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RESUMEN 

La siguiente investigación se llevó a cabo en el restaurante Paco’s Grill E.I.R.L., 

dedicado a ofrecer el servicio de carnes a la parrilla, el que actualmente carece de un área de 

almacenamiento y por ende carece de un proceso de gestión de inventarios, de tal manera se 

encontraron falencias en los inventarios, en el almacén lo que genera sobrecostos que pueden 

ser evitados. Es así que se planteó una propuesta de mejora teniendo como base el correcto 

gestionamiento del inventario. Se revisaron diversas bases teóricas utilizadas en la gestión 

del inventario, por lo tanto, se realizó la propuesta teniendo en cuenta el mejoramiento de 

tarjetas Kardex, cálculo del lote económico de pedido mediante el método EOQ, cálculo de 

punto de reorden, metodología 5’s, vejez de inventario, rotación de inventario, etc. También 

se realizó un análisis económico, 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 estableció la relación existente entre la gestión de 

inventarios, la logística, el almacenamiento, los procesos de compra y los sobrecostos 

obtenidos al realizar el análisis de la empresa. 

 

 

PALABRAS CLAVES: Almacenamiento, gestión de inventarios, inventario, 

logística.  
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CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN 

1.1. Realidad problemática  

Desde hace más de una década las PYMES fueron creciendo exponencialmente 

logrando ser parte esencial del desarrollo económico de una nación, en la actualidad las 

PYMES son una de las principales fuentes generadoras de ingresos económicos de nuestro 

país, según información del año obtenida a través del portal web del ministerio de 

producción, (Ministerio de la Producción del Perú, 2017) las PYMES representan el 99.5% 

de todas las empresas formales en la economía peruana. 

Sin embargo, en este sector, existen muchas oportunidades de mejora, ya sea por, 

falta de cultura empresarial, deficiencia en el análisis estratégico, falta de planeación, falla 

en la previsión financiera, etc. Dentro del grupo de PYME’s se encuentran los restaurantes 

de los cuales se hablará en esta sección, específicamente, la gestión 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 están exentos de incurrir en costos de almacenamiento, por lo que debe existir un análisis 

y control físico y contable; es así que este análisis físico y contable permitirá a la empresa 

mantener el control oportuno de las existencias, así como también conocer al final del 

período de su actividad, un estado confiable de la situación económica de la empresa. 

(Molina, 2015, p.11). Esta gestión de inventarios, no es simplemente una aplicación sin 

ninguna metodología, para poder realizar este proceso, existen diversos métodos o pasos 

para efectuar una gestión de inventarios de manera correcta, por ejemplo, Quiala & otros, 

(2018, p.95) mencionan que dentro de la industria biotecnológica cubana, la gestión de 

inventarios se realiza en tres etapas las cuales son fundamentales y son detalladas de la 

siguiente manera: Planificación de material, Importación de mercancías y almacenamiento 
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de mercancías, mientras que Bofill, Sablón & Florido García, (2016, p. 46 – 49) en su 

investigación sobre el procedimiento para la gestión de inventario que es aplicado en una 

cadena comercial del mismo país 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 más adecuado para aplicar, finalmente realizar 

una comparación economica entre el sistema de inventarios que se aplicará y el actual (en el 

caso de que se este siguiendo algun metodo de sistema de inventarios). Para que la 

investigación de Bofill, Sablón & Florido García, (2016, p. 43 – 45), haya sido exitosa 

tuvieron que seguir una metodología divida en tres partes, diagnóstico; desarrollo y 

aplicación y seguimiento, el primer paso de los mencionados consiste en la búsqueda de 

información  sobre el sistema de inventarios y luego se procedió con el análisis de la 

aplicación 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 parámetros de los modelos 

seleccionados. 

  En la escena nacional los restaurantes se encuentran enfocados en su gran mayoría 

a la gestión de calidad o en su defecto a la calidad de servicio, uno de los factores por el que 

la mayoría de restaurantes está enfocada a esta parte del desarrollo empresarial la 

encontramos en el artículo de (Araujo García & 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 más aun tratándose de la 

actividad turística (Perú, es uno de los principales destinos turísticos del mundo).  
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Mientras que respecto a la gestión de inventarios también es una herramienta 

importante dentro de una empresa, debido a que, el inventario cumple un propósito 

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 estará 

garantizado para afrontar la demanda. Es así 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 gestión de inventarios permite tener el producto adecuado, 

en el lugar adecuado, en el momento adecuado y al costo adecuado, lo que, a su vez, 

permitirá la reducción de costos por exceso de stock o perdida de insumos. Según, Carreño, 

Amaya, Ruiz & Tiboche, (2019, p. 113) es importante que el sistema de gestión de 

inventarios deba ser diseñado de acuerdo con las necesidades y limitaciones de la empresa, 

ya que estas han sido identificadas en el análisis inicial y se basan en las teorías de autores 

que han escrito sobre gestión de inventarios. 

(Mariño & Uribe, 2018, p. 19) en su tesis titulada “Aplicación de un modelo de 

gestión 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 gestión 

de inventarios basado en el modelo de lote económico EOQ con demanda variable para 

optimizar los costos de inventario de la empresa AGUALIMA S.A.C, esto esta sostenido por 

la elaboración del modelo de lote económico EOQ y la realización de pronosticos de 

demanda. Al aplicar este sistema de gestión se tuvo como resultado el ahorro S/45,967 

respecto al año 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 área de almacenamiento dentro del restaurante especializado en parrillas y 

comida fusión “Paco’s Grill E.I.R.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 aproximación de los recursos necesarios para los días de atención de manera semanal y 

en algunos casos diaria, esta aproximación es realizada de manera empírica, es decir, sin 

ningún tipo de análisis, uso de fórmulas o proyecciones de demanda, mientras que el control 

de ventas se lleva a cabo con registros de boletas, cupones por venta electrónica (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.I.R.L”.  

Es así que el presente estudio tiene como finalidad responder a la siguiente 

interrogante de investigación: ¿En qué medida el diseño de la gestión de inventarios influirá 

la disponibilidad de insumos en la empresa Paco’s Grill E I.R.L. Cajamarca, 2021?. Siendo 

el objetivo general; diseñar un modelo de gestión de inventarios para determinar la influencia 

en la disponibilidad insumos de la empresa Paco’s Grill E.I.R.L. Cajamarca, 2021. Para 

lograr este objetivo general se plantean los siguientes objetivos específicos:  

• Analizar y diagnosticar la gestión de inventarios y disponibilidad de insumos 

en la empresa. 

• Diseñar un modelo de gestión de inventarios en la empresa Paco’s Grill 

E.I.R.L. 

• Evaluar la disponibilidad de insumos con la probable implementación del 

modelo de gestión de inventarios en la empresa Paco’s Grill E.I.R.L. 

• Realizar un análisis económico para evaluar la viabilidad del diseño. 
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De esta manera se busca encontrar puntos de mejora y eliminar deficiencias en el 

área de almacenamiento dentro del restaurante especializado en parrillas y comida fusión 

“Paco’s Grill E.I.R.L”, además de analizar en que medida la gestión de inventarios influye 

en la disponibilidad de insumos del restaurante. 

Por lo tanto, una de las actividades más importantes y casi imprescindibles para una 

empresa es la gestión de inventarios que viene a ser definida como una herramienta esencial 

en la administración 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, así como las condiciones de almacenamiento aplicables en las 

industrias. (Espinoza & Becerra, 2015, p.11), La definición brindada por Molina, D. (2015, 

p.11) sobre la gestión de inventarios refiere que es la eficiencia en la administración de los 

bienes de cambio, considerando aspectos tales como el análisis de la rotación 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. Peña & Silva, (2016, p. 187) menciona que 

la gestión de inventarios es una de las funciones más complejas de toda organización debido 

a las múltiples incertidumbres que encierran su entorno debido a que implica mantener 

existencias para protegerse contra problemas al menor costo.  

