 Plato Ceviche Corvina C-D 0.805 SKU006  Plato Ceviche Corvina X X
SKU007 Fuente Ceviche Ojo de Uva C-D 1.605 SKU007  Fuente Ceviche Ojo de Uva X X
SKU008 Plato Ceviche Ojo de Uva c-D 0.805 SKU008  Plato Ceviche Ojo de Uva X X
SKU009 Fuente Chicharron de Pescado (Tollo) C-D 1.9805 SKUO09  Fuente thcharron de Pescado (Tollo) X X
SKU010 Plato Chicharron de Pescado (Tollo) C-D 1.0215 ziggﬂ ELa;;) tg’:?:zrr:onnd&zzgzgo (Tollo) i §
SKUO011 Fuente Arroz con Mariscos C-D 1.5125 SKUOI2  Plato Arroz con mariscos X X
SKU012 Plato Arroz con mariscos C-D 0.9125 SKUO013 Chicha Morada 1l X
SKUO013 Chicha Morada 1L P 1 Compl Masade Freir X
Comp 1 Masa de Freir P 0.5275 Comp2  Salsa de Mariscos X
Comp 2 Salsa de Mariscos P 0.2625 . Sumo de Limon X

M102 Conchas Negras X
La disposicion de los centros de trabajo es como sigue: M103  Trozos de Pescado Tollo X

M104 Trozos de Pescado Corvina X

M105 Trozos de Pescado Ojo de Uva X

M106 Mariscos X

C
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Anexo 6: Maestro de materiales del mrp

Propuesta de mejora en la gestion logistica para reducir
los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo
2022

MAESTRO DE MATERIALES

Codigo Descripcion Unidad Tipo  Stock disponible Lead Time(sem)  Tamafio de lote Seztf:iza d ci?.frrs?in

SKU001 Fuente Ceviche Conchas Negras Und Sku 0 0 L 0

SKU002 Plato Ceviche Conchas Negras Und Sku 0 0 L 0

SKU003 Fuente Ceviche Tollo Und Sku 0 0 L 0

SKU004 Plato Ceviche Tollo Und Sku 0 0 L 0

SKU005 Fuente Ceviche Corvina Und Sku 0 0 L 0

SKU006 Plato Ceviche Corvina Und Sku 0 0 L 0

SKU007 Fuente Ceviche Ojo de Uva Und Sku 0 0 (B 0

SKU008 Plato Ceviche Ojo de Uva Und Sku 0 0 L 0

SKU009 Fuente Chicharron de Pescado (Tollo) Und Sku 0 0 (B 0

SKU010 Plato Chicharron de Pescado (Tollo) Und Sku 0 0 (B 0

SKU011 Fuente Arroz con Mariscos ml Sku 0 0 L 0

SKU012 Plato Arroz con mariscos Kg Sku 0 0 I 0

Comp1l Masa para Freir kg Comp 0 0 (B 0

Comp 2 Salsa de Mariscos kg Comp 0 0 (B 0
M101 Limon Kg mat 100 1 50 25 2.5 KG = 1000ml de
M102 Conchas Negras Kg mat 5 1 25 10 0.375 kg = 150ml
M103 Pescado Tollo Kg mat 10 1 25 10
M104 Pescado Corvina Kg mat 10 1 25 10
M105 Pescado Ojo de Uva Kg mat 10 1 25 10
M106 Pota Kg mat 2 1 10 5
M107 Pulpo Kg mat 1 1 10 5
M108 Calamar Kg mat 3 1 10 5
M109 Langostino Kg mat 5 1 10 5
M110 Caracol Kg mat 3 1 5 2
M111 Arroz Kg mat 55 2 49 1 1saco = 49Kg = 49(
M112 Cebolla Kg mat 15 0 50 10
ML113 Yuca Kg mat 25 0 50 10
M114 Camote Kg mat 15 0 50 10
M115 Culantro Kg mat 2 0 2 2
M116 Apio Kg mat 1 0 1 2
M117 Rocoto Kg mat 10 0 15 5
M118 Lechuga Kg mat 1 0 6 2
ML119 Leche Litros mat 4 1 12 0 1 Botella = 1L = 100
M120 Platano de Freir Kg mat 5 0 8 0 1 platano = 150gr
M121 Aceite Litros mat 1 2 49 1 1 Balde = 20L =200(
M122 Harina bOL mat 3 1 6 0 1Bol = 1kg =1000gr
M123 Galleta Bol mat 5 0 3 1 1Bol = 1kg = 1000g!
M124 Huevos Und mat 15 0 30 3 1 Huevo = 625Gr
M125 Choclo Kg mat 25 0 25 4
M126 Ajo Kg mat 1 0 1 1
M127 Maiz Tostado Kg mat 6 0 6 6
M128 Azafran Bol mat 1 4 1 7 1Bol = 1kg = 1000g!
M129 Sal Bol mat 2 0 6 8 1Bol = 1kg = 1000g!
M130 Pimienta Bol mat 1 0 1 8 1Bol = 1kg = 1000g!
M131 Azucar Kg mat 1 0 49 10 1saco =49 KG
M132 Maiz Morado Kg mat 3 1 50 5
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Anexo 7: Ordenes de aprovisionamiento del mrp

Ordenes de Aprovisionamiento

Codigo de material Semana
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fuente Ceviche Conchas Negras 10 10 10 11 18 17 17 18 25 25 25 24
Plato Ceviche Conchas Negras 12 12 12 12 19 20 19 20 27 28 27 28
Fuente Ceviche Tollo 8 8 7 7 20 20 20 20 25 24 25 25
Plato Ceviche Tollo 1 1 12 12 21 21 21 21 25 25 25 25
Fuente Ceviche Corvina 15 15 14 14 21 21 21 22 30 31 31 31
Plato Ceviche Corvina 14 14 14 15 22 22 22 22 26 25 25 25
Fuente Ceviche Ojo de Uva 13 14 14 14 16 16 17 17 26 26 25 26
Plato Ceviche Ojo de Uva 10 11 1 1 24 23 24 23 25 25 26 25
Fuente Chicharron de Pescado (Tollo) 10 10 10 10 16 17 17 17 27 27 27 27
Plato Chicharron de Pescado (Tollo) 12 11 12 11 17 16 16 16 34 34 34 35
Fuente Arroz con Mariscos 10 10 10 10 19 19 19 19 32 32 32 32
Plato Arroz con mariscos 11 11 11 11 18 18 18 19 31 30 30 30
Masa para Freir 8.82 8.52 8.82 8.52 13.46 13.69 13.69 13.69 2427 24.27 24.27 2457
Salsa de Mariscos 5.51 6.04 6.04 6.04 9.71 9.98 9.71 1024 1523 15.23 14.96 15.23
Limon 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 100.00 50.00 50.00 0.00
Conchas Negras 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 13.25 0.00 25.00 9.50 0.00
Pescado Tollo 0.00 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 2500 25.00 50.00 0.00 0.00
Pescado Corvina 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 2500 25.00 25.00 25.00 0.00
Pescado Ojo de Uva 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00
Pota 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00
Pulpo 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 10.00 0.00
Calamar 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 10.00 0.00 10.00 10.00 0.00
Langostino 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00
Caracol 5.00 0.00 0.00 5.00 0.00 5.00 0.00 5.00 5.00 5.00 5.00 0.00
Arroz 0.00 0.00 0.00 0.00 49.00 0.00 0.00 49.00 0.00 49.00 0.00 0.00
Cebolla 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Yuca 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Camote 0.00 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00
Culantro 0.00 0.00 0.00 2.00 0.00 0.00 2.00 0.00 2.00 0.00 2.00 2.00
Apio 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 1.00 1.00 1.00 0.00
Rocoto 0.00 15.00 0.00 15.00 15.00 0.00 15.00 15,00 15.00 15.00 15.00 15.00
Lechuga 6.00 6.00 0.00 6.00 6.00 12.00 6.00 6.00 12.00 6.00 12.00 12.00
Leche 0.00 0.00 0.00 0.00 12.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Platano de Freir 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00 0.00 8.00 0.00 0.00
Aceite 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 49.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Harina 0.00 0.00 6.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 0.00
Galleta 0.00 0.00 3.00 0.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 6.00 6.00 3.00
Huewvos 0.00 0.00 30.00 0.00 0.00 0.00 30.00 0.00 30.00 0.00 30.00 0.00
Choclo 0.00 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00
Ajo 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 1.00 1.00
Maiz Tostado 0.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 6.00 0.00
Azafran 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Sal 0.00 6.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00
Pimienta 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00
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Anexo 8: MRP

