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RESUMEN

La siguiente investigacion se llevod a cabo en el restaurante Paco’s Grill E.ILR.L.,
dedicado a ofrecer el servicio de carnes a la parrilla, el que actualmente carece de un area de
almacenamiento y por ende carece de un proceso de gestion de inventarios, de tal manera se
encontraron falencias en los inventarios, en el almacén lo que genera sobrecostos que pueden
ser evitados. Es asi que se planted una propuesta de mejora teniendo como base el correcto
gestionamiento del inventario. Se revisaron diversas bases teoricas utilizadas en la gestion
del inventario, por lo tanto, se realiz6 la propuesta teniendo en cuenta el mejoramiento de
tarjetas Kardex, célculo del lote econdmico de pedido mediante el método EOQ, calculo de
punto de reorden, metodologia 5’s, vejez de inventario, rotacion de inventario, etc. También
se realiz6 un andlisis econémico, mediante el cual se determina que la propuesta es viable,
ya que el VAR obtenido es positivo, mientras que, el IR arroja un valor de retorno bastante
favorable para la empresa. Finalmente se establecié la relacion existente entre la gestion de
inventarios, la logistica, el almacenamiento, los procesos de compra y los sobrecostos

obtenidos al realizar el andlisis de la empresa.

PALABRAS CLAVES: Almacenamiento, gestion de inventarios, inventario,

logistica.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. Realidad problemética

Desde hace mas de una década las PYMES fueron creciendo exponencialmente
logrando ser parte esencial del desarrollo econémico de una nacién, en la actualidad las
PYMES son una de las principales fuentes generadoras de ingresos econémicos de nuestro
pais, segun informacion del afio obtenida a través del portal web del ministerio de
produccion, (Ministerio de la Produccion del Perd, 2017) las PYMES representan el 99.5%

de todas las empresas formales en la economia peruana.

Sin embargo, en este sector, existen muchas oportunidades de mejora, ya sea por,
falta de cultura empresarial, deficiencia en el andlisis estratégico, falta de planeacion, falla
en la prevision financiera, etc. Dentro del grupo de PYME’s se encuentran los restaurantes
de los cuales se hablaré en esta seccion, especificamente, la gestion de inventarios en los
restaurantes; en la tesis de Burgos C. (2015 p.2), menciona que los restaurantes incurren en
costos relacionados al servicio y la calidad de los productos consumidos, sin embargo, estos
no estan exentos de incurrir en costos de almacenamiento, por lo que debe existir un analisis
y control fisico y contable; es asi que este analisis fisico y contable permitird a la empresa
mantener el control oportuno de las existencias, asi como también conocer al final del
periodo de su actividad, un estado confiable de la situacion econémica de la empresa.
(Molina, 2015, p.11). Esta gestion de inventarios, no es simplemente una aplicacién sin
ninguna metodologia, para poder realizar este proceso, existen diversos métodos o pasos
para efectuar una gestion de inventarios de manera correcta, por ejemplo, Quiala & otros,
(2018, p.95) mencionan que dentro de la industria biotecnoldgica cubana, la gestion de
inventarios se realiza en tres etapas las cuales son fundamentales y son detalladas de la

siguiente manera: Planificacion de material, Importacion de mercancias y almacenamiento
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de mercancias, mientras que Bofill, Sablén & Florido Garcia, (2016, p. 46 — 49) en su
investigacion sobre el procedimiento para la gestién de inventario que es aplicado en una
cadena comercial del mismo pais propone un metodo para gestionar un inventario empieza
por el analisis de la demanda, seguido del detalle de los costos del inventario, luego se debe
seleccionar que modelo de inventario es el mas adecuado para aplicar, finalmente realizar
una comparacion economica entre el sistema de inventarios que se aplicard y el actual (en el
caso de que se este siguiendo algun metodo de sistema de inventarios). Para que la
investigacion de Bofill, Sablon & Florido Garcia, (2016, p. 43 — 45), haya sido exitosa
tuvieron que seguir una metodologia divida en tres partes, diagnéstico; desarrollo y
aplicacion y seguimiento, el primer paso de los mencionados consiste en la busqueda de
informacion sobre el sistema de inventarios y luego se procedié con el anélisis de la
aplicacion del trabajo con los directivos de la empresa, para la parte del desarrollo se
seleccionaron los estudios que participaran en el estudio y se analiza la demanda, de acuerdo
a esto se estudia que tipos de sistemas de inventarios pueden ser usados y finalmente la
tercera parte consiste en se asignan los valores al sistema de acuerdo al producto
seleccionado y se ajustan los cambios de acuerdo a los parametros de los modelos

seleccionados.

En la escena nacional los restaurantes se encuentran enfocados en su gran mayoria
a la gestion de calidad o en su defecto a la calidad de servicio, uno de los factores por el que
la mayoria de restaurantes estd enfocada a esta parte del desarrollo empresarial la
encontramos en el articulo de (Araujo Garcia & Borrego Peralta, 2017, p. 61-62) quienes
mencionan lo siguiente, la calidad de servicio, es requisito imprescindible para competir en
las organizaciones industriales y comerciales en todo el mundo y mas aun tratdndose de la

actividad turistica (Perd, es uno de los principales destinos turisticos del mundo).
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Mientras que respecto a la gestion de inventarios también es una herramienta
importante dentro de una empresa, debido a que, el inventario cumple un propésito
fundamental, el cual es, proveer a la empresa de materiales necesarios, para su continuo y
regular funcionamiento, de esta manera el funcionamiento acorde y coherente estara
garantizado para afrontar la demanda. Es asi que, Condorena, R. (2017 p. 1) afirma que las
necesidades de una empresa pueden ser internas y externas, dentro de las internas, el
aprovisionamiento de bienes y servicios para garantizar el buen servicio del restaurante,
también menciona que, una buena gestion de inventarios permite tener el producto adecuado,
en el lugar adecuado, en el momento adecuado y al costo adecuado, lo que, a su vez,
permitiré la reduccién de costos por exceso de stock o perdida de insumos. Segun, Carrefio,
Amaya, Ruiz & Tiboche, (2019, p. 113) es importante que el sistema de gestion de
inventarios deba ser disefiado de acuerdo con las necesidades y limitaciones de la empresa,
ya que estas han sido identificadas en el analisis inicial y se basan en las teorias de autores

que han escrito sobre gestion de inventarios.

(Marino & Uribe, 2018, p. 19) en su tesis titulada “Aplicaciéon de un modelo de
gestion de inventarios para optimizar los costos de inventario en la empresa Agualima
S.A.C.” presenta el objetivo principal de la siguiente manera: Aplicar un modelo de gestion
de inventarios basado en el modelo de lote econdémico EOQ con demanda variable para
optimizar los costos de inventario de la empresa AGUALIMA S.A.C, esto esta sostenido por
la elaboracion del modelo de lote econdmico EOQ vy la realizacion de pronosticos de
demanda. Al aplicar este sistema de gestion se tuvo como resultado el ahorro S/45,967
respecto al afio anterior. En esta tesis se considera importante el analisis de la demanda (esto

incluye los pronosticos) y el modelo de lote economico EOQ.

En el area de almacenamiento dentro del restaurante especializado en parrillas y

comida fusion “Paco’s Grill E.ILR.L”, se lleva el control de existencias de su almacén
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mediante un sistema Kardex y la compra de insumos y materia prima se realiza haciendo
una aproximacion de los recursos necesarios para los dias de atencion de manera semanal y
en algunos casos diaria, esta aproximacion es realizada de manera empirica, es decir, sin
ningun tipo de analisis, uso de férmulas o proyecciones de demanda, mientras que el control
de ventas se lleva a cabo con registros de boletas, cupones por venta electrénica (voucher) y

comandas de pedidos.

Las acciones mencionadas anteriormente generan pérdidas por fecha de vencimiento,
sobrestock de insumos e insuficiencia de insumos cuando la demanda es muy alta,
finalmente, tampoco se lleva un control adecuado de todos los proveedores o aliados

comerciales de “Paco’s Grill E.ILR.L”.

Es asi que el presente estudio tiene como finalidad responder a la siguiente
interrogante de investigacion: ¢En qué medida el disefio de la gestion de inventarios influird
la disponibilidad de insumos en la empresa Paco’s Grill E I.R.L. Cajamarca, 2021?. Siendo
el objetivo general; disefiar un modelo de gestion de inventarios para determinar la influencia
en la disponibilidad insumos de la empresa Paco’s Grill E.ILR.L. Cajamarca, 2021. Para
lograr este objetivo general se plantean los siguientes objetivos especificos:

e Analizar y diagnosticar la gestion de inventarios y disponibilidad de insumos
en la empresa.

e Disefar un modelo de gestion de inventarios en la empresa Paco’s Grill
E.LR.L.

e Evaluar la disponibilidad de insumos con la probable implementacion del
modelo de gestion de inventarios en la empresa Paco’s Grill E.ILR.L.

¢ Realizar un analisis econdmico para evaluar la viabilidad del disefio.
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De esta manera se busca encontrar puntos de mejora y eliminar deficiencias en el
area de almacenamiento dentro del restaurante especializado en parrillas y comida fusién
“Paco’s Grill E.ILR.L”, ademas de analizar en que medida la gestién de inventarios influye

en la disponibilidad de insumos del restaurante.

Por lo tanto, una de las actividades mas importantes y casi imprescindibles para una
empresa es la gestion de inventarios que viene a ser definida como una herramienta esencial
en la administracion moderna, ya que, esta permite a las empresas y organizaciones conocer
las cantidades existente de productos y materiales disponibles para la venta, en un lugar y
tiempo determinado, asi como las condiciones de almacenamiento aplicables en las
industrias. (Espinoza & Becerra, 2015, p.11), La definicion brindada por Molina, D. (2015,
p.11) sobre la gestion de inventarios refiere que es la eficiencia en la administracion de los
bienes de cambio, considerando aspectos tales como el analisis de la rotacion de insumos y
materiales, el estudio de las cadenas de suministro, los costos de mantenimiento de stock, el
resultado negativo de no disponer de bienes para satisfacer al cliente en tiempo y forma, la
necesidad de mantener cubierta la demanda, etc. Pefia & Silva, (2016, p. 187) menciona que
la gestion de inventarios es una de las funciones mas complejas de toda organizacion debido
a las maltiples incertidumbres que encierran su entorno debido a que implica mantener

existencias para protegerse contra problemas al menor costo.

Ahora bien, sobre la gestion de inventarios su objetivo es el de mantener la cantidad
suficiente para que no se presenten ni faltantes (stockouts) ni excesos de existencias
(overstock), en un proceso fluido de produccién y comercializacion. (Condorena R., 2017,
p. 1). Actualmente las empresas usan herramientas y sistemas para lograr una buena gestion
de inventarios especificamente, es asi que una de las herramientas que serd usada en esta
investigacion es el MRP (Material Requirement Planning) o en espafiol “Planificacion de

requerimiento de materiales”. De acuerdo con Pefia & Silva, (2016, p. 192), el MRP
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cumple una funcion de determinacién sobre cuantos componentes se necesitan, para cumplir
con los programas de produccidén o mantenimiento dentro de una institucion. Su resultado se
traduce en érdenes de compra y fabricacion de los materiales necesarios, sin caer en el exceso
o falta de estos materiales. Una definicion para MRP es la de ser una técnica para la
planificacion de la produccion y la adecuada gestion de stock, ademas de ser una de las méas

usadas en la actualidad. (Mifio-Cascante & Saumell-Fonseca, 2015, p. 211).

Asi también una herramienta a utilizar dentro de este estudio es el diagrama de
Pareto, una técnica simple, la cual se grafica para ordenar elementos desde el mas comun
hasta el menos comun, esta grafica se basa en el principio de Pareto. Este principio se basa
en una proporcién aproximada de 20% no muy comunes y 80% mas comunes, por lo que
sirve para llevar a cabo proyectos y es una herramienta de gestion para definir los problemas
que afectan un proyecto.(Contreras, Céardenas, Gonzélez, Toloza, Zambrano & Pulido —

Rojan, 2019, p. 17).

Como bien se sabe, siempre existe algo que mejorar y es aqui donde se habla de la
optimizacion, algo que toda empresa debe realiza, como ya se menciono “siempre existe
algo que mejorar”, y segun el concepto de la OBS Business School (2017), la optimizacién
se refiere a que los medios materiales, técnicos y humanos de los que se disponen en la labor

diaria empresarial reflejen los mejores resultados posibles en un proceso.

Finalmente, es bien sabido que las oportunidades de que un proyecto, empresa u
organizacion sea viable dependen en gran medida de la disponibilidad de materias primas o
insumos con las que se pueda ofrecer el producto o servicio para el que se esta trabajando,
en el articulo de Penabad, Iznaga, Rodriguez & Cazafias, (2016, p. 68) definen a la
disponibilidad como la capacidad de un elemento para ser capaz de realizar una accién

requerida limitado por las condiciones dadas en un instante de tiempo determinado o en un
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espacio de tiempo dado. Mientras que Alfonso, O. (2016, p. 1) sefiala que “L0s insumos, son
aquellos elementos que son necesarios para el uso en un proceso productivo y que son
transformados al realizar una mezcla.” Por lo tanto, se puede definir a la disponibilidad de
insumos como: La capacidad de los elementos necesarios para un proceso productivo para
ser utilizado en una accion determinada, en condiciones definidas y en un espacio — tiempo

determinado de un proceso productivo o servicio.
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CAPITULO II: METODOLOGIA

2.1. Tipo de investigacion

2.1.1. Enfoque

El enfoque tomado en cuenta para esta investigacion es el enfoque mixto debido a
que se tiene un enfoque cuantitativo y enfoque cualitativo, segin (Hernandez,
Fernandez, & Baptista, 2014, p. 4), El enfoque cuantitativo estd dado por un
conjunto de procesos, ya que, sigue una secuencia y puede ser probado. Cada etapa
precede a la siguiente y no es posible eludir pasos. Es estrictamente ordenado, sin
embargo, es posible redefinir alguna fase, mientras que (Barba, 2001) menciona lo
siguiente: el método cuantitativo se enfoca en los acontecimientos u origen del
fendmeno en estudio. (Blasco & Perez, 2007), expresan que la investigacion
cualitativa estudia la realidad en un entorno natural, obteniendo y analizando
fendmenos de acuerdo con los individuos involucrados. Utiliza variedad de
instrumentos para recoger informacién como las entrevistas, imagenes Yy
observaciones.

En este contexto la investigacion es aplicada, (Lozada, 2014) menciona que “la
investigacion aplicada es un proceso que permite transformar el conocimiento
tedrico que proviene de la investigacion basica en conceptos, prototipos y
productos”.

2.1.2. Disefio

La investigacion es de disefio pre experimental, debido a que, es un estudio que
contiene todos los elementos de un experimento, excepto que los individuos son
asignados a los grupos. Como no existe aleatorizacion, se da la tarea de identificar
y separar los efectos de los factores que influyen en la variable dependiente.

(Pedhauzer & Schmelkin, 1991).
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Esta investigacion es de corte transversal, debido a que la recoleccion de datos se da

en un solo momento, en un determinado tiempo.

2.1.3. Tipo

La presente investigacion se encuentra en el tipo de investigacion explicativa, pues,

esta tiene como objetivo principal responder una interrogante “;Por qué?”, por lo

tanto intenta ir mas alla que una investigacion exploratoria y descriptiva para

determinar las causas de una problematica. (Abreu, 2012)

2.2. Poblacion y Muestra

Poblacion: Area de almacenamiento, preparacion y atenciéon del restaurante Paco’s

Grill E.I.LR.L. en el afio 2021 durante los meses de enero a diciembre.

Muestra: Insumos criticos utilizados en la preparacién de platillos en el restaurante

Paco’s Grill E.ILR.L. el ano 2021 durante los meses de enero a diciembre.

2.3. Métodos, Técnicas e Instrumentos de recoleccion de analisis de datos

2.3.1. Métodos

Para el caso de esta investigacion se usaran los siguientes métodos, debido a que, en

conjunto daran mayor calidad al estudio.

2.3.1.1. Método Inductivo — Deductivo. Al utilizar este método se obtendran
conocimientos desde lo general hasta lo particular y viceversa; es decir,
del analisis de cada variable involucrada en nuestro objetivo de
investigacion se podra efectuar generalizaciones con relevancia cientifica
que permitieron sustentar afirmaciones en relacion a nuestra hipotesis.
2.3.1.2. Metodo Hermenéutico. A través de este método especifico se

buscara interpretar y comprender de manera sistematizada las teorias que

fundamenten la presente investigacion.
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2.3.2. Técnicas e instrumentos de recoleccidn y analisis de datos

Tabla 1

Técnicas de recoleccion de datos

Técnicas de recoleccién de datos

Metodo Fuente

Técnica

Cualitativo  Primaria

Cuantitativo  Primaria

Encuesta
Observacion

Cuantitativo Secundaria Analisis documental

Instrumentos de recoleccion de datos

Instrumentos de recoleccion de datos

Técnica

Justificacion

Instrumentos Aplicacion en

Analisis documental

Encuesta

Recoleccién de datos

Se wusa la tecnica de analisis
documental, ya que, es necesario
el uso de bases teoricas
sustentadas sobre el tema que se
esta analizando, debido a que, la
aplicacion es casi nula en la
empresa estudiada

El uso de la encuesta dentro del
estudio, esta condicionado por la
busqueda de respuestas precisas
buscando la tabulacion de datos
de una manera mas precisa

De esta manera el estudio contara
con datos que serviran para
contrastar los resultados de la
investigacion

Guias de remision de
proveedores
Cotizaciones de
proveedores
Libro de reclamaciones

Investigaciones de calidad

Gerente del restaurante

Cuestionario \ .
Paco's Grill
Lapicero
Calculadora Area de almacenamiento
Memoria USB

del restaurante Paco's Grill

Cémara de celular EIRL

Hojas de papel bond
Libreta de anotaciones

Vasquez Marin, D.
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2.3.3. Analisis de datos

Excel

Word

2.4. Procedimiento

En la presente investigacion se realiz6 analisis documental con el objetivo de
conocer el diagnostico de una situacién similar en la empresa respecto a los
tiempos de envio por parte de los proveedores asi como los costos de insumos,
para lograr esto, se realizd busqueda de informacion en articulos cientificos,
tesis, libros o revistas que incluyan los temas ya mencionados, para
posteriormente analizar estos datos, finalmente, se analizé la informacion
recolectada, ademas, se contrastd la informacion con la situacion actual del
restaurante.