Ahora bien, sobre la gestión 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 producción y comercialización. (Condorena R., 2017, 

p. 1). Actualmente las empresas usan herramientas y sistemas para lograr una buena gestión 

de inventarios específicamente, es así que una de las herramientas que será usada en esta 

investigación es el MRP (Material Requirement Planning) o en español “Planificación de 

requerimiento de materiales”. De acuerdo con Peña & Silva, (2016, p. 192), el MRP 
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cumple una función de determinación sobre cuántos componentes se necesitan, para cumplir 

con los programas de producción o mantenimiento dentro de una institución. Su resultado se 

traduce en órdenes de compra y fabricación de los materiales necesarios, sin caer en el exceso 

o falta de estos materiales. Una definición para MRP es la de ser una técnica para la 

planificación de la producción y la adecuada gestión de stock, además de ser una de las más 

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

Así también una herramienta a utilizar dentro de este estudio es el diagrama de 

Pareto, una técnica simple, la cual se gráfica para ordenar elementos desde el más comun 

hasta el menos común, esta gráfica se basa en el principio de Pareto. Este principio se basa 

en una proporción aproximada de 20% no muy comunes y 80% más comunes, por lo que 

sirve para llevar a cabo proyectos y es una herramienta de gestión para definir los problemas 

que afectan un proyecto.(Contreras, Cárdenas, González, Toloza, Zambrano & Pulido – 

Rojan, 2019, p. 17). 

Como bien se sabe, siempre existe algo que mejorar y es aquí donde se habla de la 

optimización, algo que toda empresa debe realiza, como ya se mencionó “siempre existe 

algo que mejorar”, y según el concepto de la OBS Business School (2017), la optimización 

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 

organización 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 está trabajando, 

en el artículo de Penabad, Iznaga, Rodríguez & Cazañas, (2016, p. 68) definen a la 

disponibilidad como la capacidad de un elemento para ser capaz de realizar una acción 

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) señala que “Los 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 acción determinada, en condiciones definidas y en un espacio – tiempo 

determinado de un proceso productivo o servicio. 
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CAPÍTULO II: METODOLOGÍA 

2.1. Tipo de investigación 

2.1.1. Enfoque 

El enfoque tomado en cuenta para esta investigación es el enfoque mixto debido a 

que se tiene un enfoque cuantitativo y enfoque cualitativo, según (Hernández, 

Fernández, & Baptista, 2014, p. 4), El enfoque cuantitativo está 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 

fenómeno en estudio.  (Blasco & Perez, 2007), expresan que la investigación 

cualitativa estudia la realidad en un entorno natural, obteniendo y analizando 

fenómenos de acuerdo con los individuos involucrados. Utiliza variedad de 

instrumentos para recoger información como las entrevistas, imágenes y 

observaciones. 

En este contexto la investigación es aplicada, (Lozada, 2014) menciona que “la 

investigación aplicada es un proceso que permite transformar el conocimiento 

teórico que proviene de la investigación básica en conceptos, prototipos y 

productos”.  

2.1.2. Diseño 

La investigación es de diseño 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 aleatorización, 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 investigación es de corte transversal, debido a que la recolección de datos se da 

en un solo momento, en un determinado tiempo.  

2.1.3. Tipo 

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

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

tanto intenta ir más allá que una investigación exploratoria y descriptiva para 

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

2.2. Población y Muestra 

Población: Área de almacenamiento, preparación y atención del restaurante Paco’s 

Grill E.I.R.L. en el año 2021 durante los meses de enero a diciembre. 

Muestra: Insumos críticos utilizados en la preparación de platillos en el restaurante 

Paco’s Grill E.I.R.L. el año 2021 durante los meses de enero a diciembre. 

2.3. Métodos, Técnicas e Instrumentos de recolección de análisis de datos 

2.3.1. Métodos 

Para el caso de esta investigación se usarán los siguientes métodos, debido a que, en 

conjunto darán mayor calidad al estudio. 

2.3.1.1. Método Inductivo – Deductivo. Al utilizar este método se obtendrán 

conocimientos desde lo general hasta lo particular y viceversa; es decir, 

del análisis de cada variable involucrada en nuestro objetivo de 

investigación se podrá efectuar generalizaciones con relevancia científica 

que permitieron sustentar afirmaciones en relación a nuestra hipótesis.  

2.3.1.2. Método Hermenéutico.  A través de este método específico se 

buscará interpretar y comprender de manera sistematizada las teorías que 

fundamenten la presente investigación. 
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2.3.2. Técnicas e instrumentos de recolección y análisis de datos 

2.3.2.1. Técnicas de recolección de datos 

 

 

2.3.2.2. Instrumentos de recolección de datos 

 

 

 

 

 

Metodo Fuente Técnica

Cualitativo Primaria Encuesta

Cuantitativo Primaria Observación

Cuantitativo Secundaria Analisis documental

Técnica Justificación Instrumentos Aplicación en

Analisis documental

Se usa la tecnica de analisis

documental, ya que, es necesario

el uso de bases teóricas

sustentadas sobre el tema que se

esta analizando, debido a que, la

aplicación es casi nula en la

empresa estudiada

Guías de remisión de 

proveedores

Cotizaciones de 

proveedores

Libro de reclamaciones

Investigaciones de calidad

Encuesta

El uso de la encuesta dentro del

estudio, esta condicionado por la

busqueda de respuestas precisas

buscando la tabulación de datos

de una manera más precisa

Cuestionario
Gerente del restaurante 

Paco's Grill

Recolección de datos

De esta manera el estudio contará

con datos que servirán para

contrastar los resultados de la

investigación

Lapicero

Calculadora

Memoria USB

Cámara de celular

Hojas de papel bond

Libreta de anotaciones

Área de almacenamiento 

del restaurante Paco's Grill 

EIRL

Tabla 1 

Técnicas de recolección de datos 

 

Tabla 2 

Instrumentos de recolección de datos 
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2.3.3. Análisis de datos 

Excel 

Word 

 

2.4. Procedimiento 

En la presente investigación se realizó análisis documental con el objetivo de 

conocer el diagnostico de una situación similar en la empresa respecto a los 

tiempos de envío por parte de los proveedores así como los costos de insumos, 

para lograr esto, se realizó búsqueda de información en artículos científicos, 

tesis, libros o revistas que incluyan los temas ya mencionados, para 

posteriormente analizar estos datos, finalmente, se analizó la información 

recolectada, además, se contrastó la información con la situación actual del 

restaurante. 

También se utilizó una encuesta, para la cual se tomó una encuesta validada de 

otra investigación, 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 realizó una recolección de 

datos, con la meta de, reconocer y seguir de cerca el área de almacenamiento, 

así como, conocer su situación actual, para esto, hubo previo acuerdo con el 

gerente del restaurante, esta acción, fue llevada a cabo con diversas 

herramientas de recolección de datos en el área de almacenamiento.  

2.4.1. Validez y confiabilidad de información 

Para este punto se utilizaron herramientas validadas de investigaciones 

anteriores similares a la presente investigación. 
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2.4.2. Para analizar la información 

Luego de la aplicación de los instrumentos de investigación, la información 

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 investigación  

La institución en la que se está realizando la investigación, brindo la 

autorización para recolectar la información necesaria, la cual será usada solo 

con fines académicos, esta investigación está basada en el método científico sin 

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

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

consultadas y consideradas dentro de la investigación, están citadas. 

2.5. Matriz de consistencia 

PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES METODOLOGÍA POBLACIÓN

1. General Variable independiente:
Tipo de investigación: 

Cuantitativa aplicada
Población

2. Específicos Variable dependiente: MuestraTécnicas:

Analisis documental

Encuesta

Observación

Área de

almacenamiento, 

preparación y

atención del

restaurante Paco’s

Grill E.I.R.L. en el

año 2021 durante los

meses de enero a

diciembre.

Insumos críticos

utilizados en la

preparación de

platillos en el

restaurante Paco’s

Grill E.I.R.L. el año

2021 durante los

meses de enero a

diciembre.

MATRIZ DE CONSISTENCIA

Gestión de inventarios

Disponibilidad de insumos

¿En qué medida el diseño

de la gestión de

inventarios influirá la

disponibilidad de insumos

en la empresa Paco’s Grill

E I.R.L. Cajamarca,

2021?

La mejora de la gestión

de inventarios optimizará

de manera relevante la

disponibilidad de

insumos de la empresa

“Paco’s Grill E.I.R.L”.

Diseñar un modelo de gestión de

inventarios paradeterminar la

influencia en la disponibilidad

insumos de la empresa Paco’s

Grill E.I.R.L. Cajamarca, 2021.

Analizar la gestión de inventarios y

disponibilidad de insumos en la

empresa.

Diseñar un modelo de gestión de

inventarios en la empresa Paco’s

Grill E.I.R.L.