Programa Maestro de Produccién (PMP)

Semana
Descripcion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fuente Ceviche
Conchas Negras 10 10 10 11 18 17 17 18 25 25 25 24
Plato Ceviche
Conchas Negras 12 12 12 12 19 20 19 20 27 28 27 28
Fuente Ceviche
Tollo 8 8 7 7 20 20 20 20 25 24 25 25
Plato Ceviche
Tollo 11 11 12 12 21 21 21 21 25 25 25 25
Fuente Ceviche
Corvina 15 15 14 14 21 21 21 22 30 31 31 31
Plato Ceviche
Corvina 14 14 14 15 22 22 22 22 26 25 25 25
Fuente Ceviche
Ojo de Uva 13 14 14 14 16 16 17 17 26 26 25 26
Plato Ceviche Ojo
de Uva 10 11 11 11 24 23 24 23 25 25 26 25
Fuente Chicharrén
de Pescado (Tollo) 10 10 10 10 16 17 17 17 27 27 27 27
Plato Chicharrén
de Pescado (Tollo) 12 11 12 11 17 16 16 16 34 34 34 35
Fuente Arroz con
Mariscos 10 10 10 10 19 19 19 19 32 32 32 32
Plato Arroz con
mariscos 11 11 11 11 18 18 18 19 31 30 30 30
Chicha Morada 1
L 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Plan de Necesidades de materiales (MRP)
Comp 1: Masa de Freir
¢Quién lo Kglu 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Chicharron  0.527
de Pescado (Tollo) 5 5.3 5.3 5.3 5.3 84 9.0 9.0 9.0 142 142 142 142
Plato Chicharron de 0.295
Pescado (Tollo) ' 35 3.2 35 3.2 50 47 4.7 47 100 100 100 10.3
Total kg 8.8 8.5 8.8 8.5 135 137 137 137 243 243 243 246
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
0 0 LxL 0
Periodo '“'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 8.8 8.5 8.8 8.5 135 137 137 137 243 243 243 246
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1 UPN
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Necesidades Netas 8.82 8.52 8.82 8.52 13.46 13.69 13.69 13.69 24.27 24.27 24.27 2457
Pedidos Planeados 8.82 8.52 8.82 8.52 13.46 13.69 13.69 13.69 24.27 24.27 24.27 2457
Lanzamiento de 8.82 852 882 8.52 13.46 13.69 13.69 13.69 24.27 2427 2427 2457
ordenes (kg)
Comp 2: Salsa de Mariscos
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Arroz con
Mariscos 0.26 2.6 3.2 3.2 3.2 5.0 5.3 5.0 53 7.1 7.4 7.1 7.4
Plato Arroz con
mariscos 0.26 2.9 2.9 2.9 2.9 4.7 47 4.7 5.0 8.1 7.9 7.9 7.9
Total kg 5.5 6.0 6.0 6.0 9.7 10.0 9.7 10.2 15.2 15.2 15.0 15.2
Stock Lead Tamaiio de stock
inicial Time lote seguridad
0 0 LxL 0
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 55 6.0 6.0 6.0 9.7 10.0 9.7 10.2 15.2 15.2 15.0 15.2
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Necesidades Netas 5.51 6.04 6.04 6.04 9.71 998 9.71 10.24 15.23 15.23 14.96 15.23
Pedidos Planeados 5.51 6.04 6.04 6.04 9.71 9.98 9.71 10.24 15.23 15.23 14,96 15.23
Lanzamiento de 5.51 6.04  6.04 6.04 971 998 971 1024 1523 1523 14.96 15.23
ordenes (kg)
Mat 1: Limon
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.375
Conchas Negras 0 3.8 3.8 3.8 4.1 6.8 6.4 6.4 6.8 94 94 94 9.0
Plato Ceviche 0.187
Conchas Negras 5 2.3 2.3 2.3 2.3 36 38 3.6 38 51 53 51 53
Fuente Ceviche 0.375
Tollo 0 3.0 3.0 2.6 2.6 7.5 7.5 7.5 7.5 9.4 9.0 9.4 9.4
0.187
Plato Ceviche Tollo 5 2.1 2.1 2.3 2.3 3.9 3.9 3.9 3.9 4.7 4.7 4.7 4.7
Fuente Ceviche 0.375
Corvina ' 5.6 5.6 5.3 5.3 7.9 7.9 7.9 83 11.3 116 11.6 11.6
Plato Ceviche 0.187
Corvina 5 2.6 2.6 2.6 2.8 41 4.1 41 41 4.9 4.7 4.7 4.7
Fuente Ceviche Ojo 0.375
de Uva 0 4.9 53 5.3 5.3 6.0 6.0 6.4 6.4 9.8 9.8 9.4 9.8
Plato Ceviche Ojo  0.187
de Uva 5 1.9 2.1 2.1 2.1 45 4.3 45 4.3 4.7 4.7 49 4.7
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1 UPN
0.062
Chicha Morada1l 5 06 0.7 0.7 0.7 15 14 15 14 16 16 16 16
Total kg 26.1 266  26.1 26.6 443 439 443 450 591 591 591 59.1
Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
100 1 50 25
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 26.1 26.6 26.1 26.6 443 439 443 450 591 591 50.1 59.1
Entradas Previstas 0.00 000  0.00 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 100'8 7394 4731 2125 44,63 038 650 1225 17.25 819 4913 40.06 31.00
Necesidades Netas 0.0 0.0 0.0 5.4 0.0 435 37.8 328 418 509 99 190
Pedidos Planeados 0.0 0.0 0.0 50.0 00 50.0 500 500 50.0 1000 50.0 50.0
Lanzamiento de 0.00 0.00  50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 %9 5000 50.00 0.00
ordenes (kg) 0
Mat 2: Conchas Negras
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 05
Conchas Negras : 5.0 5.0 5.0 55 90 85 85 90 125 125 125 120
Plato Ceviche 0.25
Conchas Negras : 3.0 3.0 3.0 3.0 48 50 48 50 68 70 68 70
Total kg 8.0 8.0 8.0 85 138 135 133 140 193 195 193 19.0
Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
5 1 25 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 8.0 8.0 8.0 85 138 135 133 140 193 195 193 19.0
Entradas Previstas 0.00 000  0.00 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 500 22.00 1400  6.00 2250 875 20.25 7.00 18.00 23.75 425 10.00 16.00
Necesidades Netas 3.00 000  0.00 250 000 475 000 7.00 1.25 000 1500 9.00
Pedidos Planeados 25.00 000  0.00 25.00 0.00 25.00 000 2500 25.00 0.00 25.00 25.00
Lanzamiento de 0.00 000  25.00 0.00 2500 000 25.00 1325 0.00 2500 950 0.00
ordenes (kg)
Mat 3: Pescado Tollo
¢Quién lo Kg/u 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 05
Tollo ' 4.0 4.0 35 35 100 100 100 100 125 120 125 125
Plato Ceviche Tollo %2° 2.8 28 30 3.0 53 53 53 53 63 63 63 63
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1 UPN
Fuente Chicharrén 05
de Pescado (Tollo) ' 5.0 5.0 5.0 5.0 80 85 8.5 85 135 135 135 135
Plato Chicharron de 0.25
Pescado (Tollo) ' 3.0 2.8 3.0 2.8 43 4.0 4.0 40 85 85 85 88
Total kg 11.8 11.8 11.5 11.5 233 238 238 238 323 318 323 323
Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
10 1 25 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 11.8 11.8 11.5 11.5 23.3 238 238 238 323 318 323 323
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 0.00 0.00 0.00
Inventario final 10.00 23.25 11.50 0.00 13.50 15.25 16,50 17.75 19.00 11.75 5.00 22.75 15.50
Necesidades Netas 1.75 0.00 0.00 11.50 975 850 7.25 6.00 13.25 20.00 27.25 9.50
Pedidos Planeados 25.00 0.00 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 50.00 25.00
Lanzamiento de 0.00 000  25.00 25.00 2500 25.00 25.00 25.00 25.00 50.00 0.00 0.00
ordenes (kg)
Mat 4: Pescado Corvina
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 05
Corvina : 7.5 75 7.0 7.0 105 105 105 11.0 150 155 155 155