También se utilizé una encuesta, para la cual se tom6 una encuesta validada de
otra investigacion, esta fue aplicada a 3 trabajadores de la empresa, con la
finalidad de conocer la calidad de los insumos usados en el restaurante, los
empaques que se usan, el correcto almacenamiento de estos y el tiempo
adecuado de acopio de los insumos. Finalmente, se realiz6 una recoleccion de
datos, con la meta de, reconocer y seguir de cerca el area de almacenamiento,
asi como, conocer su situacién actual, para esto, hubo previo acuerdo con el
gerente del restaurante, esta accion, fue llevada a cabo con diversas

herramientas de recoleccion de datos en el area de almacenamiento.

2.4.1. Validez y confiabilidad de informacion

Para este punto se utilizaron herramientas validadas de investigaciones

anteriores similares a la presente investigacion.
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2.4.2. Para analizar la informacién

Luego de la aplicacién de los instrumentos de investigacion, la informacion

fue organizada en Excel, mediante tal programa, se realizaron las tablas en

las cuales se describen los resultados obtenidos de las variables y sus

dimensiones, el informe fue redactado utilizando el paquete office 2016.

2.4.3. Aspectos éticos de la investigacion

La institucion en la que se estd realizando la investigacion, brindo la

autorizacion para recolectar la informacion necesaria, la cual serd usada solo

con fines académicos, esta investigacion esta basada en el método cientifico sin

dejar de lado valores que un investigador debe observar, los resultados son

presentados sin alterar los datos reales, ademas, las fuentes que han sido

consultadas y consideradas dentro de la investigacion, estan citadas.

2.5. Matriz de consistencia

Tabla 3

Matriz de consistencia

MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA POBLACION
1. General Variable independiente: Tipo d? |r_1vest|ge_1<:|on: Poblacién
Cuantitativa aplicada
Area de
almacenamiento,
Disefiar un modelo de gestion de preparacion y
inventarios  paradeterminar  la Disefio de investigacion: No atencion del
influencia en la disponibilidad Gestion de inventarios . 9 ) restaurante  Paco’s
. R experimental. .
insumos de la empresa Paco’s Grill ELR.L. en el
Grill E.I.R.L. Cajamarca, 2021. afio 2021 durante los
meses de enero a
diciembre.
¢En qué medida el disefio 2. Especificos . .. Variable dependiente: Téenicas: Muestra
L La mejora de la gestion Analisis documental

de I gestion de de inventarios optimizara Ei 1

; ; a i . . . . ncuesta

inventarios influird  la Analizar la gestion de inventarios y 6

L . s e - de manera relevante la Observacion
disponibilidad de insumos disponibilidad de insumos en la j.. oo
A disponibilidad de .
en la empresa Paco’s Grill empresa. insumos de |l emoresa Instrumentos:
E ILRL  Cajamarca, . mp Guias de remision de InSumos criticos
“Paco’s Grill ELR.L”.

20217 proveedores utilizados en  la
Disefiar un modelo de gestion de Cuestionario preparacion de
inventarios en la empresa Paco’s Lapicero, calculadora,  pistijgs  en el
Grill E.LR.L. Disponibilidad de insumos ~ 12P1OP, MeMoria USB. rocs prante  paco’s

Metodo de analisis de datos: Grill E.I.R.L. el afio
Evaluar la disponibilidad de Uso de Excel 2021 durante los
insumos después del disefio de un Paquete Office 2016 meses de enero a

modelo de gestion de inventarios
en la empresa Paco’s Grill
Realizar un anlisis econémico
para evaluar la viabilidad del
disefio.

diciembre.
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Tabla 4

Matriz de operacionalizacion de variables
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2.6. Matriz de operacionalizacion de variables

Matriz de Operacionalizacién de variables

Variables Definicion conceptual Dimensiones Indicadores
Variable La gestion de inventarios es una Rotacién de inventarios Numero de wveces que las
Independiente: herramienta esencial en la existencias se han renovado
_Gestmn !:Ie adnmustr&_lcmn moderna, ya que Inventario de mercancias Cantidad de inventario
inventarios esta permute a las empresas v
organizaciones conocer las
cantidades existente de productos Tatafio de Pedido Cantidad econdmica de pedidos
v materiales disponibles para la (E0Q)
venta, en unluggr ¥ tiempo Vejez del inventario Porcentaje de mercancias no
detelp.\.lmado: asi como las ] disponibles para despachos por
condiciones de almacenamiento obsolescencia, deterioro, averias,
aplicables en las industrias. devueltas en mal  estado,
(Espinoza & Becerra, 2015, p.11) vencimientos, etc.
Cantidad de stock Punto de reorden (ROP)
Variable La disponibilidad es la capacidad Condiciones del inventario Estructura de la orgamzacion del
dependiente: de un elemento para ser capaz de inventario
Disponibilidad de  realizar una accién requerida - - - : - :
o . Satisfa de cliente P taje de edido
insumos limitado por las condiciones dadas anstaccion de chentes oresniae quejas por pect

en un instante de tiempo
determinado o en un espacio de
tiempo dado. (Penabad, Iznaga,
Rodriguez & Cazafias, 2016, p. 68)
Los insumos, son aguellos
elementos que son necesarios para
el uso en un proceso productivo v
que son transformados al
realizar una mezcla ™ (Alfonso, O.
2016, p. 1)

atendido

Exactitud de inventario

Precision v eficiencia en el listado
v orden del inventario

Entregas perfectas

Tiempo de entrega por parte de los
proveedores, documentos emitidos
estan bien al 100%

Vasquez Marin, D.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1. Resultado del diagnostico en el area de estudio

Figura 1

Organigrama Paco’s Grill

| Gerente General I

[ |
‘ Administrador l l Jefe de Marketing

|
l |

Atencion Cliente | ‘ Responsable de cocina ‘

|

‘ Asistente de cocina l

El restaurante Paco’s Grill cuenta con un gerente general, quien también, es el
representante legal de la empresa, existe también un administrador y un jefe de marketing,
estos se encuentran en el mismo nivel jerarquico, el administrador tiene a su cargo el area de
atencion al cliente (meseros y salones de atencién) y el area de cocina, donde labora el
responsable de cocina y sus asistentes (frituras, ensaladas y bebidas), en la figura 1, se detalla
un organigrama del restaurante, en dicho organigrama también se puede detallar que no
existe un area de logistica, un encargado de almacén o un encargado de realizar los pedidos
del restaurante, esto se debe a que dichas actividades son realizadas por el gerente de la

empresa.

Sin embargo, aproximadamente hace 2 afios fue designado un sistema de control de
insumos, en el caso de la logistica, cuenta con algunos proveedores determinados para
algunos productos, pero no para otros, ademas su sistema de abastecimiento, es decir, la
cantidad optima de insumos que necesita el restaurante y la entrega de su servicio no se

encuentra bien determinado.
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Figura 60

Diagrama de Ishikawa Paco’s Grill

Uso de TIC's

Uso de Excel para elaboracion
de Kardex, control de pagos,
control de ingresos y egresos

Uso de redes sociales para publicidad,
mas no otro tipo de TIC's

Proceso

Acceso al almacenamiento

No existe un formulario para
ingreso y egreso de insumo

“DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE
INSUMOS EN LA EMPRESA PACO'S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021"

Almacenamiento

Vencimiento de
insumos

Ceneracion de
sobrestock

Baja disponibilidad de

Inexistente proceso de planificacion

Proceso contable basico v limitado

Mo hay praceso contable para inventario
obsoleto o vencido

Planificacion

insumos

No existe area
logistica

Inadecuada distribucion
de responsabilidades

No existe persona exclusivamente
encargada del almacen

Organizacién

Es asi que se denota una problematica dentro del restaurante, especificamente la

gestién de inventarios, que corresponde al area de logistica, un area inexistente en la

empresa, que si bien es cierto, existen algunas actividades que dan indicios de que puede

crearse un area de logistica, como el uso de tarjetas Kardex, el control de entradas y salidas,

mantener el orden dentro de su almacén o tener determinados proveedores, no se puede

hablar de una correcta gestion de inventarios en el restaurante Paco’s Grill, ya que, se sigue

produciendo sobrestock de insumos, mermas por productos que son perecibles y también

demora en la llegada de pedidos realizados de parte de Paco’s Grill E.I.LR.L. En la figura 2,

se detalla un poco esta problematica a través de un diagrama de Ishikawa.

En este caso, el diagrama de Ishikawa, muestra la deficiencia en la gestion de

inventarios y cudles pueden ser las causas para que suceda esta problematica, partiendo de

Vasquez Marin, D.
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la organizacidn, dentro de la empresa no esta implementada el area de logistica, teniendo
ademas una inadecuada distribucion de responsabilidades que tiene lugar entre el gerente, la
administradora y la responsable de cocina, sumado a estos problemas organizacionales, no
estd determinada una persona que tenga a su cargo exclusivamente el almacén del
restaurante. Sobre el almacenamiento que se da dentro de la organizacion, hablando
exactamente del almacén, se puede hablar de vencimiento por fecha limite de algunos
insumos perecibles (aqui también se incluyen bebidas), que si bien es cierto ya no son
ofrecidos al publico, generan pérdidas para el restaurante y este problema a su vez, es

generado por el sobrestock de estos insumos, algo que, por supuesto puede ser evitado.

Si se habla del proceso como tal, el acceso al almacén no esta restringido, ya que, a
él pueden acceder el gerente, la administradora, la jefa de marketing y la jefa de cocina,
ademas si existe un control de entrada y salida de insumos, es el Kardex, pero este solo
registra cuantas existencias ingresan, cuantas se retiran y la fecha del ingreso y retiro, mas
no quien fue el encargado de recibir o retirar esas existencias. Otro problema, que genera
una mala gestion de inventarios, es el poco uso de TIC’s destinada a este aspecto, el tinico
programa que se usa, es Ms Excel, destinado para la elaboracion de las tarjetas Kardex,
control de ventas y pagos; y control de pagos al personal. Finalmente es conveniente hablar
de la planificacién, se puede decir que la planificacion del restaurante es nula, especialmente
para los inventarios, ya que, el calculo de insumos necesarios para su funcionamiento, se
hace de un dia para otro o semanalmente, adicional a esta problematica, no hay un proceso
contable destinado hacia los productos que se consideran una pérdida para el restaurante y

el proceso contable de toda la empresa, es basico y limitado en este momento.

Entonces se puede decir que las operaciones de gestion de almacén dentro de la

empresa Paco’s Grill, son ejecutadas de manera deficiente y en algunos casos no se lleva a
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cabo ninguna actividad como es el caso de la planeacidn, tal vez, por falta de conocimiento

o por simple falta de ejecucion.

Después de realizar una revision al almacén y aplicar un checklist de nueve
preguntas, se tomdé como base del checklist, la encuesta planteada en el estudio
“EVALUACION DEL CONTROL INTERNO AL AREA DE INVENTARIO DE LA
EMPRESA JG REPUESTOS INDUSTRIALES DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL”, es
asi que, se obtuvieron cuatro respuestas positivas, las cuales representan el 44.44% de la
revision, mientras que las respuestas negativas estan representadas por el 55.56% de la lista
de revision, ya que cinco de las 9 respuestas tuvieron como respuesta un no. Los resultados
de lista de cumplimientos e incumplimientos se pueden observar en la tabla 5y 6

respectivamente.
Tabla 324

Checklist de inventario Paco’s Grill

N° Criterios Si/No
1 Hay orden, clasificacion y limpieza en el almacen. Si
2 Existe una distribucion optima del almacen Si
3 Los materiales se encuentran facilmente Si
4 Existen registros de informacion de los almacenes No
5 Hay sefializacion en el almacen No
6 Se usan indicadores para la gestion del almacen No
7 Hay un lugar determinado para mermas y devoluciones No
8 Existen registros de ingreso y salida de insumos Si
9 Se realizan capacitaciones sobre el uso correcto de formatos y metodos de control No

Fuente: Flores & Rojas, 2015, p. 81

Tabla 516

Porcentaje de resultados checklist de inventario

. Resultados
Puntaje — -
Positivo Negativo
9 4 5
100% 44% 56%
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Asi mismo, se realiz6 un listado de incidencias de los problemas ocasionados por falta de
stock en base a los insumos utilizados para la preparacién de cierto platillos, esta tabla nos
arroja un resultado de 704 (tabla 7), con los resultados de esta tabla se pudo realizar un
analisis de Pareto, ademas de su respectivo grafico (figura 3) en el que se puede observar
gue son 15 los insumos que generan el 80% de incidencias aproximadamente, por lo que se

deberé tener especial cuidado con estos insumos.
Tabla 628

Incidencia de problemas por falta de insumos

Incidencia de problemas por falta de stock

Insumos Frecuencia % Acumulado % Acumulado
Chorizo Artesanal 86 12.22% 86 12%
Champifiones 76 10.80% 162 23.01%
Costillas de cerdo 56 7.95% 218 30.97%
Aceite 44 6.25% 262 37.22%
Eneldo 40 5.68% 302 42.90%
Estragon 40 5.68% 342 48.58%
Tomillo 38 5.40% 380 53.98%
Asado de tira de cerdo 36 5.11% 416 59.09%
Bife de res 36 5.11% 452 64.20%
Vino en Caja 32 4.55% 484 68.75%
Hamburguesa Angus 30 4.26% 514 73.01%
Alas de pollo 25 3.55% 539 76.56%
Lomo de cerdo 25 3.55% 564 80.11%
Cuadril 22 3.13% 586 83.24%
Corazones de pollo 20 2.84% 606 86.08%
Picanha (AC) 20 2.84% 626 88.92%
Whisky 20 2.84% 646 91.76%
Asado de tira de res (AC 12 1.70% 658 93.47%
Bife angosto (AC) 12 1.70% 670 95.17%
Pechuga de pato 12 1.70% 682 96.88%
Tomahawk 12 1.70% 694 98.58%
Bife ancho (AC) 10 1.42% 704 100.00%

Total 704 100.00%
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Figura 139

Diagrama de Pareto problemas por falta de insumos
Diagrama de Pareto

90%

20%

Frecuencias

Insumos

e Frecuencia  —@— % Acumulado

3.2.Resultado del diagnostico en la variable independiente: Gestion de inventarios

3.2.1. Resultado del diagndstico de la dimension rotacion de inventarios

La rotacion de inventarios es un indicador que puede ser utilizado en el area de la
logistica y es bastante Util para la correcta gestion de inventarios, este valor expresa el
numero de veces que las existencias fueron renovados en determinado espacio temporal. En
el articulo de Suérez & Cardenas (2017, p. 2), se menciona que “La rotacion de los
inventarios en una empresa 0 pequeiio negocio, es el indicador que se utiliza para
determinar el nimero de veces en que se adquiere un producto en un periodo determinado
para su posterior comercializacion.” Gracias a esta ratio Paco’s Grill, puede determinar la

cantidad de veces que la inversion realizada para un producto retorna o se recupera.

En el caso de Paco’s Grill E.ILR.L, no se utiliza este indicador. Se realiz6 el calculo

de la rotacion de inventarios con datos del afio 2021, como se puede observar a continuacion.
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Ecuacion 1:

Formula de rotacion de inventarios

Costo anual de insumos utilizados _ 100,260.55 = 20,05

Rotacién de inventarios = - - - =
Promedio de inventario 5000

Al aplicar la formula de rotacion de inventarios, la cual, estd definida como “la
proporcidn entre las ventas y el inventario promedio e indica el nimero de veces que el
capital invertido se recupera a través de las ventas” (Mora Garcia, 2008, p. 56), se obtuvo el
resultado de 20.05 esto nos indica que la rotacion de los inventarios fue de 20 veces en un
afio aproximadamente. Esta rotacion es bastante positiva para el tipo de negocio que es la
empresa, sin embargo, existen aspectos que se pueden mejorar. El problema en esta parte del
area de almacenamiento, radica en que no se tiene una planificacién adecuada, como el
pronosticar la demanda para asi poder realizar un pedido con la cantidad optima o necesaria
para cubrir la demanda y tener inventario en caso de que esta demanda sobrepase la cantidad

pronosticada.
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3.2.2. Diagnéstico de la dimension inventario de mercancias

Actualmente el restaurante no cuenta con un manual descriptivo de los procesos
relacionados con la recepcion, la custodia de los insumos, el registro, control vy
responsabilidades, la Gnica herramienta que se utiliza para poder controlar de alguna manera
su inventario es el uso de las tarjetas Kardex, cuyo modelo, se puede observar en la figura 4,
gracias la figura mostrada se denota, que solo se registra el producto, con fecha de ingreso,
cantidad ingresada, fecha de salida, cantidad egresada y el stock final del producto en
cuestion. Respecto al proceso de compra utilizado actualmente no esta expuesto de ningun
modo, pero se puede explicar de la siguiente manera, utilizando el flujograma mostrado a

continuacion en la figura 5.

Figura 207

Kardex de almacen Paco’s Grill actual

KARDEX PACO'S GRILL

PRODUCTO:

Fecha Ingreso | fecha Egreso | Stock Final

Fuente: Paco’s Grill
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Flujograma de compras y almacenamiento Paco’s Grill
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Requerimientos: se verifica cuales son los insumos requeridos para la atencién del

dia, asi como, la cantidad de los mismos.

Compras: se compra o se realiza el pedido de los insumos que son necesarios para el

cumplimiento de las funciones del restaurante.

Almacén: la compra es recepcionada e ingresada en el almacén, la recepcion no
cuenta con ninguna guia de remision, pero es rescatable que, cada uno de los insumos
es ubicado en el lugar determinado para cada uno de ellos, de acuerdo a la tipologia

o clasificacion con la que cuenta.

En este caso se considera inventario de mercancia a los insumos y materia prima que
se utiliza para el cumplimiento de las funciones del restaurante Paco’s Grill, por ejemplo,
especias, carnes, verduras, tubérculos, insumos para coccion, etc. La problemética en esta
area de la empresa parte del hecho de que no se encuentra valorado de manera especifica el
valor econémico del inventario con el que se cuenta, ya que, el dinero que es usado para el
fin mencionado no se coloca en un registro especifico para las compras del restaurante, de
la misma manera, se puede decir que la empresa utiliza un sistema de inventarios periédico,
pero se evalla dicho inventario solo después de terminar sus operaciones diaria.