Evaluar la disponibilidad de

insumos después del diseño de un

modelo de gestión de inventarios

en la empresa Paco’s Grill 

Realizar un análisis económico

para evaluar la viabilidad del

diseño.

 Diseño de investigación: No 

experimental.

 Metodo de analisis de datos:

Uso de Excel

Paquete Office 2016

Instrumentos:

Guías de remisión de 

proveedores

Cuestionario

Lapicero, calculadora, 

laptop, memoria USB

Tabla 3 

Matriz de consistencia 
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2.6. Matriz de operacionalización de variables 

 

 

  

Tabla 4 

Matriz de operacionalización de variables 
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CAPÍTULO III: RESULTADOS 

3.1. Resultado del diagnóstico en el área de estudio 

 

 

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 jerárquico, el administrador tiene a su cargo el área de 

atención al cliente (meseros y salones de atención) y el área 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 área de logística, 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 años fue designado un sistema de control de 

insumos, en el caso de la logística, cuenta con algunos proveedores determinados para 

algunos productos, pero no para otros, además 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. 

Figura 1 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 2 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 3 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 4 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 5Figura 6 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 7 

Organigrama Paco’s Grill 

 

 

Figura 8 

Organigrama Paco’s Grill 
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Es así que se denota una problemática dentro del restaurante, específicamente la 

gestión de inventarios, que corresponde al área de logística, un área inexistente en la 

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

crearse un área de logística, 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 gestión 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.R.L. En la figura 2, 

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

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

inventarios y cuáles pueden ser las causas para que suceda esta problemática, partiendo de 

Figura 60 

Diagrama de Ishikawa Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 92Figura 61 

Diagrama de Ishikawa Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 93 

Checklist de inventario Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 94Tabla 95Figura 62 

Diagrama de Ishikawa Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 96Figura 63 

Diagrama de Ishikawa Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 97 

Checklist de inventario Paco’s Grill 
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la organización, dentro de la empresa no está implementada el área de logística, teniendo 

además una inadecuada distribución de responsabilidades que tiene lugar entre el gerente, la 

administradora y la responsable de cocina, sumado a estos problemas organizacionales, no 

está determinada una persona que tenga a su cargo exclusivamente el almacén del 

restaurante. Sobre el almacenamiento que se da dentro de la organización, hablando 

exactamente del almacén, se puede hablar de vencimiento por fecha límite de algunos 

insumos perecibles (aquí también se incluyen bebidas), que si bien es cierto ya no son 

ofrecidos al público, 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 está restringido, ya que, a 

él pueden acceder el gerente, la administradora, la jefa de marketing y la jefa de cocina, 

además 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 gestión de inventarios, es el poco uso de TIC’s destinada a este aspecto, el único 

programa que se usa, es Ms Excel, destinado para la elaboración de las tarjetas Kardex, 

control de ventas y pagos; y control de pagos al personal. Finalmente es conveniente hablar 

de la planificación, se puede decir que la planificación del restaurante es nula, especialmente 

para los inventarios, ya que, el cálculo de insumos necesarios para su funcionamiento, se 

hace de un día para otro o semanalmente, adicional a esta problemática, 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 básico y limitado en este momento. 

Entonces se puede decir que las operaciones de gestión 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 planeación, tal vez, por falta de conocimiento 

o por simple falta de ejecución. 

Después de realizar una revisión al almacén y aplicar un checklist  de nueve 

preguntas, se tomó como base del checklist, la encuesta planteada en el estudio 

“EVALUACIÓN DEL CONTROL INTERNO AL ÁREA DE INVENTARIO DE LA 

EMPRESA JG REPUESTOS INDUSTRIALES DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL”, es 

así que, se obtuvieron cuatro respuestas positivas, las cuales representan el 44.44% de la 

revisión, mientras que las respuestas negativas están representadas por el 55.56% de la lista 

de revisión, 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 5 y 6 

respectivamente. 

 

N° Criterios Si/No

1 Hay orden, clasificación y limpieza en el almacen. Si

2 Existe una distribución optima del almacen Si

3 Los materiales se encuentran facilmente Si

4 Existen registros de información de los almacenes No

5 Hay señalización en el almacen No

6 Se usan indicadores para la gestión 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

Tabla 324 

Checklist de inventario Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 325Tabla 326 

Checklist de inventario Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 327 

Porcentaje de resultados checklist de inventario 

 

 

Tabla 328Tabla 329Tabla 330 

Checklist de inventario Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 516 

Porcentaje de resultados checklist de inventario 

 

 

Tabla 517Tabla 518 

Porcentaje de resultados checklist de inventario 

 

 

Tabla 519 

Incidencia de problemas por falta de insumos 

Positivo Negativo

9 4 5

100% 44% 56%

Resultados
Puntaje

Fuente: Flores & Rojas, 2015, p. 81 

 

 

Tabla 292 

Cuestionario de control interno de inventario 

Paco’s Grill 

 

 

Tabla 293 

Cuestionario de control interno de inventario 

Paco’s Grill 
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Así mismo, se realizó un listado de incidencias de los problemas ocasionados por falta de 

stock en base a los insumos utilizados para la preparación de cierto platillos, esta tabla nos 

arroja un resultado de 704  (tabla 7), con los resultados de esta tabla se pudo realizar un 

análisis de Pareto, además de su respectivo grafico (figura 3) en el que se puede observar 

que son 15 los insumos que generan el 80% de incidencias aproximadamente, por lo que se 

deberá tener especial cuidado con estos insumos. 

 

 

Insumos Frecuencia % Acumulado % Acumulado

Chorizo Artesanal 86 12.22% 86 12%

Champiñones 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%

Incidencia de problemas por falta de stock 

Tabla 628 

Incidencia de problemas por falta de insumos 

 

 

 

Tabla 629 

Incidencia de problemas por falta de insumos 

 

 

 

Tabla 630 

Incidencia de problemas por falta de insumos 

 

 

 

Tabla 631 

Incidencia de problemas por falta de insumos 

 

 

 

Figura 112Tabla 632 

Incidencia de problemas por falta de insumos 
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3.2.Resultado del diagnóstico en la variable independiente: Gestión de inventarios 

3.2.1. Resultado del diagnóstico de la dimensión rotación de inventarios  

La rotación de inventarios es un indicador que puede ser utilizado en el área de la 

logística y es bastante útil para la correcta gestión de inventarios, este valor expresa el 

número de veces que las existencias fueron renovados en determinado espacio temporal. En 

el artículo de Suárez & Cárdenas (2017, p. 2), se menciona que “La rotación de los 

inventarios en una empresa o pequeño negocio, es el indicador que se utiliza para 

determinar el número de veces en que se adquiere un producto en un periodo determinado 

para su posterior comercialización.” Gracias a esta ratio Paco’s Grill, puede determinar la 

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

En el caso de Paco’s Grill E.I.R.L, no se utiliza este indicador.  Se realizó el cálculo 

de la rotación de inventarios con datos del año 2021, como se puede observar a continuación. 

Figura 139 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 140 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 141 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 142 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 143 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 144 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 145 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 

 

 

Figura 146 

Diagrama de Pareto  problemas por falta de insumos 
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Ecuación 1: 

Formula de rotación de inventarios 

𝑅𝑜𝑡𝑎𝑐𝑖ó𝑛 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜𝑠 =
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑎𝑛𝑢𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜𝑠 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑜𝑠

𝑃𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜
=

100,260.55

5000
= 20.05 

Al aplicar la fórmula de rotación de inventarios, la cual, está definida como “la 

proporción entre las ventas y el inventario promedio e indica el número de veces que el 

capital invertido se recupera a través de las ventas” (Mora García, 2008, p. 56), se obtuvo el 

resultado de 20.05 esto nos indica que la rotación de los inventarios fue de 20 veces en un 

año aproximadamente. Esta rotación 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 

área de almacenamiento, radica en que no se tiene una planificación adecuada, como el 

pronosticar la demanda para así 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. Diagnóstico de la dimensión inventario de mercancías 

Actualmente el restaurante no cuenta con un manual descriptivo de los procesos 

relacionados con la recepción, la custodia de los insumos, el registro, control y 

responsabilidades, la única 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 

cuestión. Respecto al proceso de compra utilizado actualmente no está expuesto de ningún 

modo, pero se puede explicar de la siguiente manera, utilizando el flujograma mostrado a 

continuación en la figura 5. 