Plato Ceviche 0.95
Corvina : 35 35 35 3.8 55 55 5.5 55 65 6.3 63 6.3
Total kg 11.0 11.0 10.5 10.8 16.0 160 160 165 215 21.8 218 218
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
10 1 25 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 11.0 11.0 10.5 10.8 160 160 160 165 215 21.8 218 218
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 000 0.00 0.00 0.00
Inventario final 10.00 24.00 13.00 2.50 16.75 075 9.75 1875 225 575 9.00 12.25 15.50
Necesidades Netas 1.00 0.00 0.00 8.25 0.00 1525 6.25 0.00 19.25 16.00 12.75 9.50
Pedidos Planeados 25.00 0.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00
Lanzamiento de 0.00 000  25.00 0.00 2500 2500 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 0.00
ordenes (kg)
Mat 5: Pescado Ojo de Uva
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche Ojo 05
de Uva : 6.5 7.0 7.0 7.0 80 80 8.5 85 130 130 125 130
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Plato Ceviche Ojo 0.95
de Uva ' 2.5 2.8 2.8 2.8 6.0 5.8 6.0 5.8 6.3 6.3 6.5 6.3
Total kg 9.0 9.8 9.8 9.8 14.0 13.8 14.5 14.3 19.3 19.3 19.0 19.3
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
10 1 25 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 9.0 9.8 9.8 9.8 140 138 145 143 193 193 19.0 193
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 10.00 1.00 16.25 6.50 21.75 7.75 19.00 450 15.25 21.00 1.75 7.75 13.50
Necesidades Netas 0.00 8.75 0.00 3.25 0.00 6.00 0.00 9.75 4.00 0.00 17.25 11.50
Pedidos Planeados 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 0.00 25.00 25.00 0.00 25.00 25.00
Lanzamiento de 25.00 000  25.00 0.00 2500 000 2500 25.00 0.00 2500 2500 0.00
ordenes (kg)
Mat 6: Pota
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Arroz con 01
Mariscos : 1.0 1.0 1.0 1.0 19 1.9 1.9 19 32 32 32 3.2
Plato Arroz con 0.05
mariscos ' 0.6 0.6 0.6 0.6 0.9 0.9 0.9 1.0 1.6 1.5 1.5 1.5
Total kg 1.6 1.6 1.6 1.6 2.8 2.8 2.8 2.9 4.8 4.7 4.7 4.7
Stock Lead Tamaiio de stock
inicial Time lote seguridad
2 1 10 5
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 1.6 1.6 1.6 1.6 2.8 2.8 2.8 2.9 4.8 4.7 4.7 4.7
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 2.00 0.45 8.90 7.35 5.80 3.00 0.20 7.40 455 980 5.10 0.40 5.70
Necesidades Netas 0.00 1.10 0.00 0.00 0.00 000 260 0.00 0.20 0.00 0.00 4.30
Pedidos Planeados 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00
Lanzamiento de 10.00 000  0.00 0.00 0.00 1000 000 10.00 0.0 0.00 10.00 0.00
ordenes (kg)
Mat 7: Pulpo
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Arroz con 0150
Mariscos ' 1.5 1.5 1.5 1.5 2.9 2.9 2.9 2.9 4.8 4.8 4.8 4.8
Plato Arroz con 0075
mariscos ' 0.8 0.8 0.8 0.8 1.4 1.4 1.4 1.4 2.3 2.3 2.3 2.3
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2.3 2.3 2.3 2.3 42 42 4.2 43 71 71 71 71
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 1 10 5
'”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 2.3 2.3 2.3 2.3 4.2 4.2 4.2 4.3 7.1 7.1 7.1 7.1
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 000 0.00 0.00
Inventario final 1.00 8.68 6.35 4.03 1.70 750 3.30 9.10 483 7.70 0.65 3.60 6.55
Necesidades Netas 1.33 0.00 0.00 0.00 250 0.00 0.90 000 230 000 6.40 3.45
Pedidos Planeados 10.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 0.00 10.00 10.00
Lanzamiento de 0.00 000 0.0 10.00 0.00 10.00 000 10.00 0.00 10.00 10.00 0.00
ordenes (kg)
Calamar
Kr%u 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fuente Arroz con 0.150
' 1.5 1.5 15 15 29 29 2.9 29 48 48 48 48
Plato Arroz con 0.075
' 0.8 0.8 0.8 0.8 14 14 1.4 14 23 23 23 23
2.33 2.33 2.33 2.33 420 4.20 4,20 428 7.13 7.05 7.05 7.05
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
3 1 10 5
'“'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 2.3 2.3 2.3 2.3 4.2 4.2 4.2 43 7.1 7.1 7.1 7.1
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 000 0.00 0.00
Inventario final 3.00 0.68 8.35 6.03 3.70 9.50 5.30 1.10 6.83 9.70 2.65 560 8.55
Necesidades Netas 0.00 1.65 0.00 0.00 050 0.00 0.00 318 030 000 4.40 1.45
Pedidos Planeados 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 10.00 0.00 10.00 10.00
Lanzamiento de 10.00 000  0.00 10.00 000 000 1000 10.00 0.0 10.00 10.00 0.00
ordenes (kg)
Langostino
Kr%u 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Fuente Arroz con 015
' 15 15 15 15 29 29 2.9 29 48 48 48 48
Plato Arroz con
0.08 1.7 1.7 1.7 1.7 27 27 2.7 29 47 45 45 A5
3.2 15 15 15 29 29 2.9 29 48 48 48 48
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Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
5 1 10 5
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 3.2 1.5 15 15 29 29 2.9 29 48 48 48 48
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 000 0.00 0.00
Inventario final 500 1.85 0.35 8.85 7.35 450 165 880 595 1.15 6.35 155 6.75
Necesidades Netas 0.00 0.00 1.15 0.00 0.00 0.00 120 000 000 365 0.00 3.25
Pedidos Planeados 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 10.00 0.00 10.00
Lanzamiento de 0.00 1000  0.00 0.00 0.00 10.00 000 0.0 10.00 0.0 10.00 0.00
ordenes (kg)
Mat 10: Caracol
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Arroz con 010
Mariscos : 1.0 1.0 1.0 1.0 1.9 1.9 1.9 1.9 32 32 32 32
Plato Arroz con 0.05
mariscos ' 0.6 0.6 0.6 0.6 09 09 0.9 1.0 16 15 15 15
Total kg 1.6 1.6 1.6 1.6 28 28 2.8 29 48 47 47 47
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
3 1 5 2
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 1.6 1.6 1.6 1.6 2.8 2.8 2.8 29 4.8 4.7 4.7 4.7
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 000 000 0.00 0.00
Inventario final 3.00 1.45 4.90 3.35 1.80 400 1.20 3.40 055 0.80 1.10 1.40 1.70
Necesidades Netas 0.00 0.10 0.00 0.00 1.00 0.00 160 0.00 420 390 3.60 3.30
Pedidos Planeados 0.00 5.00 0.00 0.00 500 0.00 500 000 500 500 500 5.00
Lanzamiento de 5.00 000  0.00 5.00 000 500 000 500 500 500 500 0.00
ordenes (kg)
Mat 11: Arroz
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Arroz con 045
Mariscos ' 4.5 4.5 4.5 4.5 86 8.6 8.6 86 144 144 144 144
Plato Arroz con
mariscos 0.23 25 25 25 25 4.1 4.1 4.1 4.3 7.0 6.8 6.8 6.8
Total kg 7.0 7.0 7.0 7.0 126 126 126 128 214 212 212 212
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Stock Lead Tamario de stock