3.2.3. Diagnostico de la dimensién tamafiano de pedido

Respecto a la cantidad de pedidos que realiza el restaurante a sus proveedores, no
existe, algun andlisis especifico para realizar esta actividad, simplemente, se realiza un
conteo de los insumos existentes y si se prevé que habrd necesidad de estos elementos, se
ejecuta la orden correspondiente, esta orden se da, mediante llamadas a los proveedores de
la empresa, como es el caso de las carnes, o la compra por cantidades de ciertos productos

en determinadas tiendas de la ciudad, como en el caso del aceite. Esto representa un
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problema para las labores de la empresa, ya que, algunos de estos proveedores no pueden
cumplir con la demanda solicitada, esta problematica no se evita debido a que no realizan
pedidos en cantidades optimas y econémicas.

3.2.4. Diagndstico de la dimension vejez del inventario

Paco’s Grill cuenta con un stock determinado para cada producto que utiliza en el
cumplimiento de sus labores, este restaurante no aplica ningun tipo de indicador que pueda
arrojar resultados de gestion, lo que de por si genera una problematica de control, pero en
este punto nos centraremos en la vejez del inventario, buscando determinar un indicador de
la empresa, para lo cual se tomara el promedio mensual de productos del almacén y se
aplicara la formula de vejez de inventario. Mora Garcia (2008, p.60) define este indicador
de la siguiente manera: “Nivel de mercancias no disponibles para despachos por obsolencia,

deterioro, averias, devueltas en mal estado, vencimientos, etc.”

Ecuacion 2:
Formula vejez de inventario

U.Danadas + Obsoletas + Vencidas
U.Disponibles en el inventario

Vejez de inventario =

, , . 0+ 30
Vejez de inventario = 0 X 100 = 16%

La aplicacion de la formula consiste en la sumatoria de unidades dafiadas, las
unidades obsoletas y las unidades, divididas entre las unidades disponibles en el inventario.
Este indicador debe calcularse de manera mensual para poder realizar un seguimiento de la

organizacion en este aspecto, los resultados arrojados al realizar el respectivo calculo son de
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un 16%, teniendo en cuenta que existen 250 unidades disponibles en el inventario en
promedio, 10 unidades dafiadas y 30 unidades vencidas.

3.2.5. Diagnostico de la dimension cantidad de stock

Este segmento del area de almacenamiento de la empresa, se encuentra ligado a la
seccién de los pedidos, debido a que, es necesario conocer la cantidad de stock de cada
insumo que utiliza Paco’s Grill, asi también, determinar la cantidad optima de pedidos para
poder encontrar el punto exacto para realizar una nueva orden (ROP), de acuerdo a la
observacion realizada los encargados del restaurante no realizan este calculo. Como no se
conoce el punto de reorden dentro del restaurante no se conoce el periodo de consumo de los
insumos, asi mismo no se conoce el lead time de los proveedores, es decir, el tiempo que
pueden tardar en abastecer o cumplir con los requerimientos del restaurante los
suministradores del restaurante. Sin embargo en base a lo encontrado se pudo detallar un

promedio de stock aproximado de los insumos criticos, esto se evidencia en la tabla 8.

Tabla 792

Promedio de stock de insumos

Item Insumo U::S:?dge Promedio de stock
1 Aceite Und. 12
2 Alas de pollo Kg. 8
3 Asado de tira de cerdo Kg. 15
4 Asado de tira de res (AC) Kag.

5 Bife ancho (AC) Kg.

6 Bife angosto (AC) Kg.

7 Bife de res Kg. 18
8  Champifiones Pag. 4

9  Chorizo Artesanal Pag. 24
10 Corazones de pollo Kg. 5

11 Costillas de cerdo Pag. 15
12 Cuadril Kg. 18
13 Eneldo g 115
14 Estragon g 115
15 Hamburguesa Angus Pag. 12
16 Lomo fino de res Kg. 18
17 Pechuga de pato Und.

18 Picanha (AC) Kg.

19 Tomahawk Kg.

20 Tomillo g 115
21 Vinoen Caja Und. 12
22 Whisky Und. 2
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3.3.Resultados del diagnostico en la variable dependiente: Disponibilidad de insumos

3.3.1. Resultado diagnostico de la dimension Condiciones del almacen

El almacén del restaurante Paco’s Grill se encuentra ubicado en el tercer piso del
local, dicho almacén esta dispuesto y clasificado de acuerdo al tipo de insumo que es cada
producto, sin embargo, se puede observar cierto desorden en el almacén, ninguna de las
secciones se encuentran rotuladas de acuerdo al insumo que almacena y otras secciones no
brindan ningun tipo de informacidn, lo que genera cierto tipo de desorden o confusion
referente a la ubicacion de los insumos, ademas las politicas de almacenamiento solo se
encuentran definidas de manera oral y no por escrito, esta informacién fue obtenida de
acuerdo a lo dicho por el gerente del restaurante. Se puede apreciar ademas, que el almacén
de insumos no cuenta con la ventilacion ni la iluminacién adecuada, esto se puede apreciar

enlafigura6y 7.

Figura 346

Almacen Paco’s Grill 1 de 2
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Figura 414

Almacen Paco’s Grill 2 de 2

En el caso del inventario de carnes, se encuentra al alcance de todo el personal del
restaurante, el tipo de almacenamiento es adecuado y se encuentra bajo las normas de
sanidad correspondientes, ademas se encuentra organizado por nombres y el tipo de carne al

que pertenece como se puede ver en la figura 8.

Figura 473

Conservadora de insumos (carnes)
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3.3.2. Diagndstico de la dimension satisfaccion del cliente

Paco’s Grill atiende entre 500 platos y 550 platos mensualmente, de acuerdo a la
informacion brindada por el gerente del restaurante. la cantidad maxima de pedidos que
fueron rechazados por parte de los clientes durante un mes fue de 35 platos de comida
servida, lo cual representa un 6.67%, un valor cerca del 7%, de los pedidos totales del
restaurante, estos valores pueden evidenciarse en la tabla nmero 9, de acuerdo a los datos
tabulados en Excel. Esta realidad sobre los rechazos puede estar dada por la demora al
brindar el servicio de servir los platillos, adicional a esto, se presenta una problematica
relacionada al tiempo de espera de los clientes, quienes finalmente optan por retirarse del

restaurante.

Tabla 1074

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos

Pedidos %
Pedidos optimos 490 93.33%
Quejas 35 6.67%
Total 525

Otra de las principales quejas de los clientes es el tiempo de espera a los que se ven
expuestos al realizar su orden, si bien es cierto, los tiempos adecuados van desde los 15 min.
hasta los 30 min, estos a veces se alargan hasta los 45 min, cuando existe mayor afluencia
de clientes en el restaurante, esto puede deberse a la saturacion del area de cocina, sin
embargo, de acuerdo a lo observado la raiz de este problema puede encontrarse en la
distancia entre el almacén y la cocina, la cocina se encuentra en el primer nivel del local y
el almacén esta ubicado en el tercer nivel del restaurante, los tiempos de transporte de un
area a otra pueden tomar hasta 3 min. lo cual, es bastante significativo respecto a los tiempos

de preparacion de los alimentos.
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La atencion al cliente sigue una estructura, pero este procedimiento no se encuentra graficado

en la organizacion, sin embargo, es expuesto de este modo:

Atencidn al cliente: el cliente es recibido por el personal de salén e invitado a la

ubicacion escogida por el comensal, ademas se le entrega el menu del restaurante.
Anotacion de la orden: el personal de salon anota el pedido del cliente.

Recepcidn de la orden: el personal de saldn, entrega al personal de cocina la comanda

con el pedido del cliente.

Preparacion de orden: El personal de cocina se encarga de la preparacion del pedido
de los clientes, aqui se incluyen, frituras, parrilla, piqueos, ensaladas y bebidas.

Entrega del pedido: El personal de saldn realiza la entrega del pedido correspondiente

al cliente y se encarga de cualquier atencion que este requiera.

3.3.3. Diagnostico de la dimension exactitud de inventario

La utilidad de este indicador esta dada al mostrar a la organizacion la exactitud del
inventario fisico, respecto a su inventario de control, en este caso los Kardex utilizados para
controlar su almacen. El restaurante Paco’s Grill, no hace un listado constante de su
inventario, es decir, no se realiza un control diario, semanal o mensual; lo que puede
ocasionar fallas en el control de existencias y deficiencias en el llenado del kardex de control,
al realizar la visita al restaurante, poder observar su almacén y tener una charla con el duefio
del negocio, se pudo notar que no utilizan este indicador en el proceso de control y gestion

de su almacen.

3.3.4. Diagndstico de la dimension entregas perfectas
En el caso del nivel de entregas perfectas se pueden notar falencias tipicas de esta

dimensién como son: demoras en la entrega de los productos o insumos solicitados por el
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restaurantes, dificultad al momento de cuadrar horarios de entrega y recepcion; entregas
incompletas de acuerdo a lo solicitado, por lo que esto, genera ruptura de stock en el
inventario del restaurante, ademas de productos en inadecuadas condiciones. En el caso de
las carnes, estas son cortadas y pesadas de acuerdo al gramaje y tipo de corte que se ofrece
en la carta, luego son almacenadas de acuerdo a las leyes de sanidad del pais en
conservadoras/congeladoras. Sin embargo, en algunas ocasiones no tienen abastecimiento
de algunos suministros debido al incumplimiento de algunos proveedores lo que ocasiona
insatisfaccion a los clientes o una atencion deficiente debido a que los platillos que solicitan
y son ofertados en la carta no pueden ser servidos por falta de stock de algunos insumos, esta
problematica se da, debido a que, Paco’s Grill no tiene en cuenta el lead time que manejan
algunos de sus aliados comerciales. En la tabla 10 se puede evidenciar que existen una
deficiencia de 20% en las entregas realizadas por los proveedores de Paco’s Grill. Asi
mismo, se adjunta la imagen (figura 9) de una factura emitida por uno de los proveedores
del restaurante

Tabla 1186

Estadistica promedio de problemas en las entregas

Porcentaje de

Problema en las entregas Cantidad error

Guia con informaci6n erronea 4 10%
Cantidad de pedido inconforme 2 5%
Error en la facturacion 2 5%
Pedidos sin error 32 80%

Total 40 100%

Pag.

Vasquez Marin, D.
40



UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NOATE “DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO'S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021"

Figura 537

Factura de proveedor de Paco’s Grill

CASTRO VELARDE JORGE LUIS FACRLUCR_‘:OE?I}?‘(;EZR;;QICA
CAL. CENTENARIO 190 DPTO. 202 TORRE11 .
LA MOLINA - LIMA - LIMA E001-217
Fecha de Emision : 13M10/2022 Forma de pago: Contado
Sefior(es) I PACO'S GRILL E.LR.L.
RUC 1 20801175020
Establecimiento del Emisor : :2;;;':[?;:1:353 AD;L?_'I:T
Tipo de Moneda SOLES
Observacion
Cantidad Unidad Medida Descripeidn Valor Unitario ICBPER
20.40 KILOGRAMO BIFE ANGOSTO 423728 0.00
18.80 KILOGRAMO BIFE ANCHO 44 0677 0.00
542 KILOGRAMO TUENTANO PORCIONADO 6.7796 0.00
16.35 KILOGRAMO CHURRASCO 30.5084 0.00
Sub Total Ventas : | 5/2,22844
Anticipos - | S/0.00]
Valor de Venta de Operaciones Gratuitas : [S/0.00 Descuentos : | /000
Valor Venta | 5/2,228.44 |
ISC | S/0.00 ]
GV - 5740112
SON: DOS MIL SEISCIENTOS VEINTINUEVE Y 55/100 SOLES ICBPER | $/000]
Otros Cargos : [ S/0.00]
Ofros Tributos : | S/0.00]
Monto de redondeo : | S/0.00]
Importe Total : | S/2,629.55 ]

Esta es una representacion impresa de la factura electrénica, generada en el Sistema de SUNAT. Puede
verificarla utilizando su clave SOL.

Fuente: Paco’s Grill E.I.R.L.
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3.3.5. Matriz de Operacionalizacion de variables con resultados diagndstico

Matriz de Operacionalizacién de variables

Variables Definicién conceptual Dimensiones Indicadores Resultados diagnéstico
Variable La gestion de inventarios es Rotacidn de inventarios ~ Numero de veces que las Rotacidn de inventarios = 20.05 veces
Independiente: una herramienta esencial en la existencias se han renovado
.GESHOII fie adnmnstracmr_l modema, ya Inventario de mercancias  Inventario Uso de Kardex (no detallado), no hay
inventarios  que esta permite a las sistema de inventarios
empresas y organizaciones
conocer las cantidades Tamafio de Pedido Cantidad econémica de No existe una metodologia para calcular la
existente de productos ¥ pedidos (EOQ) cantidad a pedir de cada insumo
materiales diSPUﬂiblﬂ_‘-‘ parala Vejez del inventano Porcentaje de mercanciasno  Vejez de imventario = 16% del total del
venta, en un lugar y tiempo disponibles para despachos inventario es obsoleto, estd dafiado o
determmadm asi como las por obsolescencia, vencido.
condiciones de deterioro, averias, devueltas
almacenamiento aplicables en en mal estado,
las industrias. (Espinoza & vencimientos, etc.
Becerra, 2015, p.11) Cantidad de stock Punic de reorden (ROP), Aceite: 12 umdades
promedio de stock Lomo fino: 18 umdades
Costillas de cerdo: 14 paquetes
Variable La disponibilidad es la Condiciones del inventario  Estructura de la Sin rotulos, falta de espacio, politicas de
dependiente:  capacidad de un elemento para organizacion del inventario  almacenamiento definidas de manera oral.
Dlsp?nib]hdad ser capaz d_e I&_EJI:ZBI una Satisfaccion de cliente Porcentaje de quejas por Efectividad de pedidos = 93.33% (cantidad
deinsumos  accién requerida limitado por edido atendido de pedidos promedio aproximadamente)
las condiciones dadas en un P pe PIOMECIO 3proximacaments,
instante de tiempo  Exactitud de mnventario  Precision y eficiencia en el No se hace un listado constante del
determinado o en un espacio listado v orden del inventario, no hay control diario, semanal
de tiempo dado. (Penabad, inventario v/o mensual
Iznaga, Rodriguez & Cazafias, Entregas perfectas Tiempo de entrega por parte Demora en la entrega de productos, entregas
2016, p. 68) de los proveedores, incompletas, problemas de cronograma de

Los insumos, son aquellos
elementos que son necesarios
para el uso en un proceso
productivo v que son
transformados al  realizar una
mezcla™ (Alfonso, 0. 2016, p.
1)

documentos emitidos estin
bien al 100%

entregas

Problemas en las entregas = 20% del total
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3.4.Disefio de la propuesta de mejora

3.4.1. Disefio de mejora de dimensién rotacion de inventarios

La rotacion de inventarios es un indicador que puede ser utilizado en el area de la logistica
y es bastante Util para la correcta gestion de inventarios, este valor expresa el nimero de
veces que las existencias fueron renovados en determinado espacio temporal. En el articulo
de Suarez & Cardenas (2017, p. 2), se menciona que “La rotacion de los inventarios en una
empresa 0 pequefio negocio, es el indicador que se utiliza para determinar el nimero de
veces en que se adquiere un producto en un periodo determinado para su posterior
comercializacion.” Gracias a esta ratio Paco’s Grill, puede determinar la cantidad de veces
que la inversion realizada para un producto retorna o se recupera. En el caso de Paco’s Grill

E.I.R.L, no se utiliza este indicador.

Al aplicar la férmula de rotacion de inventarios, la cual, esta definida como “la proporcion
entre las ventas y el inventario promedio e indica el nUmero de veces que el capital invertido
se recupera a través de las ventas” (Mora Garcia, 2008, p. 56), se obtuvo el resultado de
20.04 esto nos indica que la rotacion de los inventarios fue de 20 veces en un afio
aproximadamente. Esta rotacion es bastante positiva para el tipo de negocio que es la
empresa, sin embargo, existen aspectos que se pueden mejorar. El problema en esta parte del
area de almacenamiento, radica en que no se tiene una planificacion adecuada, como el
pronosticar la demanda para asi poder realizar un pedido con la cantidad optima o necesaria
para cubrir la demanda y tener inventario en caso de que esta demanda sobrepase la cantidad

pronosticada.

Acorde a lo encontrado sobre la rotacion de inventarios dentro de Paco’s Grill es
recomendable que el ratio de rotacion de inventarios sea utilizada normalmente en las

operaciones del restaurante para permitir una correcta planificacion de los insumos que son
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utilizados para brindar sus operaciones de manera dptima y tener una cantidad adecuada de
insumos que permitan tener costos proporcionales al servicio que se brinda en el
establecimiento. Se recomienda continuar con el uso de la siguiente férmula para el céalculo

de la rotacién de inventarios:
Rotacién de inventarios = (Costo de mercancias vendidas)/(Promedio de inventario)

Lo que se busca al aplicar la razén mencionada es mejorar la planificacion de los inventarios
del restaurante, gestionar de manera correcta de su inventario y aumentar el rendimiento de
los insumos que son utilizados. En términos de valores, los resultados arrojados al momento
del diagndstico son de 20.04 las veces que rota su inventario, buscando aumentar esta

rotacion. Para lograr este aumento se propone lo siguiente:

Pronéstico de demanda
Objetivo:

Establecer un modelo de prondéstico de demanda para los platos ofrecidos en el restaurante

Paco’s Grill para poder determinar la cantidad de inventario a usar.
Descripcion:

El pronéstico de la demanda se debera desarrollar de manera anual, teniendo en cuenta
informacion aproximada del afio 2019, arrojando resultados para todos los meses del afio
2020. Se realizard un prondstico por cada plato, piqueos y bebidas ofrecidas por el
restaurante y mediante el andlisis en hojas de céalculo de Excel se determinara la demanda
estimada, utilizando el método de regresion. El gerente del restaurante sera el encargado de
desarrollar este pronostico hasta que pueda ser contratado personal exclusivo para el &rea de

almacenamiento.
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3.4.2. Disefio de mejora de dimension inventario de mercancias

Manual de funciones

Actualmente el restaurante no cuenta con un manual descriptivo de los procesos relacionados
con la recepcidn, la custodia de los insumos, el registro, control y responsabilidades, la Gnica
herramienta que se utiliza para poder controlar de alguna manera su inventario es el uso de
las tarjetas Kardex solo se registra el producto, con fecha de ingreso, cantidad ingresada,
fecha de salida, cantidad egresada y el stock final del producto en cuestién. Respecto al

proceso de compra utilizado actualmente no esta expuesto de ningun modo.