 

 

Figura 207 

Kardex de almacen Paco’s Grill actual 

 

 

Figura 208 

Kardex de almacen Paco’s Grill actual 

 

 

Figura 209 

Kardex de almacen Paco’s Grill actual 

 

 

Figura 210 

Kardex de almacen Paco’s Grill actual 

 

 

Figura 211Figura 212 

Kardex de almacen Paco’s Grill actual 

 

 

Fuente: Paco’s Grill 

 

Fuente: Paco’s Grill 

 

Fuente: Paco’s Grill 

 

Fuente: Paco’s Grill 

 

Figura 

171Fuente: Paco’s 
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Figura 267 

Flujograma de compras y almacenamiento Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 712Figura 268 

Flujograma de compras y almacenamiento Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 713 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Tabla 714Figura 269 

Flujograma de compras y almacenamiento Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 715Figura 270 

Flujograma de compras y almacenamiento Paco’s Grill 

 

 

 

Tabla 716 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Tabla 717 

Promedio de stock de insumos 
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Requerimientos: se verifica cuáles son los insumos requeridos para la atención del 

día, así 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 recepción no 

cuenta con ninguna guía de remisión, pero es rescatable que, cada uno de los insumos 

es ubicado en el lugar determinado para cada uno de ellos, de acuerdo a la tipología 

o clasificación con la que cuenta. 

En este caso se considera inventario de mercancía 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 cocción, etc. La problemática en esta 

área de la empresa parte del hecho de que no se encuentra valorado de manera específica el 

valor económico del inventario con el que se cuenta, ya que, el dinero que es usado para el 

fin mencionado no se coloca en un registro específico para las compras del restaurante, de 

la misma manera, se puede decir que la empresa utiliza un sistema de inventarios periódico, 

pero se evalúa dicho inventario solo después de terminar sus operaciones diaria.  

3.2.3. Diagnóstico de la dimensión tamañano de pedido 

Respecto a la cantidad de pedidos que realiza el restaurante a sus proveedores, no 

existe, algún análisis específico para realizar esta actividad, simplemente, se realiza un 

conteo de los insumos existentes y si se prevé que habrá 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 problemática no se evita debido a que no realizan 

pedidos en cantidades optimas y económicas. 

3.2.4. Diagnóstico de la dimensión 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 ningún tipo de indicador que pueda 

arrojar resultados de gestión, lo que de por sí genera una problemática de control, pero en 

este punto nos centraremos en la vejez del inventario, buscando determinar un indicador de 

la empresa, para lo cual se tomará el promedio mensual de productos del almacén y se 

aplicará la fórmula de vejez de inventario. Mora García (2008, p.60) define este indicador 

de la siguiente manera: “Nivel de mercancías no disponibles para despachos por obsolencia, 

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

 

Ecuación 2: 

Formula vejez de inventario 

𝑉𝑒𝑗𝑒𝑧 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 =  
𝑈. 𝐷𝑎ñ𝑎𝑑𝑎𝑠 + 𝑂𝑏𝑠𝑜𝑙𝑒𝑡𝑎𝑠 + 𝑉𝑒𝑛𝑐𝑖𝑑𝑎𝑠

𝑈. 𝐷𝑖𝑠𝑝𝑜𝑛𝑖𝑏𝑙𝑒𝑠 𝑒𝑛 𝑒𝑙 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜
 

 

𝑉𝑒𝑗𝑒𝑧 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 =
10 + 30

250
𝑥 100 = 16% 

La aplicación de la formula consiste en la sumatoria de unidades dañadas, 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 

organización 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 dañadas y 30 unidades vencidas.  

3.2.5. Diagnóstico de la dimensión cantidad de stock 

Este segmento del área de almacenamiento de la empresa, se encuentra ligado a la 

sección de los pedidos, debido a que, es necesario conocer la cantidad de stock de cada 

insumo que utiliza Paco’s Grill, así también, determinar la cantidad optima de pedidos para 

poder encontrar el punto exacto para realizar una nueva orden (ROP), de acuerdo a la 

observación realizada los encargados del restaurante no realizan este cálculo. Como no se 

conoce el punto de reorden dentro del restaurante no se conoce el periodo de consumo de los 

insumos, así 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 críticos, esto se evidencia en la tabla 8. 

Item Insumo
Unidad de 

medida
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) Kg. 4

5 Bife ancho (AC) Kg. 4

6 Bife angosto (AC) Kg. 4

7 Bife de res Kg. 18

8 Champiñones Paq. 4

9 Chorizo Artesanal Paq. 24

10 Corazones de pollo Kg. 5

11 Costillas de cerdo Paq. 15

12 Cuadril Kg. 18

13 Eneldo g 115

14 Estragon g 115

15 Hamburguesa Angus Paq. 12

16 Lomo fino de res Kg. 18

17 Pechuga de pato Und. 2

18 Picanha (AC) Kg. 4

19 Tomahawk Kg. 4

20 Tomillo g 115

21 Vino en Caja Und. 12

22 Whisky Und. 2

Tabla 792 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Tabla 793 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Tabla 794 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Tabla 795 

Promedio de stock de insumos 

 

 

Figura 309Tabla 796 
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3.3.Resultados del diagnóstico en la variable dependiente: Disponibilidad de insumos 

3.3.1. Resultado diagnóstico de la dimensión Condiciones del almacen 

El almacén del restaurante Paco’s Grill se encuentra ubicado en el tercer piso del 

local, dicho almacén está 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 ningún tipo de información, lo que genera cierto tipo de desorden o confusión 

referente a la ubicación de los insumos, además las políticas de almacenamiento solo se 

encuentran definidas de manera oral y no por escrito, esta información fue obtenida de 

acuerdo a lo dicho por el gerente del restaurante. Se puede apreciar además, que el almacén 

de insumos no cuenta con la ventilación ni la iluminación adecuada, esto se puede apreciar 

en la figura 6 y 7. 

 

 

 

 

Figura 346 

Almacen Paco’s Grill 1 de 2 

 

Figura 347 

Almacen Paco’s Grill 1 de 2 

 

Figura 348 

Almacen Paco’s Grill 1 de 2 

 

Figura 349 

Almacen Paco’s Grill 1 de 2 

 

Figura 350Figura 351 

Almacen Paco’s Grill 1 de 2 

 

Figura 352 
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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, además se encuentra organizado por nombres y el tipo de carne al 

que pertenece como se puede ver en la figura 8. 

Figura 414 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 415 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 416 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 417 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 418Figura 419 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 420 

Almacen Paco’s Grill 2 de 2 

 

 

 

Figura 421 

Figura 473 

Conservadora de insumos (carnes) 

 

Tabla 914Figura 474 

Conservadora de insumos (carnes) 

 

Tabla 915 

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos 

 

 

 

Tabla 916Tabla 917Figura 475 

Conservadora de insumos (carnes) 

 

Tabla 918Figura 476 

Conservadora de insumos (carnes) 
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3.3.2. Diagnóstico de la dimensión satisfacción del cliente 

Paco’s Grill atiende entre 500 platos y 550 platos mensualmente, de acuerdo a la 

información brindada por el gerente del restaurante. la cantidad máxima 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 número 9, de acuerdo a los datos 

tabulados en Excel. Está realidad sobre los rechazos puede estar dada por la demora al 

brindar el servicio de servir los platillos, adicional a esto, se presenta una problemática 

relacionada al tiempo de espera de los clientes, quienes finalmente optan por retirarse del 

restaurante. 

 

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 saturación del área de cocina, sin 

embargo, de acuerdo a lo observado la raíz 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 está ubicado en el tercer nivel del restaurante, los tiempos de transporte de un 

área a otra pueden tomar hasta 3 min. lo cual, es bastante significativo respecto a los tiempos 

de preparación de los alimentos. 

%

Pedidos optimos 490 93.33%

Quejas 35 6.67%

Total 525

Pedidos

Tabla 1074 

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos 

 

 

 

Tabla 1075Tabla 1076 

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos 

 

 

 

Tabla 1077 

Estadistica promedio de problemas en las entregas 

 

 

Tabla 1078Tabla 1079 

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos 

 

 

 

Tabla 1080Tabla 1081 
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La atención al cliente sigue una estructura, pero este procedimiento no se encuentra graficado 

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

Atención al cliente: el cliente es recibido por el personal de salón e invitado a la 

ubicación escogida por el comensal, además se le entrega el menú del restaurante. 