inicial Time lote seguridad
6 2 49 1
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 7.0 7.0 7.0 7.0 126 126 126 128 214 212 212 212
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 5,50 47.53 4055  33.58 26.60 14.00 140 37.80 2498 3.60 31.45 10.30 38.15
Necesidades Netas 1.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.20 0.00 0.00 17.55 0.00 10.85
Pedidos Planeados 49.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 49.00 0.00 0.00 49.00 0.00 49.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 4900 000 0.00 49.00 0.00 49.00 0.0 0.00
ordenes (kg)
Mat 12: Cebolla
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Plato Ceviche 0.20
Conchas Negras ’ 2.0 2.0 2.0 2.2 36 34 34 36 50 50 50 48
Plato Ceviche 0.10
Conchas Negras ' 12 1.2 12 12 19 2.0 19 2.0 2.7 2.8 2.7 2.8
Fuente Ceviche 0.20
Tollo ' 1.6 1.6 1.4 1.4 4.0 4.0 4.0 4.0 5.0 4.8 5.0 5.0
Plato Ceviche Tollo %10 1.1 1.1 1.2 1.2 21 21 21 21 25 25 25 25
Fuente Ceviche 0.20
Corvina ' 3.0 3.0 2.8 2.8 4.2 4.2 4.2 4.4 6.0 6.2 6.2 6.2
Plato Ceviche 0.10
Corvina ' 1.4 1.4 1.4 15 2.2 2.2 2.2 2.2 2.6 2.5 2.5 2.5
Fuente Ceviche Ojo 0.20
de Uva ' 2.6 2.8 2.8 2.8 3.2 3.2 3.4 3.4 5.2 5.2 5.0 5.2
Plato Ceviche Ojo 0.10
de Uva ' 1.0 1.1 1.1 1.1 2.4 2.3 2.4 2.3 2.5 2.5 2.6 2.5
Fuente Chicharrén 0.20
de Pescado (Tollo) ' 2.0 2.0 2.0 2.0 32 34 3.4 34 54 54 54 54
Plato Chicharrén de 0.10
Pescado (Tollo) ' 1.2 1.1 1.2 1.1 1.7 1.6 1.6 1.6 3.4 3.4 3.4 3.5
Fuente Arroz con 010
Mariscos ' 1.0 1.0 1.0 1.0 1.9 1.9 1.9 1.9 3.2 3.2 3.2 3.2
Plato Arroz con 0.05
mariscos ' 0.6 0.6 0.6 0.6 0.9 0.9 0.9 1.0 1.6 15 1.5 15
Total kg 18.7 18.9 18.7 18.9 31.3 312 314 319 451 45.0 450 45.1
Stock Lead Tamafio de stock
inicial Time lote seguridad
15 0 50.0 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 18.7 18.9 18.7 18.9 31.3 312 314 319 451 450 450 451
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 15.00 46.35 27.50 8.85 40.00 8.70 27.50 46.10 14.25 19.20 24.20 29.20 34.10
Necesidades Netas 3.65 0.00 0.00 10.00 0.00 22.50 3.90 0.00 30.80 25.80 20.80 15.90
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Pedidos Planeados 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Lanzamiento de 50.00 000 0.0 50.00 0.00 50.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00
ordenes (kg)
Mat 13: Yuca
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.95
Conchas Negras ' 2.5 25 2.5 2.8 4.5 4.3 4.3 4.5 6.3 6.3 6.3 6.0
Plato Ceviche 0.13
Conchas Negras ' 1.5 1.5 1.5 1.5 2.4 2.5 2.4 2.5 3.4 3.5 3.4 3.5
Fuente Ceviche 0.25
Tollo ' 2.0 2.0 1.8 1.8 5.0 5.0 5.0 5.0 6.3 6.0 6.3 6.3
Plato Ceviche Tollo %13 14 14 15 15 26 26 26 26 31 31 31 31
Fuente Ceviche 0.25
Corvina : 3.8 3.8 35 35 53 53 5.3 55 75 7.8 78 7.8
Plato Ceviche 0.13
Corvina ' 1.8 1.8 1.8 1.9 2.8 2.8 2.8 2.8 3.3 3.1 3.1 3.1
Fuente Ceviche Ojo 0.95
de Uva ' 3.3 35 35 35 40 4.0 4.3 43 65 65 6.3 6.5
Plato Ceviche Ojo 0.13
de Uva ' 1.3 1.4 1.4 1.4 3.0 2.9 3.0 29 3.1 3.1 3.3 3.1
Fuente Chicharrén 0.25
de Pescado (Tollo) ' 2.5 2.5 2.5 2.5 4.0 4.3 4.3 4.3 6.8 6.8 6.8 6.8
Plato Chicharron de 0.13
Pescado (Tollo) ' 1.5 1.4 1.5 1.4 2.1 2.0 2.0 2.0 4.3 4.3 4.3 4.4
Total kg 21.4 21.6 21.4 21.6 356 355 35.8 36.3 50.4 50.4 50.4 505
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
25 0 50 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 21.4 21.6 21.4 21.6 356 355 358 363 504 504 504 505
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 25.00 3.63 32.00 10.63 39.00 3.38 17.88 32.13 45.88 4550 45.13 44.75 44.25
Necesidades Netas 0.00 18.00 0.00 11.00 0.00 32.13 17.88 4,13 450 4.88 5.25 5.75
Pedidos Planeados 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00
Lanzamiento de 000 5000  0.00 50.00 0.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00
ordenes (kg)
Mat 14: Camote
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.2
Conchas Negras ' 2.0 2.0 2.0 2.2 36 34 34 36 50 50 50 48
Plato Ceviche 01
Conchas Negras ' 1.2 1.2 1.2 1.2 19 20 1.9 20 27 28 27 28
Fuente Ceviche 0.2
Tollo : 1.6 1.6 1.4 1.4 40 4.0 4.0 40 50 48 50 5.0
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Plato Ceviche Tollo 0.1 1.1 1.1 1.2 1.2 2.1 2.1 2.1 2.1 2.5 2.5 2.5 2.5
Fuente Ceviche 0.2
Corvina ' 3.0 3.0 2.8 2.8 42 42 4.2 44 6.0 6.2 6.2 6.2
Plato Ceviche 01
Corvina ' 14 1.4 14 15 22 22 2.2 22 26 25 25 25
Fuente Ceviche Ojo 0.2
de Uva ' 2.6 2.8 2.8 2.8 3.2 3.2 34 3.4 5.2 5.2 5.0 5.2
Plato Ceviche Ojo 01
de Uva ' 1.0 1.1 1.1 1.1 2.4 2.3 2.4 2.3 2.5 2.5 2.6 2.5
Total kg 13.9 14.2 13.9 14.2 23.6 234 23.6 240 315 315 315 315
Stock Lead Tamafio de stock
inicial Time lote seguridad
15 0 50 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 13.9 14.2 13.9 14.2 23.6 234 23.6 240 315 315 315 315
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 15.00 1.10 36.90 23.00 8.80 35.20 11.80 38.20 14.20 32.70 1.20 19.70 38.20
Necesidades Netas 0.00 13.10 0.00 0.00 1480 0.00 11.80 0.00 17.30 0.00 30.30 11.80
Pedidos Planeados 0.00 50.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00
Lanzamiento de 000 5000  0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 50.00 50.00
ordenes (kg)
Mat 15: Culantro
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.005
Conchas Negras ' 0.05 0.05 0.05 0.06 0.09 0.09 0.09 0.09 0.13 0.13 0.13 0.12
Plato Ceviche 0.005
Conchas Negras ' 0.06 0.06 0.06 0.06 0.10 0.10 0.10 0.10 0.14 0.14 0.14 0.14
Fuente Ceviche 0.005
Tollo ' 0.04 0.04 0.04 0.04 0.10 0.10 0.10 0.10 0.13 0.12 0.13 0.13
Plato Ceviche Tollo 0.005 ) g 006  0.06 0.06 041 011 011 011 013 013 013 013
Fuente Ceviche 0.005
Corvina : 0.08 0.08 0.07 0.07 011 011 011 011 045 0.16 0.16 0.16
Plato Ceviche 0.005
Corvina : 0.07 0.07 0.07 0.08 011 011 011 011 0413 013 0.13 0.13
Fuente Ceviche Ojo 0.005
de Uva ' 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 008 0.09 009 013 013 0.13 0.13
Plato Ceviche Ojo 0.005
de Uva ' 0.05 0.06 0.06 0.06 0.12 0.12 0.12 0.12 0.13 0.13 0.13 0.13
Fuente Chicharrén 0.003
de Pescado (Tollo) ' 0.03 0.03 0.03 0.03 0.05 0.05 0.05 0.05 0.08 0.08 0.08 0.08
Plato Chicharrén de 0.001
Pescado (Tollo) 5 0.02 0.02 0.02 0.02 0.03 0.02 0.02 002 0.05 005 0.05 0.05
Total kg 0.5 0.5 0.5 0.5 0.9 0.9 0.9 0.9 1.2 1.2 1.2 1.2
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
2 0 2 2