Seglin lo encontrado en el restaurante Paco’s Grill respecto al inventario de mercancias, se
recomienda crear un manual de funciones con el puesto de “Jefe de logistica”, por lo tanto
se debe conocer la definicion del “Manual de Funciones”, El Ministerio de Salud del Peru
(2014, p.245), menciona que el manual de funciones es un documento técnico normativo de
gestién institucional en el que se describe y establecen las funciones basicas, las funciones
especificas, las relaciones jerarquicas, relaciones de dependencia y coordinacion, asi como
los requisitos de los cargos o puestos de trabajo. Se propone la implementacién de este

manual descriptivo de funciones para los puestos detallados en la figura 1.
Objetivo:

Adiestrar al personal respecto a las actividades dentro de la organizacion, asi como,

especificar las responsabilidades y actividades de cada uno de los puestos de trabajo.
Descripcion:

Desarrollar un manual de funciones en el que se detalle las actividades de cada uno de los

puestos existentes en el restaurante y crear un puesto referente al cargo del puesto de
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almacén. Este manual se encontrard ubicado en una zona de facil acceso para todos los

colaboradores, también, se encontrara plasmado en un cuadernillo.

Tarjetas Kardex
Respecto al Kardex utilizado para el control de existencias en el restaurante, se propone una
modificacién de la cartilla en la que se incluye la fecha de caducidad de cada producto, la

persona encargada de retirar algun producto del almacén y la firma de esta misma persona.
Objetivo:

Aumentar el control de los elementos que se encuentran en el almacén de Paco’s Grill

Descripcion:

Controlar la cantidad de insumos existentes en el almacen, basandose en los ingresos y
egresos de estos elementos, conocer quien fue el personal que retiro dicho producto,
igualmente se evitaran suspicacias frente al resguardo o la custodia del almacén. La nueva
tarjeta Kardex tendra en consideracion; el nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
caducidad, fecha de egreso, el personal que hace el retiro del almacén, la firma del personal

retira el insumo y el stock final de cada producto.

Flujograma de compras
El proceso de compras y almacenamiento no se encuentra definido actualmente, a juzgar por
la informacidn obtenida, es necesario disefiar un flujograma en el que se vean reflejados los

pasos que se deben llevar a cabo, para un adecuado proceso de almacenamiento de compras.
Objetivo:

Disenfiar y plantear un proceso adecuado para el almacenamiento de las compras que permita

un mejor control de estas compras.

Descripcion:
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Se determinaray elaborara un diagrama de flujo con los pasos a seguir, para tener un proceso
de adecuado del tratamiento de las compras hasta su llegada al almacén, teniendo en cuenta,
si el requerimiento es Optimo, la compra y el traslado de los insumos, ademas se tomara en
cuenta si el producto es correcto, si se encuentra en buen estado y si la documentacion que

acomparia el material es correcta.
3.4.3. Disefio de mejora de dimensién tamafio de pedido

Modelo EOQ

Respecto a la cantidad de pedidos que realiza el restaurante a sus proveedores, no existe,
algun analisis especifico para realizar esta actividad, simplemente, se realiza un conteo de
los insumos existentes y si se prevé que habra necesidad de estos elementos, se ejecuta la
orden correspondiente, esta orden se da, mediante llamadas a los proveedores de la empresa,
como es el caso de las carnes, o la compra por cantidades de ciertos productos en
determinadas tiendas de la ciudad, como en el caso del aceite. Esto representa un problema
para las labores de la empresa, ya que, algunos de estos proveedores no pueden cumplir con
la demanda solicitada, esta problematica no se evita debido a que no realizan pedidos en
cantidades optimas y econdmicas. Es aconsejable utilizar el modelo EOQ en el restaurante
Paco’s Grill, debido a que, no existe ninglin método de planificacion sobre la cantidad de
insumos a pedir y que resulten econdmicos para el ejercicio de actividades del

establecimiento alimenticio.
Objetivo:
Determinar la cantidad optima de pedidos que se realizara para cada insumo.

Descripcion:

Pag.

Vasquez Marin, D.
47



I UNIVERSIDAD

PRIVADA
DEL NOATE “DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO'S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021"

De manera que se pueda aplicar el modelo EOQ dentro del restaurante, es necesario hablar
de una breve definicion, segun Ramirez & Zarco (2017, p. 4), el modelo EOQ es fundamental
para cualquier tipo de modelo de inventario, ya que, explica el equilibrio entre los costos de
pedir y los costos de mantener el inventario. Para poder obtener la cantidad de lote
econémico con el modelo EOQ, es necesario utilizar la siguiente formula (Aguilar Briones,

2020, p.10), asi se conocera el lote econdmico de pedido:

Ecuacién 3:

Ecuacion modelo EOQ

2CpD
Q = |—— donde:
vr

Cp = Costo de pedir
D = Demanda total anual
v = costo unitario del producto

r = tasa o costo anual de posesion de inventario en un afio

Con la aplicacion de esta formula se propone plasmar el modelo EOQ, dentro de Paco’s
Grill, con el fin de disminuir los costos de almacenamiento y los costos por cada pedido
realizado a los proveedores del establecimiento.

3.4.4. Disefio de mejora de dimension vejez de inventario

Paco’s Grill cuenta con un stock determinado para cada producto que utiliza en el
cumplimiento de sus labores, este restaurante no aplica ningun tipo de indicador que pueda
arrojar resultados de gestion, lo que de por si genera una problematica de control, pero en
este punto nos centraremos en la vejez del inventario, buscando determinar un indicador de

la empresa, para lo cual se tomara el promedio mensual de productos del almacén y se
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aplicara la férmula de vejez de inventario. Mora Garcia (2008, p.60) define este indicador
de la siguiente manera: “Nivel de mercancias no disponibles para despachos por obsolencia,

deterioro, averias, devueltas en mal estado, vencimientos, etc.”

El porcentaje obtenido, 16%, indica que el inventario “viejo” no es tan alto, pero se cree que
es conveniente, disminuir este indicador en la medida de lo posible, este cambio podria
realizarse de manera paulatina cambiando las unidades dafiadas y obsoletas, mientas que los
productos vencidos pueden ser ofertados antes de la fecha de expiracion prevista. En la
investigacion de (Fernandez Avalos & Luna Aponte, 2020) afirman que es necesario
verificar la vejez de inventario, para cumplir con las necesidades de los clientes, de manera
adecuada, logrando reducir la vejez de inventario de la empresa donde se realiza la
investigacion del 2.81% al 2.12%. Por lo cual es necesario optimizar este segmento del area

determinando tiempos adecuados para cada uno de los insumos.
Tarjetas Kardex

Para poder mejorar los indicadores de vejez de inventario, se cree conveniente que este
indicador sea aplicado de manera periddica, una vez al mes. Uno de los métodos que se
propone es registrar la fecha de caducidad de todos los lotes de cada producto, para poder
realizar una planificacion de uso de acuerdo al tiempo estimado de vencimiento u obsolencia

de cada insumo.
Objetivo:

Disminuir la cantidad de insumos vencidos con el fin de reducir el porcentaje de vejez de

inventario.

Descripcion:
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Las tarjetas Kardex ayudaran a conocer cuando dejaran de ser 6ptimos para el ofrecimiento
de los servicios de Paco’s Grill, de esta manera se disminuiran costos de almacenamiento, al
no tener productos vencidos y eliminar gastos por disminucion de mermas o productos que

ya no seran usados para brindar los servicios dentro del restaurante Paco’s Grill.
Clasificacion de insumos no utilizables

Es conveniente realizar una clasificacion en relacién a cada uno de los tipos de existencias
en el almacén. Asi también al aplicar este indicador y realizar las acciones correctivas y

retirar las existencias obsoletas, el costo del inventario se vera afectado de manera positiva.
Objetivos:

Conocer la cantidad de insumos que estuvieron dafiados, obsoletos o vencidos dentro del

almacén de Paco’s Grill.
Descripcion:

Se planteara una clasificacion de los insumos “viejos” mediante hojas de calculo de Excel,
teniendo en cuenta insumos dafiados, obsoletos o vencidos, de esta manera se plantea un
formato de clasificacion para estos insumos mencionados teniendo en cuenta el nombre del
insumo, la fecha de ingreso, fecha de revision del insumo, si el insumo esta obsoleto, dafiado
o0 vencido y la cantidad de estos insumos con las caracteristicas establecidas.

3.4.5. Disefio de mejora de dimensién cantidad de stock

Punto de reorden

Este segmento del area de almacenamiento de la empresa, se encuentra ligado a la seccién
de los pedidos, debido a que, es necesario conocer la cantidad de stock de cada insumo que
utiliza Paco’s Grill, asi también, determinar la cantidad optima de pedidos para poder

encontrar el punto exacto para realizar una nueva orden (ROP), de acuerdo a la observacion
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realizada los encargados del restaurante no realizan este calculo. Como no se conoce el punto
de reorden dentro del restaurante no se conoce el periodo de consumo de los insumos, asi
mismo no se conoce el lead time de los proveedores, es decir, el tiempo que pueden tardar
en abastecer o cumplir con los requerimientos del restaurante los suministradores del

restaurante.
Objetivo:

Determinar cuando se debe realizar una nueva orden de pedido para los insumos del

restaurante Paco’s Grill.
Descripcién

La problematica de sobrestock y overstock presentada en el almacén del restaurante Paco’s
Grill puede ser evitada mediante el célculo del punto 6ptimo de reposicion, asi mismo, al
encontrarse enlazado al uso del modelo EOQ, permitira conocer la cantidad de unidades que
seran requeridas, establecer costos y de esta manera escoger los mas adecuados. EI ROP se
puede calcular mediante la siguiente formula (Aguilar Briones, 2020, p.10), ademas se

realizara el célculo utilizando los datos del producto estrella del restaurante.

Ecuacion 4:

Férmula punto de reorden

ROP =uxL =mxLdonde:
m = demanda promedio semanal
L = tiempo de entrega del proveedor

Mediante esta Paco’s Grill tendrd un método para saber cuando las reservas de insumos se

estan agotando y se debe generar una nueva orden de compra para cada producto.
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3.4.6. Disefio de mejora de dimensidn condiciones del inventario
Aplicacion de 5’s

El almacén del restaurante Paco’s Grill se encuentra ubicado en el tercer piso del local, dicho
almaceén esta dispuesto de manera ordenada y clasificado de acuerdo al tipo de insumo que
es la mercancia, algunas secciones del lugar se encuentran rotuladas de acuerdo al insumo
que almacena y otras secciones no brindan ningun tipo de informacion, lo que genera cierto
tipo de desorden o confusion referente a la ubicacion de los insumos, ademas las politicas
de almacenamiento solo se encuentran definidas de manera oral y no por escrito, esta
informacion fue obtenida de acuerdo a lo dicho por el gerente del restaurante.
Adicionalmente a esto, el almacén de insumos no cuenta con la ventilacion ni la iluminacion

adecuada.

En referencia al acceso al almacén este se encuentra cerrado bajo llave, la llave esta bajo la
responsabilidad del gerente, sin embargo, esto no significa que solo él tiene acceso al
almacén, ya que, la llave en algunas ocasiones es entregada a la administradora, la jefa de
marketing, la jefa de cocina o incluso alguna ayudante de cocina de confianza. Este almacén
permanece abierto durante el horario de atencidn al cliente y es cerrado bajo llave al final de
la jornada y después de realizar un breve conteo de existencias dentro del almacén. En el
caso del inventario de carnes, se encuentra al alcance de todo el personal del restaurante, sin
ningun tipo de seguridad, que pueda evitar la sustraccion de los mismos, el tipo de
almacenamiento es adecuado y se encuentra bajo las normas de sanidad correspondientes,

ademas se encuentra organizado por nombres y el tipo de carne al que pertenece.

Obijetivo:
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Gestionar el almacén del restaurante Paco’s Grill, con el objetivo de, mantener la limpieza y

el orden del area.
Descripcién:

En Paco’s Grill es conveniente aplicar la metodologia 5’s, de acuerdo a lo observado, se
puede notar déficit en el orden, la limpieza, la disciplina respecto al almacenamiento, la
clasificacion y la estandarizacion de procesos, de acuerdo a la informacién encontrada en la
tesis de Gonzales J. (2013, p. 11) se define la metodologia de las 5 “S” como una técnica de
gestién japonesa basada en 5 principios; Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu, Shitsuke. EI nombre
esta metodologia esta dada por la primera letra (en japonés) de cada una de sus cinco etapas.
Esta tuvo su origen en Toyota a inicios de la década de los 60’s con el objetivo de lograr
lugares de trabajo mejor organizados, mas ordenados y mas limpios de forma permanente
para conseguir una mayor productividad y un mejor entorno laboral. Dentro del almacén de
Paco’s Grill se aplicara esta metodologia, para asi gestionar de mejor manera el area de los
insumos del restaurante, para la aplicacion de la metodologia 5°s se establecera un proceso

para implementar la metodologia 5’s.

Seiri: Clasificacion

Para la aplicacion de este proceso es necesario, identificar y hacer una clasificacion de los
insumos que se encuentran en la bodega de almacenamiento de Paco’s Grill, asi como los
materiales necesarios para el buen funcionamiento de dicho almacén, los insumos y
materiales que no sean usados para el ejercicio de funciones del restaurante seran
considerados materiales inutiles. Estos materiales innecesarios seran ubicados en un lugar

adecuado para desecharlos posteriormente. Gonzales J. (2013, p. 176), plantea una serie de

preguntas para facilitar esta tarea: ¢ Qué debemaos tirar? ;Qué debe ser guardado? ;Qué puede
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ser Util para otra persona u otro departamento? ;Qué deberiamos reparar? ¢;Qué debemos

proveer?
Seiton: Orden

En este paso del proceso de aplicacion de 5’s, es imprescindible ordenar los materiales e
insumos clasificados como importantes o necesarios para el buen funcionamiento del
almacén o para el uso dentro de las actividades del restaurante, de esta manera se facilitara
encontrar y usar los insumos y materiales disponibles en el almacén, las preguntas que se
deben realizar para hacer una correcta aplicacién de Seiton son las siguientes: ¢Es posible
reducir el stock del area de suministros? ¢Es necesario tener herramientas que no son
utilizadas tan constantemente? ¢ Todo el espacio a utilizarse sera denominado con el mismo
nombre? ¢ Cudl es el mejor lugar para cada cosa? (Gonzales J., 2013, p. 176). Por esta razon
se cree conveniente seguir los siguientes pasos:

e Rotular los espacios donde se encontrarad cada insumo y material del almacén.

e Establecer reglas sobre el orden.

e Colocar los objetos en base al orden de utilizacion.
Seiso: Limpieza

En este punto del proceso, evidemente, es obligatorio desprenderse de la suciedad existente
en el almacén de Paco’s Grill, asi mismo, aplicar un proceso de limpieza estandar para el
espacio en cuestion, lo que disminuira accidentes y mejorara la conservacion de los insumos
y materiales que se encuentren en el almacén, es asi que, Gonzales J. (2013, p. 176) menciona
cuatro preguntas para realizar esta tarea de manera adecuada: ¢Cree que su area de trabajo
puede considerarse como “Limpio”? ;Como considera que debe de mantenerlo siempre
limpio? ¢Qué utensilios, tiempo o recursos necesitaria para ello? ;Qué aspectos considera

gue mejoraria a tal grado de limpieza?, es asi que, se deben seguir las siguientes actividades:
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o Definir cuéles son los criterios de limpieza del almaceén.
e Definir cuales son los materiales a usar para la limpieza del almacén.
e Limpiar el almacén, de acuerdo al criterio establecido.

e Inspeccionar si la limpieza del almacén es correcta.

Seiketsu: Estandarizar

Quinteroy Pérez (2017, p. 415) habla sobre Seiketsu como la metodologia que consolida las
metas alcanzadas aplicando las tres primeras “S” de esta manera la empresa asegura unos
efectos perdurables, dentro de la organizacion al aplicar la metodologia 5s. Para el caso de
Paco’s Grill, se cree conveniente, tomar fotos del almacén antes y después de aplicar las tres
primeras S’s, de esta manera cada empleado tendra en claro cuél es la estandarizacion del
estado en el que se debe encontrar el almacén y como es que no debe estar el almacén de
Paco’s Grill, en cuestiones de higiene, orden y clasificacion, asi también, Gonzales J. (2013,
p. 176) plantea las siguientes preguntas para la aplicacion de Seiketsu: ¢Qué tipo de carteles,
avisos, advertencias, procedimientos cree que faltan en su area de trabajo? ¢Los que ya

existen son adecuados? ¢Proporcionan seguridad e higiene?
Shitsuke: Disciplina y mejora continua

Como lo dice el nombre, el Shitsuke incluye toda la metodologia 5’s, ya que, es un proceso
de manera continua, es decir no tiene un fin, para esto es necesario que la disciplina forme
parte de los valores de Paco’s Grill, de esta manera los empleados tendran la mentalidad de
tener un puesto de trabajo limpio y ordenado, lo cual se vera reflejado también, en el almacén
del restaurante. Es por esta razén, que Shitsuke, se considera una de los procesos mas
importantes dentro de la metodologia 5’s.