Anotación de la orden: el personal de salón anota el pedido del cliente. 

Recepción de la orden: el personal de salón, entrega al personal de cocina la comanda 

con el pedido del cliente. 

Preparación de orden: El personal de cocina se encarga de la preparación del pedido 

de los clientes, aquí se incluyen, frituras, parrilla, piqueos, ensaladas y bebidas. 

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

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

 

3.3.3. Diagnóstico de la dimensión exactitud de inventario 

La utilidad de este indicador esta dada al mostrar a la organización la exactitud del 

inventario físico, 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 dueño 

del negocio, se pudo notar que no utilizan este indicador en el proceso de control y gestión 

de su almacen. 

3.3.4. Diagnóstico de la dimensión entregas perfectas  

En el caso del nivel de entregas perfectas se pueden notar falencias típicas de esta 

dimensión 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 recepción; entregas 

incompletas de acuerdo a lo solicitado, por lo que esto, genera ruptura de stock en el 

inventario del restaurante, además 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 país en 

conservadoras/congeladoras. Sin embargo, en algunas ocasiones no tienen abastecimiento 

de algunos suministros debido al incumplimiento de algunos proveedores lo que ocasiona 

insatisfacción a los clientes o una atención 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 

problemática 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. Así 

mismo, se adjunta la imagen (figura 9) de una factura emitida por uno de los proveedores 

del restaurante 

 

  

Problema en las entregas Cantidad
Porcentaje de 

error

Guía con información erronea 4 10%

Cantidad de pedido inconforme 2 5%

Error en la facturación 2 5%

Pedidos sin error 32 80%

Total 40 100%

Tabla 1186 

Estadistica promedio de problemas en las entregas 

 

 

Tabla 1187 

Estadistica promedio de problemas en las entregas 

 

 

Tabla 1188 

Estadistica promedio de problemas en las entregas 

 

 

Tabla 1189 

Estadistica promedio de problemas en las entregas 
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Figura 537 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1306Figura 538 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1307 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1308Tabla 1309Figura 539 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1310Figura 540 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1311 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1312Tabla 1313 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

Fuente: Paco’s Grill E.I.R.L. 

 

Figura 514 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1218Figura 515 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 

 

Tabla 1219 

Matriz de operacionalización de 

variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1220Tabla 1221Figura 516 

Factura de proveedor de Paco’s Grill 
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3.3.5. Matriz de Operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

  

Tabla 1517 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1518Tabla 1519 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1520 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 

 

 

Tabla 1521Tabla 1522Tabla 1523 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1524Tabla 1525 

Matriz de operacionalización de variables con resultados diagnóstico 

 

 

 

 

Tabla 1526 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 
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3.4.Diseño de la propuesta de mejora 

3.4.1. Diseño de mejora de dimensión rotación de inventarios 

La rotación de inventarios es un indicador que puede ser utilizado en el área de la logística 

y es bastante útil para la correcta gestión de inventarios, este valor expresa el número de 

veces que las existencias fueron renovados en determinado espacio temporal. En el artículo 

de Suárez & Cárdenas (2017, p. 2), se menciona que “La rotación de los inventarios en una 

empresa o pequeño negocio, es el indicador que se utiliza para determinar el número de 

veces en que se adquiere un producto en un periodo determinado para su posterior 

comercialización.” Gracias a esta ratio Paco’s Grill, puede determinar la cantidad de veces 

que la inversión 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 fórmula de rotación de inventarios, la cual, está definida como “la proporción 

entre las ventas y el inventario promedio e indica el número de veces que el capital invertido 

se recupera a través de las ventas” (Mora García, 2008, p. 56), se obtuvo el resultado de 

20.04 esto nos indica que la rotación de los inventarios fue de 20 veces en un año 

aproximadamente. Esta rotación 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 

área de almacenamiento, radica en que no se tiene una planificación adecuada, como el 

pronosticar la demanda para así 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 rotación de inventarios dentro de Paco’s Grill es 

recomendable que el ratio de rotación de inventarios sea utilizada normalmente en las 

operaciones del restaurante para permitir una correcta planificación de los insumos que son 
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utilizados para brindar sus operaciones de manera óptima 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 fórmula para el cálculo 

de la rotación de inventarios: 

Rotación de inventarios = (Costo de mercancías vendidas)/(Promedio de inventario) 

Lo que se busca al aplicar la razón mencionada es mejorar la planificación 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 diagnóstico son de 20.04 las veces que rota su inventario, buscando aumentar esta 

rotación. Para lograr este aumento se propone lo siguiente: 

 

Pronóstico de demanda 

Objetivo: 

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

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

Descripción: 

El pronóstico de la demanda se deberá desarrollar de manera anual, teniendo en cuenta 

información aproximada del año 2019, arrojando resultados para todos los meses del año 

2020. Se realizará un pronóstico por cada plato, piqueos y bebidas ofrecidas por el 

restaurante y mediante el análisis en hojas de cálculo de Excel se determinará la demanda 

estimada, utilizando el método de regresión. El gerente del restaurante será el encargado de 

desarrollar este pronóstico hasta que pueda ser contratado personal exclusivo para el área de 

almacenamiento. 
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3.4.2. Diseño de mejora de dimensión inventario de mercancías 

Manual de funciones 

Actualmente el restaurante no cuenta con un manual descriptivo de los procesos relacionados 

con la recepción, la custodia de los insumos, el registro, control y responsabilidades, la única 

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 cuestión. Respecto al 

proceso de compra utilizado actualmente no está expuesto de ningún modo. 

Según lo encontrado en el restaurante Paco’s Grill respecto al inventario de mercancías, se 

recomienda crear un manual de funciones con el puesto de “Jefe de logística”, por lo tanto 

se debe conocer la definición del “Manual de Funciones”, El Ministerio de Salud del Perú 

(2014, p.245), menciona que el manual de funciones es un documento técnico normativo de 

gestión institucional en el que se describe y establecen las funciones básicas, las funciones 

específicas, las relaciones jerárquicas, relaciones de dependencia y coordinación, así como 

los requisitos de los cargos o puestos de trabajo. Se propone la implementación 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 organización, así como, 

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

Descripción: 

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 encontrará ubicado en una zona de fácil acceso para todos los 

colaboradores, también, se encontrará plasmado en un cuadernillo. 

Tarjetas Kardex 

Respecto al Kardex utilizado para el control de existencias en el restaurante, se propone una 

modificación de la cartilla en la que se incluye la fecha de caducidad de cada producto, la 

persona encargada de retirar algún 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 

Descripción: 

Controlar la cantidad de insumos existentes en el almacén, basándose en los ingresos y 

egresos de estos elementos, conocer quien fue el personal que retiro dicho producto, 

igualmente se evitarán suspicacias frente al resguardo o la custodia del almacén. La nueva 

tarjeta Kardex tendrá en consideración; 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 información obtenida, es necesario diseñar 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: 

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

un mejor control de estas compras. 

Descripción: 
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Se determinará y elaborará 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 óptimo, la compra y el traslado de los insumos, además se tomará en 

cuenta si el producto es correcto, si se encuentra en buen estado y si la documentación que 

acompaña el material es correcta.  

3.4.3. Diseño de mejora de dimensión tamaño de pedido 

Modelo EOQ 

Respecto a la cantidad de pedidos que realiza el restaurante a sus proveedores, no existe, 

algún análisis específico para realizar esta actividad, simplemente, se realiza un conteo de 

los insumos existentes y si se prevé que habrá 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 problemática no se evita debido a que no realizan pedidos en 

cantidades optimas y económicas. Es aconsejable utilizar el modelo EOQ en el restaurante 

Paco’s Grill, debido a que, no existe ningún método de planificación sobre la cantidad de 

insumos a pedir y que resulten económicos para el ejercicio de actividades del 

establecimiento alimenticio. 

Objetivo: 

Determinar la cantidad optima de pedidos que se realizará para cada insumo.  