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1 UPN
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 05 05 05 05 09 09 09 09 12 12 12 12
Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 200 1.49 097 045 1.92 1.04 017 129 040 122 004 087 1.69
Necesidades Netas 0.00 000 0.0 0.08 000 000 071 000 078 000 1.13 031
Pedidos Planeados 0.00 000 0.0 2.00 000 0.00 200 000 200 000 200 2.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 2.00 000 000 200 000 200 000 200 200
ordenes (kg)
Mat 16: Apio
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.005
Conchas Negras - 0.05 005  0.05 0.06 009 009 009 009 013 013 013 0.12
Plato Ceviche 0.002
Conchas Negras 5 0.03 003 003 0.03 005 005 005 005 007 007 007 0.07
Fuente Ceviche 0.005
Tollo : 0.04 004 004 0.04 010 010 010 010 013 012 013 0.13
. 0.002
Plato Ceviche Tollo ™7 0.03 003 003 0.03 005 005 005 005 006 006 006 006
Fuente Ceviche 0.005
Corvina ' 0.08 008  0.07 0.07 011 011 011 011 015 016 016 0.16
Plato Ceviche 0.002
Corvina 5 0.04 004 004 0.04 006 006 006 006 007 006 006 0.06
Fuente Ceviche Ojo 0.005
de Uva ' 0.07 007  0.07 0.07 008 008 009 009 013 013 013 0.13
Plato Ceviche Ojo  0.002
de Uva 5 0.03 003 003 0.03 006 006 006 006 006 006 007 006
Total kg 03 0.4 03 0.4 06 06 06 06 08 08 08 08
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 0 1 2
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.3 0.4 0.3 0.4 0.6 0.6 0.6 0.6 0.8 0.8 0.8 0.8
Entradas Previstas 0.00 0.00  0.00 0.00 000 0.00 000 000 000 000 0.00 0.00
Inventario final 1.00 065 030 095 0.60 000 042 083 023 044 066 087 0.08
Necesidades Netas 0.00 000  0.05 0.00 000 058 017 000 056 035 013 0.00
Pedidos Planeados 0.00 000  1.00 0.00 000 1.00 1.00 000 1.00 1.00 1.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  1.00 0.00 000 1.00 1.00 000 1.00 1.00 1.00 0.0
ordenes (kg)
Mat 17: Rocoto
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
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Conchas Negras 0.1 1.00 1.00 1.00 1.10 1.80 1.70 1.70 1.80 250 2.50 250 2.40
Plato Ceviche 0.05
Conchas Negras ' 0.60 0.60 0.60 0.60 095 100 095 100 135 140 135 1.40
Fuente Ceviche 01
Tollo ' 0.80 0.80 0.70 0.70 200 200 200 200 250 240 250 250
Plato Ceviche Tollo 0.05 55 055  0.60 0.60 105 105 105 105 125 125 125 1.25
Fuente Ceviche 01
Corvina ' 1.50 1.50 1.40 1.40 210 210 210 220 3.00 3.10 3.10 3.10
Plato Ceviche 0.05
Corvina ' 0.70 0.70 0.70 0.75 1.10 1.10 1.10 1.10 1.30 1.25 1.25 1.25
Fuente Ceviche Ojo 01
de Uva ' 1.30 1.40 1.40 1.40 1.60 1.60 1.70 1.70 2.60 2.60 250 2.60
Plato Ceviche Ojo 0.05
de Uva ' 0.50 0.55 0.55 0.55 1.20 1.15 1.20 1.15 125 1.25 1.30 1.25
Salsade Mariscos 005 ) »g 030  0.30 0.30 049 050 049 051 076 0.76 075 076
Total kg 7.2 7.4 7.3 7.4 12.3 12.2 12.3 125 165 16.5 16.5 16.5
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
10 0 15 5
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 7.2 7.4 7.3 7.4 123 122 123 125 165 165 165 165
Entradas Previstas 0.00 0.00  0.00 0.00 0.00 000 000 0.0 000 000 0.00 0.00
Inventario final 10.00 2.77 10.37 3.12 10.72 13.43 1.23 3.95 6.44 493 341 1.92 0.40
Necesidades Netas 0.00 4.63 0.00 4.28 1.57 0.00 11.05 8.56 10.07 11.59 13.08 14.60
Pedidos Planeados 0.00 15.00 0.00 15.00 15.00 0.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00
Eanzamientoie 000 1500 0.0 15.00 1500 0.00 1500 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00
ordenes (kg)
Mat 18: Lechuga
¢Quién lo Kg/u 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.05
Conchas Negras ’ 0.50 0.50 0.50 0.55 090 08 08 090 125 125 125 1.20
Plato Ceviche 0.025
Conchas Negras : 0.30 0.30 0.30 0.30 048 050 048 050 0.68 0.70 0.68 0.70
Fuente Ceviche 0.05
Tollo ' 0.40 0.40 0.35 0.35 1.00 100 100 1.00 125 120 125 1.25
Plato Ceviche Tollo  0.025 ;5 028  0.30 0.30 053 053 053 053 063 063 063 063
Fuente Ceviche 0.05
Corvina ' 0.75 0.75 0.70 0.70 1.05 1.05 1.05 1.10 150 1.55 155 155
Plato Ceviche 0.025
Corvina ' 0.35 0.35 0.35 0.38 0.55 0.55 0.55 055 0.65 0.63 0.63 0.63
Fuente Ceviche Ojo 0.05
de Uva : 0.65 0.70 0.70 0.70 080 080 08 08 130 130 125 1.30
Plato Ceviche Ojo 0.025
de Uva : 0.25 0.28 0.28 0.28 060 058 060 058 063 063 065 0.63
Fuente Chicharrén 0.05
de Pescado (Tollo) ' 0.50 0.50 0.50 0.50 080 08 08 08 135 135 135 135
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Plato Chicharron de 0.025
Pescado (Tollo) ' 0.30 0.28 0.30 0.28 0.43 0.40 0.40 0.40 0.85 0.85 0.85 0.88
Total kg 4.3 4.3 4.3 4.3 7.1 7.1 7.2 7.3 10.1 1012 10.1 101
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 0 6 2
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 43 4.3 43 43 7.1 7.1 7.2 73 10.1 101 101 101
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 1.00 273 4.40 0.12 1.80 0.67 558 443 3.18 510 103 295 485
Necesidades Netas 3.28 1.60 0.00 4.20 5.33 6.43 1.58 283 6.90 4.98 9.05 7.15
Pedidos Planeados 6.00 6.00 0.00 6.00 6.00 12.00 6.00 6.00 12.00 6.00 12.00 12.00
Lanzamiento de 6.00 600  0.00 6.00 6.00 1200 6.00 6.00 12.00 6.00 12.00 12.00
ordenes (kg)
Mat 19: Leche
¢Quién lo Lt/Un 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? d
. 0.551 0.997 0.971 1.023 1522 1522 1.496 1522
Salsa de Mariscos 0.1 o5 0.60375 0.60375 0.60375 0.97125 5 o5 75 5 5 o5 5
Total kg 0.55 0.60 0.60 0.60 097 100 097 102 152 152 150 152
Stock Lead Tamafio de stock
inicial Time lote seguridad
4 1 12 0
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.6 0.6 0.6 0.6 1.0 1.0 1.0 1.0 15 15 15 15
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 4.00 3.45 2.85 2.24 1.64 0.67 11.67 10.70 9.67 8.15 6.63 5.13 3.61
Necesidades Netas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 033 0.00 000 0.00 0.00 0.00 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 12.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 1200 000 000 000 000 000 000 0.0
ordenes (Botellas)
Mat 20: Platano de Freir
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Chicharrén  0.150
de Pescado (Tollo) 0 1.50 1.50 1.50 1.50 240 255 255 255 4.05 4.05 4.05 4.05
Plato Chicharréon de 0.075
Pescado (Tollo) 0 0.90 0.83 0.90 0.83 1.28 1.20 1.20 1.20 255 255 255 2.63
Total kg 0.9 0.8 0.9 0.8 1.3 1.2 1.2 12 26 26 26 26
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Stock Lead Tamario de stock