3.4.7. Disefio de mejora de dimensién satisfaccion del cliente

Reubicacién del almacén
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Objetivo:

Reubicar el almacén de insumos del almacén de Paco’s Grill para disminuir tiempos de

traslado.
Descripcion:

Una de las problematicas concernientes a la atencion del cliente es el tiempo de servicio al
cliente, el cual, se encuentra estrechamente relacionado a la ubicacion del almacén respecto
a la cocina, lo que genera tiempos de traslado. Es por esta razon que se recomienda reubicar
el almacén a un lugar mas cercano a la cocina del establecimiento, de esta manera los tiempos
de traslado del almacén a la cocina disminuiran sustancialmente. El almacén se encuentra en
el tercer nivel del establecimiento, no se puede reubicar dicho espacio en el primer nivel
debido a falta despacio, sin embargo, se cree posible que la nueva ubicacién de la bodega de
almacenamiento puede estar ubicada en el segundo nivel del local, ya que, en dicho nivel, se

cuenta con el espacio adecuado para implementar la bodega mencionada de Paco’s Grill.
Designar dias de compra y orden compra
Objetivo:

Realizar una seleccion de dias para las compras y emision de drdenes del restaurante Paco’s

Grill teniendo en cuenta el tiempo de rotacion de inventarios.
Descripcion:

Segun los célculos realizados para obtener la informacion sobre el tiempo de rotacion de
inventarios, es recomendable implementar un formato para designar los dias de compra para
cada insumo, de esta manera se tendra un control mas detallado y la informacion podra ser
contrastada con los calculos del ratio mencionado. Al obtener los datos sobre la rotacion de

inventarios y los datos sobre el mercado local se puede utilizar esta informacion para saber
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qué dias son los adecuados para realizar pedidos, cuanto pueden durar los insumos hasta su
vencimiento u obsolencia y cada cuanto tiempo aproximado se puede realizar una nueva
orden, esta informacion se encuentra estrechamente relacionada con el punto de reorden
(ROP). Es asi que, al implementar esta mejora se evitara la ruptura de stock, logrando brindar
al cliente lo que esta ofertado en la carta del restaurante y ofreciéndole la mejor calidad de

servicio en base a los insumos utilizados.
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3.4.8. Disefio de mejora de dimensién exactitud de inventario

Utilizacién de indicadores para exactitud de inventario

Objetivo:
Utilizar indicadores relacionados a la exactitud de inventarios.
Descripcion:

Actualmente Paco’s Grill, no tiene en cuenta la exactitud de inventario como un indicador
para la gestion de su almaceén, este es un indicador muy importante, debido a que muestra
diferencias entre las existencias fisicas (reales) y las existencias contadas, buscando que la
diferencia entre estas sea cero, viéndolo desde otro punto de vista, se busca de que la razon
entre estos dos factores sea la unidad. Este indicador nos mostraria si existe exactitud en el
inventario de Paco’s Grill. Por lo que se busca implementar el uso de estos indicadores en la

gestion del inventario de Paco’s Grill.
3.4.9. Disefio de mejora de dimensidn entregas perfectas

Metodologia para seleccion de proveedores

En algunas ocasiones no tienen abastecimiento de algunos suministros debido a la falla por
parte del incumplimiento de algunos proveedores lo que ocasiona insatisfaccion a los
clientes 0 una atencidn deficiente debido a que los platillos que solicitan no pueden ser
servidos por falta de stock de algunos insumos, esta problematica se da, debido a que, Paco’s

Grill no tiene en cuenta el lead time que manejan algunos de sus aliados comerciales.
Objetivo:

Disefar una metodologia con diversos criterios para seleccionar a los proveedores de Paco’s

Grill.

Pag.

Vasquez Marin, D.
58



PRIVADA
DEL NORTE

I UNIVERSIDAD

“DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE
INSUMOS EN LA EMPRESA PACO'S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021"

Descripcién:

La informacion recopilada del restaurante Paco’s Grill demuestra que existen algunos
problemas con los proveedores como altos precios para algunos productos, demora en la
entrega de los pedidos realizados y las condiciones de pago existentes, es por esta razon, que
se propone la implementacion de un formato para seleccionar los proveedores para el
restaurante Paco’s Grill.

3.5.Resultados de la propuesta de mejora en la variable independiente: gestion de

inventarios
3.5.1. Resultados de la propuesta de mejora en la dimension rotacion de inventarios.

Pronostico de demanda

Tabla 1760

Pronostico de demanda chorizo artesanal

Chorizo Artesanal

. Demanda e Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 24 26.40 27
Febrero 2 28 26.40 27
Marzo 3 26 26.40 27
Abril 4 26 26.41 27
Mayo 5 30 26.41 27
Junio 6 25 26.41 27
Julio 7 30 26.42 27
Agosto 8 24 26.42 27
Setiembre 9 25 26.43 27
Octubre 10 27 26.43 27
Noviembre 11 22 26.43 27
Diciembre 12 30 26.44 27

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 12 se puede notar el pronéstico de
demanda para el chorizo artesanal en el afio 2021, con una demanda aproximada de 27

unidades mensuales.
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Tabla 2003

Pronostico de demanda corazones anticucheros

Corazones anticucheros

. Demanda . Pronostico
Mes Periodo Real Pronostico Redondeado
Enero 1 10 10.97 11
Febrero 2 13 11.19 12
Marzo 3 12 1141 12
Abril 4 11 11.62 12
Mayo 5 10 11.84 12
Junio 6 11 12.06 13
Julio 7 15 12.28 13
Agosto 8 14 12.49 13
Setiembre 9 11 12.71 13
Octubre 10 13 12.93 13
Noviembre 11 10 13.14 14
Diciembre 12 16 13.36 14

De acuerdo al anélisis de regresion realizado, en la tabla 13 se puede notar el prondstico de
demanda para los corazones anticucheros en el afio 2021, con una demanda minima de 11
unidades y una demanda méxima de 14 unidades mensuales.

Tabla 2246

Pronostico de demanda champifiones rellenos

Champifiones rellenos

. Demanda L . Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 8 10.59 11
Febrero 2 13 11.10 12
Marzo 3 10 11.62 12
Abril 4 10 12.13 13
Mayo 5 14 12.65 13
Junio 6 18 13.16 14
Julio 7 17 13.67 14
Agosto 8 14 14.19 15
Setiembre 9 11 14.70 15
Octubre 10 16 15.22 16
Noviembre 11 12 15.73 16
Diciembre 12 18 16.24 17

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 14 se puede notar el pronostico de
demanda para los champifiones rellenos en el afio 2021, con una demanda minima de 11

unidades y una demanda maxima de 17 unidades mensuales.
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Tabla 2732

Pronostico de demanda alitas a la parrilla
Alitas a la parrilla

. Demanda e Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 16 16.38 17
Febrero 2 15 16.68 17
Marzo 3 21 16.97 17
Abril 4 15 17.27 18
Mayo 5 19 17.56 18
Junio 6 16 17.85 18
Julio 7 22 18.15 19
Agosto 8 15 18.44 19
Setiembre 9 19 18.73 19
Octubre 10 20 19.03 20
Noviembre 11 15 19.32 20
Diciembre 12 23 19.62 20

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 15 se puede notar el pronéstico de
demanda para las alitas a la parrilla en el afio 2021, con una demanda minima de 17 unidades

y una demanda maxima de 20 unidades mensuales.

Tabla 2489

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD

Costilla de cerdo en salsa JD

. Demanda e Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 43 45,28 46
Febrero 2 49 45.72 46
Marzo 3 48 46.15 47
Abril 4 45 46.58 47
Mayo 5 47 47.02 48
Junio 6 46 47.45 48
Julio 7 57 47.88 48
Agosto 8 43 48.32 49
Setiembre 9 41 48.75 49
Octubre 10 51 49.18 50
Noviembre 11 42 49.62 50
Diciembre 12 60 50.05 51

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 16 se puede notar el
pronostico de demanda para costillas de cerdo en salsa Jack Daniels en el afio 2021, con una

demanda minima de 46 unidades y una demanda méxima de 51 unidades mensuales.
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Tabla 2975

Pronostico de demanda asado de tira de cerdo
Asado de tira de cerdo

. Demanda . Pronostico
Mes Periodo Real Pronostico Redondeado
Enero 1 42 39.18 40
Febrero 2 42 39.39 40
Marzo 3 38 39.60 40
Abril 4 40 39.81 40
Mayo 5 36 40.02 41
Junio 6 36 40.23 41
Julio 7 42 40.44 41
Agosto 8 42 40.65 41
Setiembre 9 42 40.86 41
Octubre 10 36 41.07 42
Noviembre 11 44 41.28 42
Diciembre 12 44 41.49 42

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 17 se puede notar el prondstico de
demanda para asado de tira de cerdo en el afio 2021, con una demanda minima de 40

unidades y una demanda méaxima de 42 unidades mensuales.

Tabla 3218

Pronostico de demanda cuadril

Cuadril
. Demanda P Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 25 29.81 30
Febrero 2 33 30.07 31
Marzo 3 30 30.33 31
Abril 4 34 30.59 31
Mayo 5 30 30.86 31
Junio 6 32 31.12 32
Julio 7 33 31.38 32
Agosto 8 30 31.64 32
Setiembre 9 34 31.91 32
Octubre 10 30 32.17 33
Noviembre 11 29 32.43 33
Diciembre 12 35 32.69 33

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 18 se puede notar el pronéstico de
demanda para asado de cuadril en el afio 2021, con una demanda minima de 30 unidades y

una demanda méaxima de 33 unidades mensuales.
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Tabla 3461

Pronostico de demanda bife de res

Bife de res

. Demanda e Pronostico

Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 21 22.96 23
Febrero 2 26 23.42 24
Marzo 3 25 23.88 24
Abril 4 28 24.35 25
Mayo 5 24 24.81 25
Junio 6 20 25.27 26
Julio 7 27 25.73 26
Agosto 8 24 26.19 27
Setiembre 9 23 26.65 27
Octubre 10 30 27.12 28
Noviembre 11 29 27.58 28
Diciembre 12 29 28.04 29

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 19 se puede notar el pronostico de
demanda para bife de res en el afio 2021, con una demanda minima de 23 unidades y una
demanda maxima de 29 unidades mensuales.

Tabla 3704

Pronostico de demanda hamburguesa angus

Hamburguesa Angus
. Demanda . Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 16 18.45 19
Febrero 2 18 18.75 19
Marzo 3 21 19.04 20
Abril 4 20 19.34 20
Mayo 5 21 19.64 20
Junio 6 20 19.93 20
Julio 7 23 20.23 21
Agosto 8 19 20.53 21
Setiembre 9 20 20.83 21
Octubre 10 22 21.12 22
Noviembre 11 16 21.42 22
Diciembre 12 25 21.72 22

De acuerdo al anélisis de regresion realizado, en la tabla 20 se puede notar el prondstico de
demanda para hamburguesa Angus en el afio 2021, con una demanda minima de 19 unidades

y una demanda méxima de 22 unidades mensuales.
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Tabla 3947

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC)
Asado de tira de Res (Angus Certificado)

. Demanda e Pronostico
Mes Periodo Real Pronostico Redondeado
Enero 1 6 6.21 7
Febrero 2 7 6.33 7
Marzo 3 7 6.46 7
Abril 4 6 6.59 7
Mayo 5 6 6.72 7
Junio 6 8 6.85 7
Julio 7 7 6.98 7
Agosto 8 6 7.11 8
Setiembre 9 6 7.24 8
Octubre 10 9 7.37 8
Noviembre 11 6 7.50 8
Diciembre 12 9 7.63 8

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 21 se puede notar el pronéstico de
demanda para asado de tira de res (AC) en el afio 2021, con una demanda minima de 7

unidades y una demanda maxima de 8 unidades mensuales.

Tabla 4190

Pronostico de demanda picanha (ac)
Picanha (Angus Certificado)

. Demanda P Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 10 10.36 11
Febrero 2 11 10.60 11
Marzo 3 12 10.83 11
Abril 4 11 11.07 12
Mayo 5 10 11.31 12
Junio 6 10 11.55 12
Julio 7 14 11.79 12
Agosto 8 12 12.02 13
Setiembre 9 12 12.26 13
Octubre 10 13 12.50 13
Noviembre 11 10 12.74 13
Diciembre 12 15 12.97 13

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 22 se puede notar el pronéstico de
demanda para picanha (AC) en el afio 2021, con una demanda minima de 11 unidades y una

demanda maxima de 13 unidades mensuales.
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Tabla 4433

Pronostico de demanda bife angosto (ac)
Bife angosto (Angus Certificado)

. Demanda s Pronostico
Mes Periodo Real Pronostico Redondeado
Enero 1 5 6.06 7
Febrero 2 6 6.34 7
Marzo 3 8 6.62 7
Abril 4 5 6.89 7
Mayo 5 9 7.17 8
Junio 6 8 7.45 8
Julio 7 11 7.72 8
Agosto 8 7 8.00 8
Setiembre 9 7 8.27 9
Octubre 10 6 8.55 9
Noviembre 11 7 8.83 9
Diciembre 12 12 9.10 10

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 23 se puede notar el pronéstico de
demanda para bife angosto (AC) en el afio 2021, con una demanda minima de 7 unidades y

una demanda méaxima de 10 unidades mensuales.

Tabla 4675

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO
Lomo de cerdo en salsa de vino

. Demanda . Pronostico
Mes Periodo Real Pronostico Redondeado
Enero 1 11 12.92 13
Febrero 2 17 13.16 14
Marzo 3 11 13.41 14
Abril 4 14 13.65 14
Mayo 5 16 13.89 14
Junio 6 12 14.13 15
Julio 7 17 14.37 15
Agosto 8 14 14.61 15
Setiembre 9 11 14.85 15
Octubre 10 16 15.09 16
Noviembre 11 14 15.34 16
Diciembre 12 18 15.58 16

De acuerdo al anélisis de regresion realizado, en la tabla 24 se puede notar el prondstico de
demanda para lomo de cerdo en salsa de vino en el afio 2021, con una demanda minima de

13 unidades y una demanda méxima de 16 unidades mensuales.
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Tabla 4907

Pronostico de demanda lomo fino

Lomo Fino
. Demanda . Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 16 18.73 19
Febrero 2 24 19.14 20
Marzo 3 20 19.56 20
Abril 4 19 19.97 20
Mayo 5 21 20.38 21
Junio 6 21 20.79 21
Julio 7 18 21.21 22
Agosto 8 20 21.62 22
Setiembre 9 22 22.03 23
Octubre 10 24 22.44 23
Noviembre 11 22 22.86 23
Diciembre 12 25 23.27 24

De acuerdo al anélisis de regresion realizado, en la tabla 25 se puede notar el prondstico de
demanda para lomo fino en el afio 2021, con una demanda minima de 19 unidades y una

demanda maxima de 24 unidades mensuales.
Tabla 5099

Pronostico de demanda tomahawk

Tomahawk
. Demanda P Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 4 5.36 6
Febrero 2 6 5.60 6
Marzo 3 7 5.83 6
Abril 4 7 6.07 7
Mayo 5 6 6.31 7
Junio 6 5 6.55 7
Julio 7 9 6.79 7
Agosto 8 7 7.02 8
Setiembre 9 6 7.26 8
Octubre 10 7 7.50 8
Noviembre 11 6 7.74 8
Diciembre 12 10 7.97 8

De acuerdo al anélisis de regresion realizado, en la tabla 26 se puede notar el prondstico de
demanda para tomahawk en el afio 2021, con una demanda minima de 6 unidades y una

demanda maxima de 8 unidades mensuales.
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Tabla 5211

Pronostico de demanda bife ancho (ac)
Bife ancho (Angus Certificado)

. Demanda e Pronostico
Mes Periodo Real Prondstico Redondeado
Enero 1 3 4.95 5
Febrero 2 5 5.11 6
Marzo 3 8 5.27 6
Abril 4 7 5.43 6
Mayo 5 6 5.59 6
Junio 6 3 5.75 6
Julio 7 9 5.91 6
Agosto 8 3 6.07 7
Setiembre 9 6 6.24 7
Octubre 10 6 6.40 7
Noviembre 11 4 6.56 7
Diciembre 12 10 6.72 7

De acuerdo al analisis de regresion realizado, en la tabla 27 se puede notar el pronéstico de
demanda para bife ancho (AC) en el afio 2021, con una demanda minima de 5 unidades y

una demanda maxima de 7 unidades mensuales.
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3.5.2. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensién inventario de mercancias

Manual de funciones

Figura 617

Manual de funciones del cargo gerente general
1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo : Gerente General
Area : Area administrativa
Cargo del superior inmediato  : Ninguno

2. Descripcion del cargo
Coordinar las actividades y operaciones de la empresa para generar eficienciay lograr cumplimiento
de los objetivos de todas las areas existentes dentro de la empresa, ademas, encargarse de las
relaciones empresariales del restaurante, incluyendo las finanzas.

3. Funciones del cargo

Area de desempefio: General

Objetivo Responsabilidades
* Verificar y garantizar el cumplimiento de las metas
de la empresa.
* Establecer planeacion estratégica para el desarrollo
de las actividades de la empresa.
* Preparar y analizar el area economica - financiera
de la empresa.

Ser responsable de las operaciones del
restaurante, encargarse del &rea

economica, realizar planeacion . )
estrategica. * Evaluacion continua del desempefio de los
colaboradores de la empresa.
*Supervisar las diversas areas del restaurante.
3. Condiciones de trabajo
«Jornada Laboral: Mixta + Beneficios sociales por ley
»Salario: S/ 4,000,00 +Buen ambiente laboral
4. Relaciones significativas
INTERNAS
Para explicar los planes estrategicos que seran aplicados en el
Administrador restaurante. Conocer los puntos fuertes y puntos por mejorar de
dicha 4rea.

Para conocer y dar aprobacion sobre las actividades planteadas por
el jefe marketing para el desarrollo del area comercial. Conocer los

puntos fuertes y puntos por mejorar de dicha area.

Para dar el visto bueno a las compras y la correcta gestion del
Jefe de logistica almacen por el jefe de logistic. Conocer los puntos fuertes y puntos
por mejorar de dicha &rea.

Para conocer las deficiencias y areas de mejora de esta area.

Jefe de Marketing

Jefe Cocina

EXTERNAS

Clientes Ninguna

En la figura 10, se puede observar la descripcién del cargo de gerente general, sus

funciones y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 686

Manual de funciones del cargo administrador
1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo : Administrador
Area Area administrativa
Cargo del superior inmediato : Gerente

2. Descripcion del cargo
Coordinar las actividades y operaciones de la empresa para generar eficienciay
lograr cumplimiento de los objetivos de laempresa.
3. Funciones del cargo
Area de desempefio: Administracion
Objetivo Responsabilidades
* Establecer objetivos estrategicos.
* Garantizar el cumplimiento de los requisitos legales.
* Orientar al personal para la correcta realizacion de
Ejecutar las actividades necesarias para|sus funciones.
el cumplimiento de las metas u objetivos| Promover la mejora continua.
establecidos por la empresa. » Supervisar las diversas areas del restaurante.