Descripción: 
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De manera que se pueda aplicar el modelo EOQ dentro del restaurante, es necesario hablar 

de una breve definición, según Ramírez & 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 

económico con el modelo EOQ, es necesario utilizar la siguiente formula (Aguilar Briones, 

2020, p.10), así se conocerá el lote económico de pedido: 

 

Ecuación 3: 

Ecuación modelo EOQ 

𝑄 = √
2𝐶𝑝𝐷

𝑣𝑟
 𝑑𝑜𝑛𝑑𝑒: 

 

𝐶𝑝 = 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑑𝑖𝑟 

𝐷 = 𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑎𝑛𝑢𝑎𝑙 

𝑣 = 𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑢𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 

𝑟 = 𝑡𝑎𝑠𝑎 𝑜 𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑎𝑛𝑢𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑜𝑠𝑒𝑠𝑖ó𝑛 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 𝑒𝑛 𝑢𝑛 𝑎ñ𝑜 

 

Con la aplicación de esta fórmula 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. Diseño de mejora de dimensión 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 ningún tipo de indicador que pueda 

arrojar resultados de gestión, lo que de por sí genera una problemática de control, pero en 

este punto nos centraremos en la vejez del inventario, buscando determinar un indicador de 

la empresa, para lo cual se tomará el promedio mensual de productos del almacén y se 
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aplicará la fórmula de vejez de inventario. Mora García (2008, p.60) define este indicador 

de la siguiente manera: “Nivel de mercancías no disponibles para despachos por obsolencia, 

deterioro, averías, 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 podría 

realizarse de manera paulatina cambiando las unidades dañadas y obsoletas, mientas que los 

productos vencidos pueden ser ofertados antes de la fecha de expiración prevista. En la 

investigación 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 

investigación del 2.81% al 2.12%. Por lo cual es necesario optimizar este segmento del área 

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 periódica, 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 planificación 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. 

Descripción: 
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Las tarjetas Kardex ayudarán a conocer cuando dejarán de ser óptimos para el ofrecimiento 

de los servicios de Paco’s Grill, de esta manera se disminuirán costos de almacenamiento, al 

no tener productos vencidos y eliminar gastos por disminución de mermas o productos que 

ya no serán usados para brindar los servicios dentro del restaurante Paco’s Grill.  

Clasificación de insumos no utilizables 

Es conveniente realizar una clasificación en relación a cada uno de los tipos de existencias 

en el almacén. Así también al aplicar este indicador y realizar las acciones correctivas y 

retirar las existencias obsoletas, el costo del inventario se verá afectado de manera positiva. 

Objetivos: 

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

almacén de Paco’s Grill. 

Descripción: 

Se planteará una clasificación de los insumos “viejos” mediante hojas de cálculo de Excel, 

teniendo en cuenta insumos dañados, obsoletos o vencidos, de esta manera se plantea un 

formato de clasificación para estos insumos mencionados teniendo en cuenta el nombre del 

insumo, la fecha de ingreso, fecha de revisión del insumo, si el insumo está obsoleto, dañado 

o vencido y la cantidad de estos insumos con las características establecidas. 

3.4.5. Diseño de mejora de dimensión cantidad de stock 

Punto de reorden 

Este segmento del área de almacenamiento de la empresa, se encuentra ligado a la sección 

de los pedidos, debido a que, es necesario conocer la cantidad de stock de cada insumo que 

utiliza Paco’s Grill, así también, determinar la cantidad optima de pedidos para poder 

encontrar el punto exacto para realizar una nueva orden (ROP), de acuerdo a la observación 
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realizada los encargados del restaurante no realizan este cálculo. Como no se conoce el punto 

de reorden dentro del restaurante no se conoce el periodo de consumo de los insumos, así 

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

restaurante Paco’s Grill. 

Descripción 

La problemática de sobrestock y overstock presentada en el almacén del restaurante Paco’s 

Grill puede ser evitada mediante el cálculo del punto óptimo de reposición, así mismo, al 

encontrarse enlazado al uso del modelo EOQ, permitirá conocer la cantidad de unidades que 

serán requeridas, establecer costos y de esta manera escoger los más adecuados. El ROP se 

puede calcular mediante la siguiente formula (Aguilar Briones, 2020, p.10), además se 

realizará el cálculo utilizando los datos del producto estrella del restaurante. 

 

Ecuación 4: 

Fórmula punto de reorden 

𝑅𝑂𝑃 = 𝜇 𝑥 𝐿 = 𝑚 𝑥 𝐿 𝑑𝑜𝑛𝑑𝑒: 

𝑚 = 𝑑𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑝𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎𝑙 

𝐿 = 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑡𝑟𝑒𝑔𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑣𝑒𝑒𝑑𝑜𝑟 

Mediante esta Paco’s Grill tendrá un método para saber cuándo las reservas de insumos se 

están agotando y se debe generar una nueva orden de compra para cada producto. 
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3.4.6. Diseño de mejora de dimensión condiciones del inventario 

Aplicación de 5’s  

El almacén del restaurante Paco’s Grill se encuentra ubicado en el tercer piso del local, dicho 

almacén está dispuesto de manera ordenada y clasificado de acuerdo al tipo de insumo que 

es la mercancía, algunas secciones del lugar se encuentran rotuladas de acuerdo al insumo 

que almacena y otras secciones no brindan ningún tipo de información, lo que genera cierto 

tipo de desorden o confusión referente a la ubicación de los insumos, además las políticas 

de almacenamiento solo se encuentran definidas de manera oral y no por escrito, esta 

información fue obtenida de acuerdo a lo dicho por el gerente del restaurante. 

Adicionalmente a esto, el almacén de insumos no cuenta con la ventilación ni la iluminación 

adecuada. 

En referencia al acceso al almacén este se encuentra cerrado bajo llave, la llave está 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 atención 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 

ningún tipo de seguridad, que pueda evitar la sustracción de los mismos, el tipo de 

almacenamiento es adecuado y se encuentra bajo las normas de sanidad correspondientes, 

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

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

el orden del área. 

Descripción: 

En Paco’s Grill es conveniente aplicar la metodología 5’s, de acuerdo a lo observado, se 

puede notar déficit en el orden, la limpieza, la disciplina respecto al almacenamiento, la 

clasificación y la estandarización de procesos, de acuerdo a la información encontrada en la 

tesis de Gonzales J. (2013, p. 11) se define la metodología de las 5 “S” como una técnica de 

gestión japonesa basada en 5 principios; Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu, Shitsuke. El nombre 

esta metodología está 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, más ordenados y más limpios de forma permanente 

para conseguir una mayor productividad y un mejor entorno laboral. Dentro del almacén de 

Paco’s Grill se aplicará esta metodología, para así gestionar de mejor manera el área de los 

insumos del restaurante, para la aplicación de la metodología 5’s se establecerá un proceso 

para implementar la metodología 5’s. 

Seiri: Clasificación  

Para la aplicación de este proceso es necesario, identificar y hacer una clasificación de los 

insumos que se encuentran en la bodega de almacenamiento de Paco’s Grill, así 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 serán 

considerados materiales inútiles. Estos materiales innecesarios serán ubicados en un lugar 

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

preguntas para facilitar esta tarea: ¿Qué debemos tirar? ¿Qué debe ser guardado? ¿Qué puede 
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ser útil para otra persona u otro departamento? ¿Qué deberíamos reparar? ¿Qué debemos 

proveer? 

Seiton: Orden 

En este paso del proceso de aplicación 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 facilitará 

encontrar y usar los insumos y materiales disponibles en el almacén, las preguntas que se 

deben realizar para hacer una correcta aplicación de Seiton son las siguientes: ¿Es posible 

reducir el stock del área de suministros? ¿Es necesario tener herramientas que no son 

utilizadas tan constantemente? ¿Todo el espacio a utilizarse será denominado con el mismo 

nombre? ¿Cuál es el mejor lugar para cada cosa? (Gonzales J., 2013, p. 176). Por esta razón 

se cree conveniente seguir los siguientes pasos: 

• Rotular los espacios donde se encontrará cada insumo y material del almacén. 

• Establecer reglas sobre el orden. 

• Colocar los objetos en base al orden de utilización. 

Seiso: Limpieza 

En este punto del proceso, evidemente, es obligatorio desprenderse de la suciedad existente 

en el almacén de Paco’s Grill, así mismo, aplicar un proceso de limpieza estándar para el 

espacio en cuestión, lo que disminuirá accidentes y mejorará la conservación de los insumos 

y materiales que se encuentren en el almacén, es así que, Gonzales J. (2013, p. 176) menciona 

cuatro preguntas para realizar esta tarea de manera adecuada: ¿Cree que su área de trabajo 

puede considerarse como “Limpio”? ¿Cómo considera que debe de mantenerlo siempre 

limpio? ¿Qué utensilios, tiempo o recursos necesitaría para ello? ¿Qué aspectos considera 

que mejoraría a tal grado de limpieza?, es así que, se deben seguir las siguientes actividades: 
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• Definir cuáles son los criterios de limpieza del almacén. 