inicial Time lote seguridad
5 0 8 0
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.9 0.8 0.9 0.8 1.3 1.2 1.2 1.2 2.6 2.6 2.6 2.6
Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 500 4.10 328 238 155 028 7.08 588 468 213 7.58 503 2.40
Necesidades Netas 0.00 000 0.0 0.00 000 093 000 000 000 043 000 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.0 0.00 000 800 000 000 000 800 000 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 000 800 000 000 000 800 000 0.00
ordenes (kg)
Mat 21: Aceite
¢Quién lo LtUn 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? d
Fuente Chicharrén 0.05
de Pescado (Tollo) 0.50 050 050 0.50 080 085 085 085 1.35 1.35 1.35 1.35
Plato Chicharron de 0.13
Pescado (Tollo) : 1.50 138 150 1.38 213 200 200 200 425 425 425 438
Fuente Arroz con 003
Mariscos : 0.25 025 025 0.25 048 048 048 048 080 080 0.80 0.80
Plato Arroz con 0.00
mariscos : 0.02 002  0.02 0.02 003 003 003 003 005 005 005 0.05
Total kg 23 21 23 2.1 34 34 34 34 64 64 64 66
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 2 49 1
Periodo '“'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 0.3 0.3 0.3
Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 1.00 0.89 078 067 0.56 039 022 005 48.88 48.56 48.24 47.92 47.59
Necesidades Netas 0.00 000 0.0 0.00 000 000 000 012 000 000 000 0.00
Pedidos Planeados 0.00 000  0.00 0.00 000 0.00 000 49.00 000 000 0.0 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 0.00 49.00 000 000 000 000 000 0.00
ordenes (Baldes)
Mat 22: Harina
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Masa de Freir 0.1 0.9 0.9 0.9 0.9 13 14 14 14 24 24 24 25
Total kg 0.9 0.9 0.9 0.9 13 14 14 14 24 24 24 25
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Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
3 1 6 0
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.9 0.9 0.9 0.9 1.3 1.4 1.4 1.4 2.4 2.4 2.4 25
Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 3.00 2.12 1.27 0.39 5.53 419 282 1.45 0.08 3.65 1.23 480 234
Necesidades Netas 0.00 000 0.0 0.47 000 0.00 000 000 235 000 1.20 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.0 6.00 000 0.00 000 000 600 000 6.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  6.00 0.00 000 000 000 600 000 600 000 0.00
ordenes (Bolsas)
Mat 23: Galleta
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Masade Freir 920 138 17 18 17 27 27 27 27 49 49 49 49
Total kg 18 17 18 17 27 27 27 27 49 49 49 49
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
5 0 3 1
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 18 17 18 17 27 27 27 27 49 49 49 49
Entradas Previstas 0.00 0.00  0.00 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 500 3.24 153  2.77 1.07 138 164 190 216 031 145 260 0.69
Necesidades Netas 0.00 000 023 0.00 163 136 110 084 269 455 340 231
Pedidos Planeados 0.00 000  3.00 0.00 300 3.00 300 300 300 600 6.00 3.00
Lanzamiento de 0.00 000  3.00 0.00 300 300 300 300 300 600 600 3.00
ordenes (kg)
Mat 24: Huevos
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
0.062
Salsa de Mariscos 5 03 0.4 0.4 0.4 06 06 06 06 10 10 09 1.0
Total kg 0345 0377 0377 0.377 0.607 0.623 0.607 0.640 0.952 0.952 0.935 0.952
Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
15 0 30 3
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Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 5513 6038  6.038 6.038 9.713 9.975 9.713 10'22 152; 152; 14'92 15'25
Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final ~ 15.00  9.49 345 2741 21.38 1166 1.69 21.98 11.74 2651 11.29 26.33 11.10
Necesidades Netas 0.00 000 259 0.00 000 000 803 000 349 000 3.68 0.00
Pedidos Planeados 0.00 000  30.00 0.00 0.00 0.00 3000 0.00 30.00 000 30.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  30.00 0.00 0.00 0.00 3000 0.00 30.00 0.00 30.00 0.00
ordenes (kg)
Mat 25: Choclo
1000
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.100
Conchas Negras ' 1.0 1.0 1.0 11 18 17 1.7 18 25 25 25 24
Plato Ceviche 0.050
Conchas Negras ' 0.6 0.6 0.6 0.6 1.0 10 1.0 10 14 14 14 14
Fuente Ceviche 0.100
Tollo : 0.8 08 0.7 0.7 20 20 20 20 25 24 25 25
Plato Ceviche Tollo 900 06 06 0.6 0.6 11 11 11 11 13 13 13 13
Fuente Ceviche 0.100
Corvina : 15 15 1.4 1.4 21 21 21 22 30 31 31 31
Plato Ceviche 0.050
Corvina : 0.7 0.7 0.7 0.8 11 11 11 11 13 13 13 13
Fuente Ceviche Ojo 0.100
de Uva : 13 1.4 14 14 16 16 17 17 26 26 25 26
Plato Ceviche Ojo 0.050
de Uva : 05 06 0.6 0.6 12 12 12 12 13 13 13 13
Total kg 7.0 71 7.0 7.1 118 117 118 120 158 158 158 158
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
25 0 25 4
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 7.0 71 7.0 7.1 118 117 118 120 158 158 158 158
Entradas Previstas 0.00 0.00  0.00 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final  25.00 18.05  10.95  4.00 21.90 10.10 23.40 11.60 24.60 8.85 18.10 2.35 11.60
Necesidades Netas 0.00 000  0.00 3.10 000 1.60 000 040 000 6.90 0.0 13.40
Pedidos Planeados 0.00 000 0.0 25.00 000 2500 000 2500 000 2500 0.00 25.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 25.00 000 2500 000 2500 000 2500 0.00 25.00
ordenes (kg)
Mat 26: Ajo
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Salsade Mariscos  °%° 03 03 03 0.3 05 05 05 05 08 08 07 08
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Total kg 0.3 0.3 0.3 0.3 05 05 0.5 05 08 08 0.7 0.8
Stock Lead Tamafio de stock
inicial Time lote seguridad
1 0 1 1
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.3 0.3 0.3 0.3 0.5 0.5 0.5 0.5 0.8 0.8 0.7 0.8
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 1.00 0.72 0.42 0.12 0.82 033 083 035 084 008 031 057 081
Necesidades Netas 0.00 0.00 0.00 0.18 0.00 0.17 0.00 0.16 0.00 0.69 0.43 0.20
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.00 1.00 0.00 100 0.00 100 0.00 100 100 1.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 1.00 000 1.00 000 1.00 000 100 1.00 1.00
ordenes (kg)
Mat 27: Maiz Tostado
¢Quien lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.025
Conchas Negras ' 0.25 0.25 0.25 0.28 045 0.43 0.43 045 0.63 0.63 0.63 0.60
Plato Ceviche 0.012
Conchas Negras 5 0.15 0.15 0.15 0.15 024 025 024 025 034 035 034 0.35
Fuente Ceviche 0.025
Tollo ' 0.20 0.20 0.18 0.18 050 050 050 050 063 060 063 0.63
Plato Ceviche Tollo 0.012
5 0.14 0.14 0.15 0.15 026 026 026 026 031 031 031 031
Fuente Ceviche 0.025
Corvina ' 0.38 0.38 0.35 0.35 053 053 053 055 075 0.78 0.78 0.78
Plato Ceviche 0.012
Corvina 5 0.18 0.18 0.18 0.19 0.28 0.28 0.28 0.28 0.33 0.31 031 0.31
Fuente Ceviche Ojo 0.025
de Uva ' 0.33 0.35 0.35 0.35 0.40 0.40 0.43 043 0.65 0.65 0.63 0.65
Plato Ceviche Ojo  0.012
de Uva 5 0.13 0.14 0.14 0.14 0.30 0.29 0.30 0.29 031 0.31 0.33 0.31
Total kg 1.7 1.8 1.7 1.8 3.0 29 3.0 30 39 39 39 3.9
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
6 0 6 6
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 1.7 1.8 1.7 1.8 3.0 2.9 3.0 3.0 3.9 3.9 3.9 3.9
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 6.00 4.26 2.49 0.75 4,98 2.03 5.10 2.15 515 121 3.28 534 1.40
Necesidades Netas 0.00 0.00 0.00 1.03 0.00 090 0.00 085 0.00 273 066 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 0.00 6.00 6.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 6.00 000 600 000 600 000 600 600 0.00