4. Condiciones de trabajo

« Jornada Laboral: Mixta * Beneficios sociales por ley
« Salario: S/ 2,500.00 « Buen ambiente laboral
5. Relaciones significativas
INTERNAS
Gerente Para informar sobre las actividades e insidencias ocurridas en el

restaurante, asi como informar sobre el logro de las actividades.
Para planificar campafas de marketing y ayudar al desarrollo del
area comercial.

Para asegurar el correcto abastecimiento de los requerimientos del
restaurante.

Para garantizar el correcto cumplimiento de las actividades del
area de cocina.

Personal de Atencion al|Para garantizar que la atencién brindada al cliente es la correcta y

Jefe de Marketing

Jefe de logistica

Jefe Cocina

cliente la més eficiente.
EXTERNAS
. De ser necesario, solucionar algun imprevisto suscitado con algun
Clientes cliente

En la figura 11, se puede observar la descripcion del cargo de administrador, sus

funciones y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 755

Manual de funciones del cargo jefe de marketing

1. Identificacién del cargo

Nombre del cargo :Jefe de marketing
Area Marketing
Cargo del superior inmediato . Gerente

2. Descripcion del cargo

Investigar, determinar y evaluar la demanda de los platos ofrecidos por Paco's Grill
con el fin de desarrollar estrategias de publicidad atendiendo a las particularidades
del publico objetivo.

3. Funciones del cargo

Area de desempefio: Marketing

Objetivo Responsabilidades

* Evaluar demanda de los platos de Paco's Grill
* Desarrollo de promociones.

* Desarrollo de publicidad.

« Creacion de conciencia y valor de marca en el
Planificacion y desarrollo del area de|publico.

marketing del restaurante Paco's Grill. |« |dentificar clientes potenciales.

* Generar alianzas estrategicas en base campafas
comerciales.

« Investigacion de la competencia.

4. Condiciones de trabajo

marketing y solicitar la aprobacién de las nuevas acciones a

» Jornada Laboral: Mixta * Beneficios sociales por ley
* Salario: S/ 2,000.00 * Buen ambiente laboral
5. Relaciones significativas
INTERNAS
Para informar sobre las actividades realizadas por &rea de
Gerente

Administrador Para planificar las distintas campafias de marketing.

EXTERNAS

Clientes Ninguna

“DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE

En la figura 12, se puede observar la descripcion del cargo de jefe de marketing, sus

funciones y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 824

Manual de funciones del cargo jefe de logistica
1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Jefe de logistica
Area Area de logistica
Cargo del superior inmediato : Gerente

2. Descripcion del cargo
Desarrollar politicas de la administracion de recursos materiales y abastecimiento de
bienes y servicios, dentro de los estandares de calidad de los procesos y de los
productos, para el cumplimiento de los objetivos del establecimiento.

3. Funciones del cargo

Area de desempefio: Administracion

Objetivo Responsabilidades
* Plantear politicas para optimizar el uso de recursos
en el restaurante.
* Gestionar el almacen de Paco's Grill.
* Gestionar las compras en base a los requerimientos.
* Generar relaciones comerciales con diversos

Ahorro de recursos, la optimizacién de
los plazos de abastecimiento vy
optimizacién del almacenamiento de

. proveedores.
articulos . )
* Desarrollar planificaciones de compra en base a las
demandas.
4. Condiciones de trabajo
+ Jornada Laboral: Mixta * Beneficios sociales por ley
« Salario: S/ 2,000.00 * Buen ambiente laboral
5. Relaciones significativas
INTERNAS
Solicitar aprobacion para las ordenes de compra realizadas y dar a
Gerente conocer los puntos fuertes y puntos por mejorar en el area
logistica.
- Informar del correcto abastecimiento de los requerimientos del
Administrador
restaurante.
. Informar del estado de los requerimientos solicitados por el area de
Jefe de cocina .
cocina.
EXTERNAS
Clientes Ninguna

En la figura 13, se puede observar la descripcion del cargo de mesero, sus funciones

y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 893

Manual de funciones del cargo mesero

1. ldentificacién del cargo

Nombre del cargo
Area
Cargo del superior inmediato

Mesero
Area de Atencion al Cliente
: Administrador

2. Descripcion del cargo

Encargarse de ser el anfitrion de los clientes, es decir, recepcionarl al cliente,
procesar los pedidos, verificar que los pedidos de los clientes sean los correctos y

servir los pedidos.

3. Funciones del cargo

Area de desempefio:

Atencidn al cliente

Objetivo

Responsabilidades

clientes del restaurante.
Mantener el salén de

cliente.

Atender de manera optima a

condiciones Optimas para la atencion al

* Dar la bienvenidad a los clientes.

* Entregar y describir los menus, responder cualquier
inquietud generada en el cliente.

* Tomar nota de los pedidos.

los
atencion en|s Servir los alimentos y bebidas.

* Entregar la cuenta a los clientes.

» Mantener el salon de atencion en orden y limpieza.

4. Condiciones de trabajo

* Jornada Laboral: Mixta
« Salario: $/950.00

* Beneficios sociales por ley
* Buen ambiente laboral

5. Relaciones significativas

INTERNAS

Administrador

Para realizar consultas referentes a las acciones dentro del salén,
solicitar su apoyo frente algun problema con clientes.

Jefe de cocina

Entregar las ordenes del cliente y recoger las ordenes que estan
listas para ser servidas al cliente.

Asistente de cocina

Solicitar informacion sobre los platos que estan siendo preparados.

EXTERNAS

Clientes

Para atender, servir a los clientes del restaurante y resolver
cualquier inquietud generada al momento del servicio brindado.

En la figura 14, se puede observar la descripcion del cargo de mesero, sus funciones

y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 961

Manual de funciones del cargo jefe de cocina
1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Jefe de cocina
Area Area de cocina
Cargo del superior inmediato : Administrador

2. Descripcion del cargo
Planificar, organizar y supervisar el suministro, la preparacion y la forma de cocinar
los alimentos y la confeccion de los diferentes platos que se elaboran en la cocina de
un restaurante o de un servicio de restauracion, ademas de mantener en buenas
condiciones la cocina del establecimiento.

3. Funciones del cargo
Area de desempefio: Cocina
Objetivo Responsabilidades
* Organizar la cocina

* Realizar los requerimientos necesarios

Realizar la preparacion de los platos|s Encargarse de la parrilla

ordenados por los clientes. » Comunicar al gerente y al administrador cualquier
Mantener la cocina en condiciones|deficiencia existente.

Optimas para la preparacion de los|s Supervisar las funciones del asistente de cocina.
platos. * Mantener la cocina en buenas condiciones
higienicas.

4. Condiciones de trabajo

* Jornada Laboral: Mixta * Beneficios sociales por ley
« Salario: S/ 1,200.00 * Buen ambiente laboral
5. Relaciones significativas
INTERNAS
Gerente Informar de deficiencias existentes.
Administrador Para informar sobre las actividades e insidencias ocurridas en el

area de cocina, asi como informar de las deficiencias existentes.

Para realizar los requerimientos necesarios para las operaciones

del &rea de cocina.

Para garantizar el correcto cumplimiento de las actividades del

area de cocinar y solicitar apoyo en diferentes acciones.

Personal de Atencidn al|Para garantizar que los platos preparados estan de acuerdo a los
cliente solicitado.

Jefe de logistica

Asistente de cocina

EXTERNAS

Clientes Ninguna

En la figura 15, se puede observar la descripcion del cargo de jefe de cocina, sus

funciones y las relaciones con distintas areas de la empresa.
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Figura 1026

Manual de funciones del cargo asistente de cocina
1. Identificacion del cargo

Nombre del cargo Asistente de cocina
Area Areade cocina
Cargo del superior inmediato . Jefe de cocina

2. Descripcion del cargo
Asistir en la preparacion de diversos platillos, supervision de frituras y preparar las
guarniciones de cada orden solicitada, mantener en buenas condiciones de orden e
higiene la cocina.

3. Funciones del cargo

Area de desempefio: Cocina

Objetivo Responsabilidades
*Encargarse de guarniciones y frituras de cada orden.
Informar de los requerimientos necesarios al jefe de
cocina.
*Mantener en buenas condiciones de higiene la
Asistir en diversas actividades al jefe de|cocina del restaurante.
cocina. *Ordena los utensilios de cocina.
Mantener la cocina en condiciones|*Selecciona los alimentos seguin las instrucciones.
Optimas para la preparacion de los|*Recopila y elimina desperdicios de alimentos en la
platos. cocina.
*Mantiene al dia el reporte de stock de carnes y
verduras de uso diario.

4. Condiciones de trabajo

« Jornada Laboral: Mixta * Beneficios sociales por ley
« Salario: S/ 950.00 * Buen ambiente laboral
5. Relaciones significativas
INTERNAS
Administrador Para informar sobre las actividades e insidencias ocurridas en el

area de cocina, asi como informar de las deficiencias existentes.
Para asistir y brindar informacién sobre las guarniciones de cada

Jefe Cocina
orden.
Personal de Atencion al|{Para garantizar que los platos preparados estan de acuerdo a los
cliente solicitado e informar el estado de cada orden.
EXTERNAS
Clientes Ninguna

En la figura 16, se puede observar la descripcion del cargo de asistente de cocina, sus

funciones y las relaciones con distintas areas de la empresa.

Es asi que, se lograra definir las funciones de cada puesto y tener en cuenta un puesto que se

dedique exclusivamente al almacén y al manejo de inventario de Paco’s Grill.
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Tarjetas Kardex

Figura 1090

Kardex de almacen paco’s grill — propuesta de mejora

KARDEX PACO'S GRILL

PRODUCTO:

Fecha | Ingreso |Fecha de caducidad| Fecha Egreso |Personal que retira Firma Stock Final

Con la modificacion de la actual tarjeta Kardex utilizada en Paco’s Grill, se tendra un mejor
control del inventario, lo que facilitara el manejo de existencias y personal que se encarga
de ingresar y retirar cada una de las provisiones usadas en las operaciones del

establecimiento. EI nuevo modelo de Kardex se detalla en la figura 17.
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Flujograma de compras

Figura 1150

Flujograma de compras y almacenamiento paco’s grill — propuesta de mejora

Verificacion de reql.uirrieﬁD

NO

Atencion de los requerimientos
del restaurante

}

Compra de insumos requeridos

.

Traslado de las comyras al
almacen

¢El producto es
correcto y sin
defectos?

Devolucion del insumo

i Documentacién

Verificacion con el proveedor es la correcta?

Ingreso de los insumos al
almacen

.

Se almacena en el espacio
determinado

.

( Fin del proceso )

Mediante este flujograma (figura 14) se determina cual es el proceso que se debe seguir al
realizar las compras del restaurante, con el fin de tener un buen modo de compras, recepcion
y almacenamiento de los insumos, asi mismo, se evitara tener productos erroneos o en mal

estado.
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3.5.3. Resultados de la propuesta de mejora en la dimension tamafio de pedido

Modelo EOQ

Tabla 5375

Modelo EOQ Paco’s Grill

Unidad Lote Economico Lote Economico N° de N° de pedidos
Item Insumo dg Cp D v r de compra despue.zs.de pedidos despuég de
medida analisis analisis

1 Aceite Und. S/ 1000 432 6.00 30% 69.28 72 6.24 6

2 Alas depollo Kg S/ 500 8 § 1050 30% 16.33 17 5.14 5

3 Asado de tira de cerdo Kg. S/ 1000 120 S/ 2400 30% 18.26 17 6.57 7

4 Asado de tira de res (AC) Kg. S/ 2500 12 S/ 150.00 30% 3.65 4 3.29 3

5  Bifeancho (AC) Kg S/ 2500 42 § 17000 30% 6.42 6 6.55 7

6 Bifeangosto (AC) Kg. S/ 2500 42 S/ 155.00 30% 6.72 7 6.25 6

7 Bifederes Kg. S/ 1000 144 S/ 30.00 30% 17.89 18 8.05 8

8  Champifiones Pag. S/ 200 216 S/ 650 30% 21.05 22 10.26 10

9  Chorizo Artesanal Pag. S/ 200 36 S/ 1480 30% 5.69 6 6.32

10 Corazones de pollo Kg S/ 200 36 S 800 30% 7.75 7 4.65 5

11 Costillas de cerdo Pag. S/ 1500 540 S/ 3200 30% 41.08 42 13.15 13
12 Cuadril Kg S 1000 72 S 25800 30% 431 4 16.69 17
13 Eneldo g S 3000 180 S 2200 30% 40.45 45 4.45 4

14 Estragon g S/ 3000 780 S/ 3200 30% 69.82 65 1117 11
15 Hamburguesa Angus Pag. S/ 1500 48 S/ 17.00 30% 16.80 16 2.86 3

16 Lomo fino de res Kg. S/ 1000 180 S/ 47.00 30% 15.98 16 11.26 11
17 Pechuga de pato Und. S/ 500 96 S 7.00 30% 21.38 24 4.49 4

18 Picanha (AC) Kg. S/ 1500 240 S/ 48.00 30% 22.36 22 10.73 11
19  Tomahawk Kg. S/ 1000 36 S/ 4500 30% 7.30 7 4.93 5

20 Tomillo g S/ 3000 540 S 36.00 30% 54.77 54 9.86 10
21 Vinoen Caja Und. S/ 1500 288 S 9.80 30% 54.21 58 531 5

22 Whisky Und. S 1500 24 S/ 7200 30% 5.77 6 4.16 4

En latabla 28, se observa el calculo de lote econdmico realizado en base a los datos obtenidos
del restaurante Paco’s Grill, teniendo en cuenta una tasa de inventario de 30%, distintos
costos por pedir, costo de producto en inventario y la demanda actual por cada insumo en el

almacén de Paco’s Grill.
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Con el modelo EOQ se logra economizar en relacion a los costos de almacenamiento,
ademas, se define la cantidad de pedidos anuales y el tamafio de cada pedido que realizara

el restaurante.

3.5.4. Resultados de la propuesta de mejora en la dimension vejez de inventario

Clasificaciéon de insumos no utilizables

Figura 1214

Formato de clasificacion de insumos no utilizables

Gaseosa 256 ml 15/07/2019 9/12/2019 X 8

Como se puede observar en la figura 19, se propone un formato para clasificar los insumos
no utilizables dentro del restaurante, asi, se conocera de manera mas confiable la cantidad

de los productos que se descartaron para el uso del restaurante por encontrarse obsoletos,
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vencidos o dafiados incluyendo la fecha en la que ingreso y cuando se revisd dicho
suministro para su descarte y de esta manera administrar de mejor manera los insumos antes

de su vencimiento o antes de sufrir dafios.

3.5.5. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensién cantidad de stock
Tabla 5531

ROP insumos Paco’s Grill

Unidad Demanda Deman(_ja Lead Time
Item Insumo de_ Anual (D) promedio Prov?edor ROP
medida semanal (d) (dias)

1  Aceite Und. 432 8.31 1 8
2 Alas depollo Kg. 84 1.62 1 2
3 Asado de tira de cerdo Kg. 120 231 1 2
4 Asado de tira de res (AC) Kg. 12 0.23 10 2
5 Bifeancho (AC) Kg. 42 0.81 10 8
6 Bife angosto (AC) Kg. 42 0.81 10 8
7 Bifederes Kg. 144 2.77 1 3
8 Champifiones Paq. 216 4.15 1 4
9 Chorizo Artesanal Pag. 36 0.69 7 5
10 Corazones de pollo Kg. 36 0.69 4 3
11 Costillas de cerdo Pag. 540 10.38 3 31
12 Cuadril Kg. 72 1.38 1 1
13 Eneldo g 180 3.46 1 3
14  Estragon g 780 15.00 1 15
15 Hamburguesa Angus Pag. 48 0.92 7

16 Lomo fino de res Kg. 180 3.46 1 3
17 Pechuga de pato Und. 96 1.85 1 2
18 Picanha (AC) Kg. 240 4.62 4 18
19 Tomahawk Kg. 36 0.69 4 3
20 Tomillo g 540 10.38 1 10
21 Vino en Caja Und. 288 5.54 2 11
22 Whisky Und. 24 0.46 2 1

En la tabla 29, se observa el célculo realizado para obtener el punto de reorden para cada

uno de los insumos utilizados en el restaurante Paco’s Grill.

De esta manera, el punto de reorden servira para conocer cuando realizar una orden de

suministros y asi el restaurante no tenga deficit de provisiones.
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3.6.Resultados de la propuesta de mejora en la variable dependiente: disponibilidad de

insumos

3.6.1. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensién condiciones del
inventario

Aplicacion de 5’s
Figura 1277

Tabla de implementacion por etapas de metodologia 5’s

LIMPIEZA OPTIMIZA FORMALIZA
5'S INICIAL CION CION e
1 2 3 4
Separar lo Hevizary
i Clasificar las | establecer las
CLASIFICAR Utilrlu’:jtenlo T e ESTABILIZAR
orden
Definir la Colocarala
Tirar lo que | manera de dar vista las
R es inatil ] un orden alos normas Ll BB
objetos definidas
Localizar los Buscar las
Limpiar las lugares causas de
LIMPIEZA instalacion] dificiles de suciedad y MEJORAR
es limpiar y buscar| eliminar esas
una solucion causas
Eliminar lo Det inar | Implantar las
ESTANDARIZAR | que no es zeo:ar;n;':l?:ria:s gamas de
higienico limpieza EVALUAR
ACOSTUMBRARSE A APLICAR LAS 5'S EN EL e
DISCIPLINA EQUIPO DE TRABAJO Y RESPETAR LOS
PROCEDIMIENTOS EN EL LUGAR DE TRABAJO

Fuente: Vargas, 2014

Se aprecia en la figura 20 una tabla con el proceso de aplicacion de la metodologia 5’s, de

acuerdo a cada una de las etapas que se toman en cuenta.

Mediante esta metodologia se busca:
e Megjorar las condiciones del almacén de Paco’s Grill.

e Facilitar la obtencion de insumos y materiales para su uso en las actividades de

Paco’s Grill.
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e QGestionar de manera mas eficiente el inventario de Paco’s Grill.

3.6.2. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensidn satisfaccion del cliente

Designar dias de compray orden

Tabla 5743

Formato para determinar dias de compra Paco’s Grill

DIAS DE COMPRA
MES: INSUMO:
LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
SEMANA 1
LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
SEMANA 2
LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
SEMANA 3
LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
SEMANA 4

En la tabla 30, se plantea un formato para determinar los dias de compra de cada insumo
utilizado en el restaurante Paco’s Grill, dicho formato estd planteado para su uso mensual,
determinando cuatro semanas de trabajos, desde el dia lunes hasta el dia sdbado, el formato
se completa llenando el mes en el que se emplea, el insumo que se comprara y completando

con una “X” el dia de compra seleccionado.