• Definir cuáles son los materiales a usar para la limpieza del almacén. 

• Limpiar el almacén, de acuerdo al criterio establecido. 

• Inspeccionar si la limpieza del almacén es correcta. 

Seiketsu: Estandarizar 

Quintero y Pérez (2017, p. 415) habla sobre Seiketsu como la metodología que consolida las 

metas alcanzadas aplicando las tres primeras “S” de esta manera la empresa asegura unos 

efectos perdurables, dentro de la organización al aplicar la metodología 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 tendrá en claro cuál es la estandarización 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 clasificación, así también, Gonzales J. (2013, 

p. 176) plantea las siguientes preguntas para la aplicación de Seiketsu: ¿Qué tipo de carteles, 

avisos, advertencias, procedimientos cree que faltan en su área 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 metodología 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 tendrán la mentalidad de 

tener un puesto de trabajo limpio y ordenado, lo cual se verá reflejado también, en el almacén 

del restaurante. Es por esta razón, que Shitsuke, se considera una de los procesos más 

importantes dentro de la metodología 5’s. 

3.4.7. Diseño de mejora de dimensión satisfacción del cliente 

Reubicación del almacén 
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Objetivo: 

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

traslado. 

Descripción: 

Una de las problemáticas concernientes a la atención del cliente es el tiempo de servicio al 

cliente, el cual, se encuentra estrechamente relacionado a la ubicación del almacén respecto 

a la cocina, lo que genera tiempos de traslado. Es por esta razón que se recomienda reubicar 

el almacén a un lugar más cercano a la cocina del establecimiento, de esta manera los tiempos 

de traslado del almacén a la cocina disminuirán 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 ubicación 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 días de compra y orden compra 

Objetivo: 

Realizar una selección de días para las compras y emisión de órdenes del restaurante Paco’s 

Grill teniendo en cuenta el tiempo de rotación de inventarios. 

Descripción: 

Según los cálculos realizados para obtener la información sobre el tiempo de rotación de 

inventarios, es recomendable implementar un formato para designar los días de compra para 

cada insumo, de esta manera se tendrá un control más detallado y la información podrá ser 

contrastada con los cálculos del ratio mencionado. Al obtener los datos sobre la rotación de 

inventarios y los datos sobre el mercado local se puede utilizar esta información para saber 
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qué días 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 información se encuentra estrechamente relacionada con el punto de reorden 

(ROP). Es así que, al implementar esta mejora se evitará 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. Diseño de mejora de dimensión exactitud de inventario 

Utilización de indicadores para exactitud de inventario 

Objetivo: 

Utilizar indicadores relacionados a la exactitud de inventarios. 

Descripción: 

Actualmente Paco’s Grill, no tiene en cuenta la exactitud de inventario como un indicador 

para la gestión de su almacén, este es un indicador muy importante, debido a que muestra 

diferencias entre las existencias físicas (reales) y las existencias contadas, buscando que la 

diferencia entre estas sea cero, viéndolo desde otro punto de vista, se busca de que la razón 

entre estos dos factores sea la unidad. Este indicador nos mostraría si existe exactitud en el 

inventario de Paco’s Grill. Por lo que se busca implementar el uso de estos indicadores en la 

gestión del inventario de Paco’s Grill. 

3.4.9. Diseño de mejora de dimensión entregas perfectas 

Metodología para selección 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 insatisfacción a los 

clientes o una atención deficiente debido a que los platillos que solicitan no pueden ser 

servidos por falta de stock de algunos insumos, esta problemática se da, debido a que, Paco’s 

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

Objetivo: 

Diseñar una metodología con diversos criterios para seleccionar a los proveedores de Paco’s 

Grill. 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

59 

 

Descripción: 

La información 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 razón, que 

se propone la implementación 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: gestión de 

inventarios 

3.5.1. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión rotación de inventarios. 

Pronostico de demanda 

 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 12 se puede notar el pronóstico de 

demanda para el chorizo artesanal en el año 2021, con una demanda aproximada de 27 

unidades mensuales. 

 

 

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

Chorizo Artesanal

Pronostico 

Redondeado
PeriodoMes Pronóstico

Demanda 

Real

Tabla 1760 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 

 

 

Tabla 1761Tabla 1762 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 

 

 

Tabla 1763 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 

 

 

Tabla 1764Tabla 1765Tabla 1766 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 

 

 

Tabla 1767Tabla 1768 

Pronostico de demanda chorizo artesanal 

 

 

Tabla 1769 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 13 se puede notar el pronóstico de 

demanda para los corazones anticucheros en el año 2021, con una demanda mínima de 11 

unidades y una demanda máxima de 14 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 14 se puede notar el pronóstico de 

demanda para los champiñones rellenos en el año 2021, con una demanda mínima de 11 

unidades y una demanda máxima de 17 unidades mensuales. 

 

Enero 1 10 10.97 11

Febrero 2 13 11.19 12

Marzo 3 12 11.41 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

Corazones anticucheros

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

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

Champiñones rellenos

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 2003 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 

 

 

Tabla 2004Tabla 2005 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 

 

 

Tabla 2006 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2007Tabla 2008Tabla 2009 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 

 

 

Tabla 2010Tabla 2011 

Pronostico de demanda corazones anticucheros 

 

 

Tabla 2012 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2013Tabla 2014 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2015 

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD 

 

Tabla 2246 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2247Tabla 2248 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2249 

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD 

 

 

Tabla 2250Tabla 2251Tabla 2252 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 

 

 

Tabla 2253Tabla 2254 

Pronostico de demanda champiñones rellenos 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 15 se puede notar el pronóstico de 

demanda para las alitas a la parrilla en el año 2021, con una demanda mínima de 17 unidades 

y una demanda máxima de 20 unidades mensuales. 

 

 De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 16 se puede notar el 

pronóstico de demanda para costillas de cerdo en salsa Jack Daniels en el año 2021, con una 

demanda mínima de 46 unidades y una demanda máxima de 51 unidades mensuales. 

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

Alitas a la parrilla

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

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

Costilla de cerdo en salsa JD

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 2732 

Pronostico de demanda alitas a la parrilla 

 

 

 

Tabla 2733Tabla 2734 

Pronostico de demanda alitas a la parrilla 

 

 

 

Tabla 2735 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2736Tabla 2737Tabla 2738 

Pronostico de demanda alitas a la parrilla 

 

 

 

Tabla 2739Tabla 2740 

Pronostico de demanda alitas a la parrilla 

 

 

 

Tabla 2741 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2742Tabla 2743 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

Tabla 2489 

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD 

 

 

Tabla 2490Tabla 2491 

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD 

 

 

Tabla 2492 

Pronostico de demanda alitas a la parrilla 

 

 

 

Tabla 2493Tabla 2494Tabla 2495 

Pronostico de demanda costillas de cerdo en salsa JD 

 

 

Tabla 2496Tabla 2497 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 17 se puede notar el pronóstico de 

demanda para asado de tira de cerdo en el año 2021, con una demanda mínima de 40 

unidades y una demanda máxima de 42 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 18 se puede notar el pronóstico de 

demanda para asado de cuadril en el año 2021, con una demanda mínima de 30 unidades y 

una demanda máxima de 33 unidades mensuales. 

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

Asado de tira de cerdo

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

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

Cuadril

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 2975 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2976Tabla 2977 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2978 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 2979Tabla 2980Tabla 2981 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2982Tabla 2983 

Pronostico de demanda asado de  tira de cerdo 

 

 

Tabla 2984 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 2985Tabla 2986 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 2987 

Pronostico de demanda bife de res 

Tabla 3218 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 3219Tabla 3220 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 3221 

Pronostico de demanda bife de res 

 

 

Tabla 3222Tabla 3223Tabla 3224 

Pronostico de demanda cuadril 

 

 

Tabla 3225Tabla 3226 

Pronostico de demanda cuadril 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 19 se puede notar el pronóstico de 

demanda para bife de res en el año 2021, con una demanda mínima de 23 unidades y una 

demanda máxima de 29 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 20 se puede notar el pronóstico de 

demanda para hamburguesa Angus en el año 2021, con una demanda mínima de 19 unidades 

y una demanda máxima de 22 unidades mensuales. 