ordenes (kg)
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Mat 28: Azafran
¢Quién lo Kg/U
requiere? nd 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Masa de Freir 0.01 0.088 0.085 0.088 0.085 0.135 0.137 0.137 0.137 0.243 0.243 0.243 0.246
Total kg 0.088 0.085 0.088 0.085 0.135 0.137 0.137 0.137 0.243 0.243 0.243 0.246
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 4 1 7
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.088 0.085 0.088 0.085 0.135 0.137 0.137 0.137 0.243 0.243 0.243 0.246
Entradas Previstas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Inventario final 1.00 091 0.83 0.74 0.65 052 038 025 011 0.87 062 038 0.13
Necesidades Netas 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.13 0.00 0.00 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 1.00 0.00 0.00 0.00
Lanzamiento de
ordenes (Bol) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Mat 29: Sal
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8
requiere? nd
Fuente Ceviche 0.02
Conchas Negras ' 0.2 0.2 0.2 0.2 04 03 0.3 04 05 05 05 05
Plato Ceviche 0.01
Conchas Negras ' 0.1 0.1 0.1 0.1 02 0.2 0.2 02 03 03 0.3 03
Fuente Ceviche 0.02
Tollo ' 0.2 0.2 0.1 0.1 04 04 0.4 04 05 0.5 05 05
Plato Ceviche Tollo 0.01 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2 03 0.3 03 03
Fuente Ceviche 0.02
Corvina : 0.3 0.3 0.3 0.3 04 04 0.4 04 06 0.6 06 0.6
Plato Ceviche 0.01
Corvina ' 0.1 0.1 0.1 0.2 02 0.2 0.2 02 03 0.3 03 03
Fuente Ceviche Ojo 0.02
de Uva ' 0.3 0.3 0.3 0.3 03 03 0.3 03 05 0.5 05 05
Plato Ceviche Ojo 0.01
de Uva ' 0.1 0.1 0.1 0.1 02 0.2 0.2 02 03 0.3 03 03
Masa de Freir 0.02 0.18 0.17 0.18 0.17 027 027 027 027 049 049 049 0.49
Total kg 1.6 1.6 1.6 1.6 26 26 2.6 27 3.6 3.6 36 3.6
Stock Lead Tamaiio de stock
inicial Time lote seguridad
2 0 6 8
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 1.6 1.6 1.6 1.6 26 26 2.6 27 3.6 3.6 36 3.6
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Entradas Previstas 0.00 000 0.0 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 200 043 484 328 1.69 506 244 581 314 550 1.87 423 0.59
Necesidades Netas 0.00 116 0.00 0.00 094 000 019 000 050 000 1.77 0.00
Pedidos Planeados 0.00 600  0.00 0.00 600 0.00 600 000 600 000 6.00 0.00
Lanzamiento de 0.00 600  0.00 0.00 600 0.00 600 000 600 000 6.00 0.00
ordenes (Bol)
Mat 30: Pimienta
eQuienlo—Kglu -y 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Masade Freir 901 0.09 009  0.09 0.09 013 014 014 014 024 024 024 025
Total kg 0.09 009 0.9 0.09 013 014 014 014 024 024 024 025
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 0 1 8
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2
Entradas Previstas 0.00 0.00  0.00 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 1.00 0091 083 074 0.65 052 038 025 011 087 062 038 013
Necesidades Netas 0.00 0.00  0.00 0.00 000 000 000 000 013 000 0.0 0.00
Pedidos Planeados 0.00 0.00  0.00 0.00 000 0.00 000 000 1.00 000 0.0 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 000 000 000 000 1.00 000 0.00 0.0
ordenes (kg)
Mat 31: AzUcar
cQuienloKglu ) 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Chicha Morada 1l %% 0.25 025 025 0.25 025 025 025 025 025 025 025 0.25
Total kg 0.25 025 025 0.25 025 025 025 025 025 025 025 0.25
Stock Lead Tamario de stock
inicial Time lote seguridad
1 0 49 10
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 03 0.3 03 03 03 03 03 03 03 03 03 03
Entradas Previstas 0.00 000  0.00 0.00 000 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 1.00 075 050 025 0.00 48.75 4850 4825 48.00 47.75 4750 47.25 47.00
Necesidades Netas 0.00 000  0.00 0.00 025 0.00 000 000 000 000 000 0.00
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Pedidos Planeados 0.00 000  0.00 0.00 4900 0.00 000 000 000 000 000 0.00
Lanzamiento de 0.00 000  0.00 0.00 49.00 000 000 000 000 000 000 0.00
ordenes (kg)
Mat 32: Maiz Morado
¢Quién lo Kg/U 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
requiere? nd
Chicha Morada 11 %% 1.25 125 125 1.25 125 125 125 125 125 125 125 125
Total kg 1.25 125  1.25 1.25 125 125 125 125 125 125 125 1.25
Stock Lead Tamafo de stock
inicial Time lote seguridad
3 1 50 5
Periodo '”'Ic'a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidades Brutas 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13
Entradas Previstas 0.00 000  0.00 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Inventario final 300 175 050  49.25 48.00 46.75 4550 4425 43.00 41.75 40.50 39.25 38.00
Necesidades Netas 0.00 000 075 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Pedidos Planeados 0.00 000  50.00 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00
Lanzamiento de 000 5000  0.00 0.00 000 000 000 000 000 000 000 0.00