Con este formato se busca determinar un patron de dias de compra para comparar con el
ratio de tiempo de rotacion de inventarios teniendo en cuenta las facilidades que brinda el
mercado local y de esta manera también, evitar desabastecimiento de insumos que puedan

perjudicar al restaurante en la entrega de servicios, es decir, los platos servidos.

Al aplicar la mejora de la reubicacion del almacén de Paco’s Grill y utilizar el formato de
designacion de dias de compra, se podra ofrecer un mejor servicio al cliente reduciendo los

tiempos de espera para la atencion de pedidos y ofreciendo una mejor calidad de insumo,
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por lo que se pudo reducir el porcentaje de quejas a 2.97% como se puede observar en la
tabla 31.

Tabla 5855

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos después de la propuesta de mejora

Pedidos %
Pedidos optimos 490 97.03%
Quejas 15 2.97%
Total 505

3.6.3. Resultados de la propuesta de mejora en la dimension exactitud de inventario

Aplicar indicadores para medir la exactitud de inventario

Como bien se sabe en Paco’s Grill no se utiliza ningun indicador para medir la exactitud de
inventario, por lo mismo, una de las propuestas consiste en aplicar un indicador para tener
un control de las existencias de algunos insumos en relacién a las cantidades que deberian

existir realmente.

Se aplico la siguiente formula para obtener un valor de exactitud de inventario.

Ecuacién 5:

INDICADOR DE EXACTITUD DE INVENTARIOS — CONTEOS ACERTADOS

Cantidad total de conteos acertados

Conteos acertados =
Cantidad total de conteos

Fuente: Gonzalez, 2009

44
Conteos acertados = %xIOO = 88%

En base a las existencias en el almacén de Paco’s Grill se realizo un conteo de los insumos
criticos utilizados en la preparacién de algunos platos, encontrdndose una diferencia entre el

stock fisico y el stock que se deberia tener de acuerdo al Kardex que se maneja en su almacen,
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obteniendo un porcentaje de 88% de exactitud de inventario. Sin embargo, al aplicarse este
indicador en la empresa se podra conocer y contrastar con posteriores resultados del mismo
indicador para poder mejorar este indice y llegar a una exactitud del 100%, para llegar a este
100% de exactitud se propone implementar un conteo ciclico y constante de manera semanal,
planteado para el ultimo dia de trabajo. Vinueza (2015), sugiere que en un lapso ciclico de
dos semanas, el responsable de almacen debera realizar una verificacion de stock para
asegurar que la exactitud de su inventario, de esta manera, habra un mejor control del

inventario para las marcas, accesorios y repuestos.
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3.6.4. Resultados de la propuesta de mejora en la dimension nivel de cumplimiento de

Metodologia para seleccion de proveedores

Figura 1345

Formato para seleccion de proveedores Paco’s Grill

PACO2.

Producto
suministrado

Proveedor

SELECCION DE PROVEEDORES

Rubro

Criterios de seleccion

Tiempo de entrega

Precio

Condiciones de pago Calidad

Nombre:
RUC:
Telefono:
Contacto:

Nombre:
RUC:
Telefono:
Contacto:

Nombre:
RUC:
Telefono:
Contacto:

Nombre:
RUC:
Telefono:
Contacto:

Nombre:
RUC:
Telefono:
Contacto:

Fuente: AVV Consultoria SAS

En la figura 21 se evidencia un formato para seleccionar los proveedores para el restaurante

Paco’s Grill, para completar el formato, se necesita el nombre y el RUC del proveedor, asi

como, el nimero telefénico y el contacto de la empresa proveedora, se debe incluir en la

informacion el producto suministrado, el rubro del producto que suministrara a Paco’s Grill,

para los criterios de seleccion se toma en cuenta el tiempo de entrega, precio del producto,
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condiciones de pago y la calidad del insumo a suministrar al igual que (Pacheco, Pupo &
Parra (2019), quienes en base su analisis también toman en cuenta criterios como, el precio,

calidad de los suministros, plazos de entrega y créditos favorables o condiciones de pago.

De esta manera, al conocer los tiempos de demora en la entrega de los suministros por parte
de los proveedores del restaurante, se evitara el desabastecimiento de insumos evidenciados
en la etapa de diagndstico, llevar un registro de proveedores y obtener los mejores precios
para la obtencion de los suministros para el restaurante. Ademas, como se evidencia en la
tabla 32 se reducirian los incidentes en las entregas al 7.5% de un total de 40 entregas
promedio.

Tabla 6049

Estadistica promedio de problemas en las entregas después de la propuesta de mejora

Porcentaje de

Problema en las entregas Cantidad error

Guia con informacidn erronea 2 5%

Cantidad de pedido inconforme 0 0%
Error en la facturacion 1 2.5%
Pedidos sin error 37 92.5%
Total 40 100%

Pag.

Vasquez Marin, D.
85



UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NOATE “DISENO DE LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO'S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021"

3.6.5. Matriz de resultados

Tabla 6292

Resultados de los indicadores despues de la propuesta de mejora 1 de 2

Matriz de Operacionalizacién de variables

Variables Dimensiones Indicadores Resultados diagnéstico Propuesta Variacion Andlisis de Variacion
Se logrard aumentar la
» Numero de veces " . . Rotacién de inventarios rotacion de inventarios 4
Rotacion de | ~—~ Rotacion de inventarios y . - ) N .
. . que las existencias _ 24 veces, mediante 4veces mas porafio veces mas por afio al aplicar
inventarios =20.05 veces . .
se han renovado pronostico de ventas pronostico de demanda para
los productos ofrecidos.
. . Uso de Kardex (no Aumento de detalle de Kard_e_x fue Co_ntrolfietallado de las
Inventario de Cantidad de . .. modificado existencias en el almacen, de
. . . detallado), no hay Kardex, implementacién .
mercancias  inventario . . . s agregando mas manera que se conoce la
sistema de inventarios  de un puesto logistico L _ . i
criterios cantidad de inventario.
Se implementd
. No existe una L metodologia ara Aceite: 72 und. por pedido
Cantidad ) Implementacién de Lote g p . P . P
. - metodologia para ] .~ calcular la cantidad Costillas de cerdo: 42
Pedidos economica de . Economico de Pedido . .
calcular la cantidad a de insumos que se paquetes por pedido

pedidos (EOQ) (EOQ)

pedir de cada insumo deben  pedir de Lomo fino: 16 kg por pedido

Variable .
Independiente: manera economica.
Gestion de
inventario .
Porcentaje de
mercancias no
isponibl I . . . . . .
g;spoac:oe: paoar Vejez de inventario = Vejez de inventario =
Vejez del P . POT 16% del total del 10% del total del Se logré reducir la vejez de
. . obsolescencia, . . . . 6.00% y .
inventario . . inventario es obsoleto, inventario es obsoleto, inventario en 6%
deterioro, averias, ., . . . f oo .
estd dafiado o vencido. est4 dafiado o vencido.
devueltas en mal
estado,
vencimientos, etc.
cNaontidzZ d;ogg)ii nlg Implementacion de iZtodolo":;)Iemr:rz Aceite: 8 unidades
Cantidad de Punto de reorden ' m 9 P Costillas de cerdo: 31
se conoce cuando Punto de Reorden calcular cuando
stock (ROP) . . . paquetes
realizar un  nuevo (ROP) realizar pedidos de .
. . Lomo Fino: 3 kg
pedido insumos.
Tabla 6535

Resultados de los indicadores despues de la propuesta de mejora 2 de 2

Variables Dimensiones Indicadores Resultados diagnéstico Propuesta Variacion Anélisis de Variacion

Sin rétulos, falta de

. - Se  organizd el
Estructura de la espacio, politicas de g

Condiciones T d Implementacion de espacio del almacen, Mejora estructural de la
. . organizacion  del almacenamiento P L S . .
delinventario . N L metodologia 5's mejor6 el rotulado de organizacion del inventario.
inventario definidas de manera
estantes.
oral.
Porcentaie de Efectividad de pedidos Efectividad de pedidos
Satisfaccion . J .~ = 9333% (cantidad de = 97.03% (cantidad de Aumento de la efectividad de
. quejas por pedido . . . . 3.70% . .
del cliente . pedidos promedio pedidos promedio pedidos atendidos en 3.70%.
atendido . X
aproximadamente) aproximadamente)
Variable i
dependiente: Precision y (’:\lc?nssthtlzce un IIStaj:I Indicador de exactitud Aumento del control del
. - Bxactitud de eficiencia en el . . de inventario inventario a traves del
Disponibilidad de ~ — - . inventario, no hay _ 88% - .
. inventario  listado y orden del D Conteos acertados = indicador de exactitud de
Insumos . i control diario, semanal . .
inventario 88% inventario.
y/o mensual.
) Demora en la entrega » Discernimiento entre Eleccion correcta de
Tiempo de entrega Implementacion de
de productos, entregas - proveedores con  proveedores, basandose en el
por parte de los . formato para eleccion de . .
incompletas, problemas alto lead time de  lead time de estos,
Entregas  proveedores, proveedores . .
de cronograma  de entrega de disminuyendo asi problemas
perfectas  documentos .
. . .. entregas productos. de abastecimiento.
emitidos estan bien Problemas en las »
Problemas en las _ Reduccién de los problemas
al 100% entregas = 7.5%
entregas = 20% 12.5% en entregas en un 12.5%
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Los resultados después de la aplicacion de la propuesta son detallados en la tabla 33
y 34, en la tabla 33 se describe lo obtenido en base a la variable independiente: Gestion de
inventarios, mientras que, en la tabla 34 se observa lo obtenido en base a la variable

dependiente: Disponibilidad de insumos.

3.7.Resultado de la viabilidad econémica de la propuesta

3.7.1. Inversion inicial

Para esto se analizé la inversion que se realizara en base a los materiales, métodos,
capacitaciones, equipos y formatos que se utilizaran para la propuesta de mejora para el
restaurante Paco’s Grill E.ILR.L.
3.7.1.1.Inversion en equipos. Para la inversion de equipos se identifico la cantidad a utilizar

y el total que se utilizara, en este caso se tomo en cuenta una computadora y una

impresora como se puede apreciar en la tabla 35.

Tabla 6778

Costos de inversion en equipos

Descripcion Cantidad Costo S/. Total semestral S/. Total anual S/.
Computadora 1 S/. 2,500.00 S/ 2,500.00 S/ 2,500.00
Impresora 1 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00

Total S/. 3,500.00 S/. 3,500.00

3.7.1.2.Inversion en capacitacion. Se realizo el analisis de inversion para las capacitaciones
en base a los precios actuales del mercado, teniendo en cuenta capacitaciones para
siete trabajadores del restaurante. En la tabla 36 aprecia las capacitaciones que tendra

el personal, asi como el costo por horas, el costo semestral y el costo anual.
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Tabla 7021

Costos de inversion en capacitaciones

Temas N° de capacitadores Tiempo horas Costo S/./hora  Total semestral S/.  Total anual S/.
Capacitacion en manejo de Excel, pronosticos e inventarios 1 6 S/. 60.00 S/ 360.00 S/. 720.00
Capacitacién en manejo de inventarios 1 4 S/. 90.00 S/. 360.00 S/. 720.00
Capacitacion en metodologia 5's 1 8 SI. 62.50 S/ 500.00 S/. 1,000.00
Capacitacion en procesos de compras y almacenamiento 1 5 S/. 90.00 S/. 450.00 S/ 900.00
Total Sl. 1,670.00 S/. 3,340.00

3.7.1.3.Inversion en implementos para capacitacion. El analisis de inversion en
implementos para capacitacion se puede observar en la tabla 37, en la cual se

incluyen costos de separatas, diapositivas y videos para siete trabajadores.

Tabla 7264

Costos de inversion en implementos para capacitacion

Implementos Costo de material S/.  N° de trabajadores  Total semestral S/. Total anual S/.
Separatas, videos y diapositivas S/, 15.00 7.00 Sl. 105.00 S/ 210.00
Separatas, videos y diapositivas SI. 15.00 7.00 S/. 105.00 S/. 210.00
Separatas, videos y diapositivas S/. 15.00 7.00 S/. 105.00 S/. 210.00
Separatas, videos y diapositivas SI. 15.00 7.00 S/. 105.00 S/. 210.00
Total Sl. 420.00 S/ 840.00

3.7.1.4.Inversion en material de registro. El analisis de inversion para el material de
registro que se utilizara para la propuesta de mejora es detallado en la tabla 38, aqui,
se incluyen archivadores, cuadernillos, impresion de formatos e impresion de tarjetas

Kardex, obteniendo un costo anual de S/. 929.70.

Tabla 7507

Costos de inversion en material de registro

Descripcion Cantidad Costo S/. Total mensual Total anual S/.

Archivador para diagrama de procesos actuales y futuros 1 S/, 1350 S/ 1350 S/. 13.50
Archivador para tarjetas Kardex 4 S/. 9.00 S/ 36.00 S/ 432.00
Cuadernillo de manual de funciones 1 S/ 15.00 S/ 15.00 S/ 15.00
Cuadernillo para formato de seleccion de proveedores 2 S/, 12.00 S/ 24.00 S/ 144.00
Cuadernillo para metolodologia 5's 1 S/ 30.00 S/ 30.00 S/ 30.00
Cuadernillo para registro de dias de compra 2 S/, 12.00 S/ 24.00 S/ 288.00
Formato de registro de dias de compra 4 SI. 0.15 S/ 0.60 S/. 7.20
Formato de seleccion de proveedores 48 SI. 0.50 S/ 24.00 S/ 288.00
Tarjeta Kardex 100 S/. 0.30 S/ 30.00 S/ 360.00
Total Sl. 197.10 S/ 929.70
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3.7.1.5.Inversion en costos en cuidado de salud. Para los costos de salud se obtuvo un
costo anual de S/. 1,712.00, debido a que, se incluyen guantes de jebe y respiradores
que seran utilizados para la limpieza del almacén. Esto es detallado en la tabla 39.
Tabla 7750

Costos de inversion en cuidado de salud

Descripcion Cantidad Costo S/.  Total semestral S/.  Total anual S/.
Guantes de jebe 48 S/, 12.00 S/ 576.00 S/. 1,152.00
Respiradores para polvo 4 S/l 70.00 S/ 280.00 S/. 560.00
Total S/. 856.00 S/. 1,712.00

3.7.1.6.Costos de inversion en higiene. El analisis de inversion en higiene para la propuesta
de mejora es detallado en la tabla 40, se tiene en cuenta botes de basura, desinfectante

de manos, botes de basura, jabon liquido, papel higiénico y se obtuvo un costo anual

de S/. 1,700.80.

Tabla 7993

Costos de inversion en higiene

Descripcion Cantidad Costo S/. Total mensual Total anual S/.
Botes de basura 2 S/ 14.00 S/. 28.00 S/ 28.00
Desinfectante de manos 3 S/. 9.80 SI. 29.40 S/ 24.00
Jabén liquido 6 S/. 6.00 S/. 36.00 S/ 432.00
Papel Higiénico 6 S/l 16.90 S/ 101.40 S/. 1,216.80
Total S/. 194.80 S/. 1,700.80

3.7.1.7.Costos de inversion en botiquin. Se tuvo en cuenta la compra de un botiquin para
el almacén de Paco’s Grill, el cual, incurre en un costo anual de S/. 80.00. Lo

mencionado se aprecia en la tabla 41.

Tabla 8236

Costos de inversion en botiquin

Descripcion Cantidad Costo S/. Total anual S/.
Botiquin 1 S/ 80.00 S/ 80.00
Total S/. 80.00
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3.7.1.8.Costos de inversion en pegatinas. Se tuvo en cuenta la impresién y disefio de
pegatinas para el rotulado del almacén de Paco’s Grill, el cual, incurre en un costo
anual de S/. 200.00. Lo mencionado se aprecia en la tabla 42.

Tabla 8479

Costos de inversion en pegatinas

Descripcion Cantidad Costo S/. Total anual S/.
Rotulos para insumos 4 S/, 50.00 S/. 200.00
Total S/. 200.00

3.7.1.9.Costos de inversién en insumos de limpieza. El analisis de inversion en insumos
de limpieza se puede observar en la tabla 43, en la cual se incluyen costos de amonio
cuaternario, desinfectante de piso, escoba, lejia y trapeador, obteniendo un costo

anual de S/. 2,341.60

Tabla 8722

Costos de inversion en insumos de limpieza

Descripcion Cantidad Costo S/. Total mensual Total anual S/.

Amonio cuaternario 4 S/l 1390 S/ 55.60 SI/. 333.60
Desifectante para piso 6 S/, 45.00 S/ 270.00 S/ 1,080.00
Escoba 1 S/, 10.00 S/ 10.00 S/. 40.00
Lejia 6 S/, 1150 S/ 69.00 S/. 828.00
Trapeador 1 S/, 15.00 S/ 15.00 S/. 60.00
Total S/. 419.60 S/ 2,341.60
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3.7.1.10. Costos por perdidas de almacén, atencion al cliente y otros. En la tabla 44
se muestran las perdidas en valor monetario por concepto de vencimiento, perdidas,
dafos, devoluciones, perdidas de clientes, etc. Obteniendo una pérdida total anual de

S/. 22,380.00.
Tabla 8965

Costos por perdidas de almacen, atencidn al cliente y otros

Descripcion Cantidad Costo Total mensual Total Anual

Costos por traslado de insumos 7 Sl. 5.00 S/ 35.00 S/ 420.00
Dafio de insumos o insumos dafiados 10 S/l 15.00 S/ 150.00 S/. 1,800.00
Devolucion de platos 30 S/, 30.00 S/ 900.00 SI/. 10,800.00
Impresiones 1000 S/. 0.10 S/ 100.00 S/. 1,200.00
Mal uso de insumos 2 S/ 10.00 S/ 20.00 S/ 240.00
Mermas 6 S/ 10.00 S/ 60.00 S/. 720.00
Perdida de cliente por tiempo de espera 5 S/ 30.00 S/ 150.00 S/. 1,800.00
Perdida de insumos 10 S/, 10.00 S/ 100.00 S/. 1,200.00
Reparacion de computadora 1 S/, 50.00 S/ 50.00 S/. 600.00
Vencimiento de insumos 30 S/, 10.00 S/ 300.00 S/ 3,600.00

Total S/. 1,865.00 S/. 22,380.00
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3.7.1.11. Costos por incurrir en la propuesta de mejora. El costo total anual por
incurrir en la propuesta de mejora se encuentra detallado en la tabla 45, teniendo una
inversion inicial de S/. 15,292.10, mientras que, en los afios subsiguientes, la

inversion decae a S/ 11,592.10 anuales.

Tabla 9208

Costos por incurrir en la propuesta de mejora

ITEM ANOO ANO1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5
Amonio cuaternario Sl 33360 S, 33360 S. 33360 S. 33360 S. 33360 S.  333.60
Avrchivador para diagrama de procesos actuales y futuros Sl. 1350 S/ 1350 S/ 1350 S/. 1350 S/. 1350 S/ 13.50
Archivador para tarjetas Kardex Sl 43200 Sl 43200 S/. 43200 S/. 43200 S. 43200 S.  432.00
Botes de basura SI. 28.00 S/ 28.00 S/ 28.00 S/. 28.00 S/ 28.00 S/ 28.00
Botiquin SI. 80.00 S/ 80.00 S/ 80.00 S/. 80.00 S/ 80.00 S/ 80.00
Capacitacion en manejo de Excel, pronosticos e inventarios Sl 72000 S. 72000 S. 72000 S/. 72000 S/ 72000 S/  720.00
Capacitacion en manejo de inventarios Sl 72000 S. 72000 S. 72000 S/ 72000 S/ 72000 S/  720.00
Capacitacion en metodologia 5's S/ 1,000.00 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00
Capacitacion en procesos de compras y almacenamiento Sl 900.00 S/  900.00 S/  900.00 S/  900.00 S/  900.00 S/  900.00
Computadora S/ 2,500.00 S/ - Sl. - S/. - S/. - S/. -
Cuadernillo de manual de funciones Sl. 15.00 S/ 15.00 S/ 15.00 S/. 15.00 S/. 15.00 S/. 15.00
Cuadernillo para formato de seleccion de proveedores Sl 14400 S. 14400 S/. 14400 S/ 14400 S/ 14400 S/.  144.00
Cuadernillo para metolodologia 5's Sl. 30.00 S/ 30.00 S/ 30.00 S/ 30.00 S/ 30.00 S/ 30.00
Cuadernillo para registro de dias de compra Sl 28800 S.  288.00 S/. 28800 S/. 28800 S. 28800 S/.  288.00
Desifectante para piso S/ 1,080.00 S/ 1,080.00 S/. 1,080.00 S/. 1,080.00 S/. 1,080.00 S/. 1,080.00
Desinfectante de manos SI. 24.00 S 24.00 S/ 24.00 S/ 24.00 S 24.00 S/ 24.00
Escoba SI. 40.00 S/ 40.00 S/ 40.00 S/ 40.00 S 40.00 /. 40.00
Formato de registro de dias de compra Sl. 720 SI. 720 S/ 720 S 720 S 7.20 SI. 7.20
Formato de seleccion de proveedores Sl 28800 S.  288.00 S/. 28800 S/. 28800 S. 28800 S/.  288.00
Guantes de jebe S/ 1,152.00 S/ 1115200 S/ 115200 S/ 115200 S/ 115200 S/. 1,152.00
Impresora S/ 1,000.00 S/ - Sl - Sl - Sl - Sl -
Jabén liquido Sl 43200 Sl 43200 S/. 43200 S/. 43200 S. 43200 Sl  432.00
Lejia Sl 82800 S, 82800 S. 82800 S. 82800 S. 82800 S.  828.0
Papel Higiénico S 121680 Sl 121680 S/. 121680 S/. 121680 S. 1216.80 S/l 1216.80
Respiradores para polvo Sl 560.00 S.  560.00 S/.  560.00 S/ 56000 S/  560.00 S/  560.00
Rotulos para insumos Sl 200.00 S/ - Sl - Sl - Sl - Sl -
Separatas, videos y diapositivas S/ 21000 S.  210.00 S/. 21000 S/ 21000 S/ 21000 S/  210.00
Separatas, videos y diapositivas Sl 21000 S.  210.00 S/. 21000 S/ 21000 S/ 21000 S/  210.00
Separatas, videos y diapositivas SL 21000 S/ 21000 S/ 21000 S/. 21000 S.  210.00 S/  210.00
Separatas, videos y diapositivas SL 21000 S/ 21000 S/. 21000 S/. 21000 S.  210.00 S/  210.00
Tarjeta Kardex S.  360.00 S/  360.00 S. 36000 S. 360.00 S.  360.00 S.  360.00
Trapeador S, 60.00 S/ 60.00 S/. 60.00 S/. 60.00 S/. 60.00 S/ 60.00
TOTAL DE COSTOS S/ 1529210 S/. 1159210 S/. 11592.10 §/. 11592.10 S/ 11592.10 S/. 11592.10
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3.7.1.12. Costos por no incurrir en la propuesta de mejora. El costo total anual por
no incurrir en la propuesta de mejora se encuentra detallado en la tabla 46, se tiene
un costo total por perdidas de S/. 22,380.00 anuales.

Tabla 9450

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora

COSTO POR PERDIDAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costos por traslado de insumos SI. 420.00 S/. 420.00 S/. 420.00 S/. 420.00 S/ 420.00
Dafio de insumos o insumos dafiados S/ 1,800.00 S/ 1,800.00 S/ 1,800.00 S/. 1,800.00 S/. 1,800.00
Devolucion de platos S/. 10,800.00 S/. 10,800.00 S/. 10,800.00 S/. 10,800.00 S/. 10,800.00
Impresiones S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/. 1,200.00
Mal uso de insumos S/l 24000 S/ 24000 S/  240.00 S/.  240.00 S/.  240.00
Mermas S/l 72000 S, 72000 S/ 720,00 S/.  720.00 S/.  720.00
Perdida de cliente por tiempo de espera S/, 1,800.00 S/. 1,800.00 S/. 1,800.00 S/. 1,800.00 S/. 1,800.00
Perdida de insumos S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00 S/. 1,200.00
Reparacion de computadora S/. 600.00 S/. 600.00 S/. 600.00 S/. 600.00 S/. 600.00
Vencimiento de insumos S/ 3,600.00 S/ 3,600.00 S/ 3,600.00 S/. 3,600.00 S/. 3,600.00
ANO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TOTAL DE COSTOS S/. 22,380.00 S/. 22,380.00 S/. 22,380.00 S/. 22,380.00 S/. 22,380.00
3.7.1.13. Flujo de caja neto, VAN, TIR e IR. La informacion obtenida para el primer

afo respecto al flujo de caja arroja un valor negativo de S/. 15,292.10, mientras que
para los siguientes afios el flujo de caja muestra un valor positivo de S/. 10,787.90,
para el calculo de VAN Y TIR se utilizd una tasa de descuento de 10%, lo que brinda
unvalor de S/. 40,894.63 y 65% respectivamente, el valor obtenido parael TIR indica
que el proyecto es viable, para el caso del IR, se obtiene un valor de S/. 2.67, lo que

quiere decir, que por cada sol invertido se tendra un retorno de S/. 1.67.

Tabla 47

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
FLUJO DE CAJANETO S/. -15,292.10 S/. 10,787.90 S/. 10,787.90 S/. 10,787.90 S/. 10,787.90 S/. 10,787.90 TASA 10%
VAN S/. 40,894.63
TIR 65%
IR Sl. 2.67
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1.Discusion

La investigacion realizada tuvo como objetivo primordial disefiar un modelo de
gestion de inventarios en el almacén del restaurante Paco’s Grill E.I.LR.L, buscando optimizar
los insumos utilizados para las operaciones del restaurante. Al realizar la propuesta de
mejora se mejorard la optimizacion de los recursos del almacén del restaurante de manera

significativa.

En base a los resultados obtenidos al realizar el pronodstico de demanda para el
restaurante y los resultados que se obtienen de la dimensién de rotacion de inventarios, se
logro mejorar la rotacion de inventarios del restaurante de 20 veces por afio a 24 veces por
afio, se podria decir que dos veces mensualmente, ya que, de esta manera se conocera mejor
la cantidad de insumos que se deben utilizar y asi abastecer el almacén del restaurante de
manera adecuada cada cierto tiempo, teniendo en cuenta también, que los insumos a utilizar
deben estar frescos. Ramos y Flores (2013, p. 60), recomiendan prondsticos para tener menor
error en el célculo de la demanda de distintos periodos y asi evitar comprar en exceso o en
defecto, mostrando ademas que gracias a la implementacion de prondsticos obtuvo un
beneficio de S/ 40,000.00 teniendo un impacto menor en las ventas no atendidas debido a la

insuficiencia de stock.

Para el caso de la dimension de inventario de mercancias se propuso un manual de
funciones, mediante el cual, se plantea un puesto de jefe de logistica, este puesto se encargara
exclusivamente del inventario, el almacén y las compras, también se mejoro el Kardex actual
del restaurante, de esta manera se facilitara el control de existencias y el personal encargado
del retiro e ingreso de las provisiones gue se utilizan, finalmente se cred un flujograma de

compras, mejorando asi el proceso de compras y de esta manera evitar tener productos
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incorrectos, defectuosos o en mal estado. Duran (2012, p. 58-59), menciona que para las
empresas de servicio el inventario se conforma por el suministro necesario para el
funcionamiento y el prestamiento de servicios, ademas defiende que, los inventarios prevén
la escasez y que es preferible ahorrar en productos en lugar de dinero, es asi que en la
propuesta de mejora planteada se prioriza el buen gestionamiento del inventario de Paco’s

Grill.

Con el fin de disminuir los costos de almacenamiento, disminuir los costos por cada
pedido realizado y en busqueda de conocer cuél es la cantidad econdmica a pedir de cada
lote de producto es que se planteo, calcular el lote econémico de pedido mediante el método
EOQ y de esta manera se logré conocer el lote econémico de pedidos para cada producto del
almacén de Paco’s Grill, en la propuesta de mejora Bustamante (2018, p. 66) muestra los
resultados obtenidos al aplicar la misma metodologia, generando una variacion econémica
de S/. 54,900.40 en valor monetario y en valor porcentual obtuvo una variacion de 18.53%.
Con la propuesta de mejora planteada también se espera una variacion porcentual y

monetaria positiva.

Para la dimension: vejez de inventario también se disefid la mejora de las tarjetas
Kardex con el fin de mejorar el control de los insumos, pero en esta dimension el enfoque
va hacia el ingreso y salida de los inventarios, para evitar su vencimiento y controlar un mal
manejo de estos, ademds, se propuso un formato de clasificacién para los insumos no
utilizables, de esta manera se logré reducir la vejez de inventario de un 16% a un 10%. En
latesis de Sanchez y Flores (2018, p. 43) se evidencia un mal control de la vejez de inventario
en la empresa estudiada, ya que, segun la informacion obtenida la vejez de inventario del
afio 2016 fue de 0.36% mientras que en el afio 2017 aumento 1.21%, la propuesta planteada
logré disminuir a practicamente la mitad la vejez de inventario existente en el restaurante

Paco’s Grill.
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Para evitar los problemas de abastecimiento de los insumos y poder conocer la
cantidad de stock en la que debe realizarse una nueva orden, algo que no se conoce, y se
evidencia en la dimensién cantidad de stock, se planted aplicar la formula de punto de
reorden, de esta manera Paco’s Grill, tiene un método para saber cuando las reservas de los
insumos se estan agotando y se debe generar una nueva orden de compra para cada producto.
Concordando con lo mostrado en el trabajo de investigacion de Garay (2017, p.111) quien
dice que, “el punto de reorden establecera un punto constante de revision de inventarios,
considerando los tiempos de atenciéon de los proveedores actuales.” Y lo mencionado

también se logra al aplicar la propuesta de usar la férmula de punto de reorden.

Respecto a las condiciones del inventario, se propuso la aplicacién de una de las
herramientas de “lean manufacturing”, la metodologia 5’s, es asi que se busca mejorar la
organizacion del almacén de Paco’s Grill, mejorar la gestion del almacén y su inventario.
Gonzélez (2013, p. 155), menciona el porcentaje de desconocimiento sobre los beneficios
que se obtienen al implementar esta herramienta, con la aplicacion de esta metodologia en
la empresa estudiada logré aumentar la calidad de la produccidn. Mientras que en el caso de

Paco’s Grill, se logra mejorar la gestion del almacén y sus insumos.

En relacién al nivel de satisfaccion del cliente, el nacimiento de esta problematica se
da en la ubicacion del almacén, por esta razon se propuso reubicar el almacén al segundo
nivel del establecimiento, buscando reducir tiempos de traslado de insumos, para disminuir
el tiempo de espera al que esta sujeto cada cliente. En la tesis de Sanchez (2014, p.105), se
menciona que se debe reubicar los productos a ubicaciones de menor espacio para liberar
espacio y poder ubicar nuevas existencias. En el caso de Paco’s Grill se realizo esta
propuesta, debido a que, existe la posibilidad de reubicar el almacén por completo en otro

espacio.
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En base a los resultados obtenidos de la exactitud de inventarios, aplicando la formula
de eexactitud de inventarios se obtuvo una exactitud defi 88%, sin embargo, se busca
alcanzar el 100% de exactitud a través de conteos semanales, buscando corregir asi, las
diferencias entre el inventario fisico y el inventario registrado en el Kardex, de acuerdo con
Torres (2015, p. 33), realizando un conteo ciclico durante un tiempo se lograra reducir el

indicador de inexactitud de inventarios.

Finalmente, respecto a las entregas perfectas, Paco’s Grill, tiene una problematica la
cual se relaciona con los proveedores y el lead time que se maneja, también con el
incumplimiento por parte de estos proveedores, siendo asi el caso, se planteé un formato de
comparacion y seleccion de proveedores basdndose en cuatro criterios y de esta manera
evitar el desabastecimiento de insumos logrando aumentar las ventas y mejorar la atencion
de cliente, ademas de fortalecer el proceso de gestion de inventarios. Asi mismo, Palomino
(2014, p. 3), explica que la seleccion de proveedores es un proceso clave para las
organizaciones pues la calidad del servicio que brinda (en este caso un restaurante) depende
de la calidad del producto que entrega el proveedor, por esta razén se debe elegir a los
proveedores que contribuyan con la calidad de servicio y cumplan con los criterios de

seleccion establecidos.
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4.2.Conclusiones

Se realizé el andlisis de gestion de inventarios y la disponibilidad de los insumos en el
restaurante Paco’s Grill E.LLR.L. de esta manera se descubre que la gestion de
inventarios es empirica o casi nula, no contando un area logistica, ocasionando altos
costos en el almacén, sobrestock y overstock.

Se disefio un modelo de gestion de inventarios, es asi que, se evidencia la importancia
y la necesidad que tienen las empresas, en este caso; un restaurante de tener un area
que se encargue de la gestion del almacén, ya que, una buena gestion de inventarios
desemboca en disminucion de costos, mayor desarrollo y planificacion, optimizacién
de procesos y una mejor calidad de servicio, obteniendo un porcentaje de pedidos
optimos de 97.03%.

Se evaluo la disponiblidad de insumos a través de un diagnéstico detallado del area de
almacenamiento antes y después de las propuestas de mejora , al detallar el disefio de
un modelo de gestion de inventarios se concluye que con este proceso se optimiza la
disponibilidad de insumos evitando la ruptura de stock y disminuyendo la vejez del
inventario de 16% a 10%, ademés de disminuir los costos del almacen del restaurante
Paco’s Grill E.ILR.L., con estas propuestas de mejora se logra una tasa interna de
retorno del 65%.

Al realizar el andlisis de viabilidad econdmica se obtienen resultados positivos con un
indice de rentabilidad de S/. 1,67 , demostrando asi que la implementacion el proyecto
factible en la realidad cercana.

Para la implementacion de esta propuesta de mejora, se cree conveniente la constante
capacitacion y el compromiso del recurso humano existente dentro del restaurante,
debido a que, es parte fundamental del proceso. Ademas, se debe implantar una

mentalidad de constante mejora en todos los colaboradores del establecimiento.
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ANEXOS

Meses

Actividades
Semanas

10

11

12

13

14

15

16

19

20

Eleccion del tema

Revision bibliografica

Definicion de! problema

Desarrollo de bases teoricas

Elaboracion de objetivos

Definicion de variables

Eleccion de instrumentos de recoleccion de datos

Elaboracion de cuestionario

Disefio de herramienta de recoleccion de datos

Analisis documental

Realizacion de encuesta

Recoleccion de datos

Procesamiento de datos

Introduccion de datos

Analisis de datos

Analisis de encuesta

Informe de avance de resultados

Analisis de resultados

Elaboracion de conclusiones

Elaboracion de informe final
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Tabla 49

Cuestionario de control interno de inventario Paco’s Grill

Cuestionario de Control Interno de Inventario
Auditores David Vasquez Marin
Encuestado |Cargo:
No. Preguntas - Respuestas Comentario
Si No
Existe un manual que describa los procesos
1 relacionados con la recepcion, custodia, registro,
control y responsabilidades de los inventarios.
5 Existe control sobre el minimo y méaximo de
existencia.
3 Existen politicas claramente definidas y expresa en
cuanto recepcion, almacenamiento y conservacion.
4 Tiene acceso a las existencias solo el encargado de
la bodega de almacenamiento.
5 Se efectta de forma periédica comprobaciones
fisicas de las existencias.
6 Existe un formulario para el ingreso y salida del
inventario
7 El formulario registra las firmas de responsabilidad.
8 Son los inventarios fisicos tomados por personas
ajenas a la custodia de los inventarios.
Se encuentran debidamente  asegurados los
9 inventarios, teniendo en cuenta el valor de los
mismos.
Estdn claramente definidas las responsabilidades
10 para el manejo de los inventarios en cuanto a
registro y custodia.
1 Existe un tratamiento contable para el inventario
obsoleto.

Fuente: Flores & Rojas, 2015, p. 81
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Figura 23

Zona de almacenamiento de vinos

Figura 24

Zona de almacenamiento de algunos insumos
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Figura 25

Frontis de Paco’s Grill
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