ordenes (kg)
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Anexo 9: Registro de elementos necesarios segun su frecuencia de uso

Registro de elementos necesarios sequn su frecuencia de uso

AREA: FECHA: / /
ELABORADO POR:

FRECUENCIA DE USO

ELEMENTO
De vez en

cuando Casi hunca

Siempre Casi Siempre

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 10: Formato para auditoria del cumplimiento de las 5S

FORMATO DE CONTROL Y SEGUIMIENTO DE IMPLEMENTACION 5S EN EL ALMACEN

AREA:
RESPONSABLE:

FECHA:

"S" A EVALUAR

Sl

NO

COMENTARIO

CLASIFICACION

1. {Hay elementos innecesarios, basura y desperdicios en el suelo?

2. ¢Hay elementos, equipos y herramientas no necesarios?

3. ¢En los anaqueles o estantes existen elementos no necesarios?

4. {Hay objetos que obstaculicen las zonas de circulacién?

ORGANIZACION

1. éEl recorrido de recoger y devolver algin objeto es complicado?

2. ¢Los anaqueles, herramientas, articulos, equipos, entre otros, se encuentran

identificados?

3. ¢Se visualizan elementos debajo o sobre los equipos?

4. ¢Es correcta la ubicacion del almacenamiento de los articulos y equipos?

LIMPIEZA

1. éLos suelos se encuentran limpios?

2. ¢Estan en buen estado las ventanas, peredas y techo?

3. ¢Los anaqueles, estantes, articulos, herramientas se encuentran limpias?

4. iEstan aseados los equipos/maquinas?

ESTANDARIZACION

1. ¢Se mantienen Seiri, Seiton y Seiso?

2. ¢Hay buen ambiente laboral en el almacén?

3. ¢Se estan implementando mejoras?

4. ¢Hay una verificaciones y control visual?
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DISCIPLINA

1. {Se mantienen Seiri, Seiton, Seiso y Seiketsu?

2. ¢Se siguen las reglas y procedimientos establecidos?

3. ¢Los colaboradores usan el uniforme de la empresa?

4. ¢ Los colaboradores demuestran su apoyo y compromiso con las 5's?
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Anexo 11: Registro de participantes a la capacitacion

MODULO:

REGISTRO DE PARTICIPANTES

Capacitacion en el area logistica del restaurante turistico

CAPACITADOR:

CONTENIDO:

FECHA

HORA DE
INGRESO

HORA DE
SALIDA

TOTAL
DE HRS

NOMBRES Y APELLIDOS

FIRMA

Fuente: Elaboracion propia

Arias Pérez, M.

Pig. 104




1

UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

Propuesta de mejora en la gestion logistica para reducir
los costos operativos en un restaurante turistico, Trujillo

2022

Anexo 12: Evaluacion de los proveedores

PROVEEDORES
@) —
n zZ
> o 2 | 3 7
n 8 O O @ 3 5‘
3 > P > W cCO z 2
S 0z |5 B|Z|E g8 &
p L _ = =
CRITERIOS DE EVALUACION O % % ; 8 > % JZ> m -
z — @)
3 2 |9 |8 |3 |z |32 Im
) 5 Py e w = »w
m |— C - m <m By
i 5|9 o | 3 =T
Py 7 3 @
> 3
=
Calidad del producto Es un producto de calidad 50 38 18 55 50 15 24 50
Precio Tiene un precio competitivo 18 9 6 8 16 17 11 18
La entrega se realizd en los
Tiempo de entrega tiempos pactados en la orden 10 2 8 15 8 10 7 10
de compra/contrato
Total 78 49 32 78 74 42 42 78

Fuente: Elaboracion propia
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