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

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Bife de res

Pronostico 

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

Mes Periodo
Demanda 

Real

Hamburguesa Angus

Pronóstico
Pronostico 

Redondeado

Tabla 3461 

Pronostico de demanda bife de res 

 

 

Tabla 3462Tabla 3463 

Pronostico de demanda bife de res 

 

 

Tabla 3464 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3465Tabla 3466Tabla 3467 

Pronostico de demanda bife de res 

 

 

Tabla 3468Tabla 3469 

Pronostico de demanda bife de res 

 

 

Tabla 3470 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3471Tabla 3472 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3473 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

Tabla 3704 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3705Tabla 3706 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3707 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

 

Tabla 3708Tabla 3709Tabla 3710 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 

 

 

Tabla 3711Tabla 3712 

Pronostico de demanda hamburguesa angus 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

64 

 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 21 se puede notar el pronóstico de 

demanda para asado de tira de res (AC) en el año 2021, con una demanda mínima de 7 

unidades y una demanda máxima de 8 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 22 se puede notar el pronóstico de 

demanda para picanha (AC) en el año 2021, con una demanda mínima de 11 unidades y una 

demanda máxima de 13 unidades mensuales. 

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

Asado de tira de Res (Angus Certificado)

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

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

Picanha (Angus Certificado)

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 3947 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

 

Tabla 3948Tabla 3949 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

 

Tabla 3950 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 3951Tabla 3952Tabla 3953 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

 

Tabla 3954Tabla 3955 

Pronostico de demanda asado de tira de res (AC) 

 

 

Tabla 3956 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 3957Tabla 3958 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 3959 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

Tabla 4190 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 4191Tabla 4192 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 4193 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

 

 

Tabla 4194Tabla 4195Tabla 4196 

Pronostico de demanda picanha (ac) 

 

 

Tabla 4197Tabla 4198 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 23 se puede notar el pronóstico de 

demanda para bife angosto (AC) en el año 2021, con una demanda mínima de 7 unidades y 

una demanda máxima de 10 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 24 se puede notar el pronóstico de 

demanda para lomo de cerdo en salsa de vino en el año 2021, con una demanda mínima de 

13 unidades y una demanda máxima de 16 unidades mensuales. 

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

Bife angosto (Angus Certificado)

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

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

Lomo de cerdo en salsa de vino

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 4433 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

 

 

Tabla 4434Tabla 4435 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

 

 

Tabla 4436 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 

 

 

Tabla 4437Tabla 4438Tabla 4439 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

 

 

Tabla 4440Tabla 4441 

Pronostico de demanda bife angosto (ac) 

 

 

Tabla 4442 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 

 

 

Tabla 4443Tabla 4444 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 

 

 

Tabla 4445 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

Tabla 4675 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 

 

 

Tabla 4676Tabla 4677 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 

 

 

Tabla 4678 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

 

 

Tabla 4679Tabla 4680Tabla 4681 

PRONOSTICO DE DEMANDA LOMO EN SALSA DE VINO 
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De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 25 se puede notar el pronóstico de 

demanda para lomo fino en el año 2021, con una demanda mínima de 19 unidades y una 

demanda máxima de 24 unidades mensuales. 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 26 se puede notar el pronóstico de 

demanda para tomahawk en el año 2021, con una demanda mínima de 6 unidades y una 

demanda máxima de 8 unidades mensuales. 

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

Lomo Fino

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

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

Tomahawk

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 4907 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

 

 

Tabla 4908Tabla 4909 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

 

 

Tabla 4910 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

 

Tabla 4911Tabla 4912Tabla 4913 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

 

 

Tabla 4914Tabla 4915 

Pronostico de demanda lomo fino 

 

 

 

Tabla 4916 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

 

Tabla 4917Tabla 4918 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

Tabla 5099 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

 

Tabla 5100Tabla 5101 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

 

Tabla 5102 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5103Tabla 5104 

Pronostico de demanda tomahawk 

 

 

Tabla 5105Tabla 5106 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

67 

 

 

De acuerdo al análisis de regresión realizado, en la tabla 27 se puede notar el pronóstico de 

demanda para bife ancho (AC) en el año 2021, con una demanda mínima de 5 unidades y 

una demanda máxima de 7 unidades mensuales. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Bife ancho (Angus Certificado)

Mes Periodo
Demanda 

Real
Pronóstico

Pronostico 

Redondeado

Tabla 5211 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5212 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5213 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5214 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Figura 580Tabla 5215 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5216 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5217 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 

 

 

Tabla 5218 

Pronostico de demanda bife ancho (ac) 
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3.5.2. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión inventario de mercancías 

Manual de funciones 

 

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

funciones y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

  

1. Identificación del cargo

2. Descripción del cargo

Coordinar las actividades y operaciones de la empresa para generar eficiencia y lograr cumplimiento

de los objetivos de todas las áreas existentes dentro de la empresa, además, encargarse de las

relaciones empresariales del restaurante, incluyendo las finanzas. 

Nombre del cargo                     : Gerente General

Área                                         : Área administrativa

Para conocer y dar aprobación sobre las actividades planteadas por 

el jefe marketing para el desarrollo del área comercial. Conocer los

puntos fuertes y puntos por mejorar de dicha área.

3. Condiciones de trabajo

• Jornada Laboral: Mixta                             • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/ 4,000,00                                 • Buen ambiente laboral

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: General

Objetivo Responsabilidades

Clientes Ninguna

Cargo del superior inmediato    : Ninguno

Ser responsable de las operaciones del

restaurante, encargarse del área

economica, realizar planeación

estrategica.

• Verificar y garantizar el cumplimiento de las metas 

de la empresa.

• Establecer planeación estratégica para el desarrollo 

de las actividades de la empresa.

• Preparar y analizar el  área economica - financiera 

de la empresa.

• Evaluación continua del desempeño de los 

colaboradores de la empresa.

• Supervisar las diversas áreas del restaurante.

Jefe de logística

Para dar el visto bueno a las compras y la correcta gestión del

almacen por el jefe de logístic. Conocer los puntos fuertes y puntos

por mejorar de dicha área.

Jefe Cocina
Para conocer las deficiencias y áreas de mejora de esta área.

EXTERNAS

4. Relaciones significativas

INTERNAS

Administrador

Para explicar los planes estrategicos que serán aplicados en el

restaurante. Conocer los puntos fuertes y puntos por mejorar de

dicha área.

Jefe de Marketing

Figura 617 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 618 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 619 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 620 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 621Figura 622 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 623 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 624 

Manual de funciones del cargo gerente general 

 

 

Figura 625 
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En la figura 11, se puede observar la descripción del cargo de administrador, sus 

funciones y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

 

1. Identificación del cargo

2. Descripción del cargo

• Establecer objetivos estrategicos.

• Garantizar el cumplimiento de los requisitos legales.

• Orientar al personal para la correcta realización de 

sus funciones.

• Promover la mejora continua.

• Supervisar las diversas áreas del restaurante.

Coordinar las actividades y operaciones de la empresa para generar eficiencia y 

lograr cumplimiento de los objetivos de la empresa.

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Administración

Objetivo Responsabilidades

Jefe Cocina
Para garantizar el correcto cumplimiento de las actividades del

área de cocina.

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.

EXTERNAS

Clientes
De ser necesario, solucionar algun imprevisto suscitado con algun 

cliente.

Nombre del cargo                               : 

Área                                                       :

Cargo del superior inmediato          :

Administrador

Área administrativa

Gerente

Ejecutar las actividades necesarias para

el cumplimiento de las metas u objetivos

establecidos por la empresa.

Jefe de Marketing
Para planificar campañas de marketing y ayudar al desarrollo del

área comercial.

Jefe de logística
Para asegurar el correcto abastecimiento de los requerimientos del

restaurante.

Personal de Atención al 

cliente

Para garantizar que la atención brindada al cliente es la correcta y

la más eficiente.

Figura 686 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 687 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 688 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 689 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 690Figura 691 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 692 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 693 

Manual de funciones del cargo administrador 

 

 

Figura 694 

Manual de funciones del cargo administrador 
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En la figura 12, se puede observar la descripción del cargo de jefe de marketing, sus 

funciones y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

 

1. Identificación del cargo

Objetivo Responsabilidades

Administrador
Para planificar  las distintas campañas de marketing.

Planificación y desarrollo del área de

marketing del restaurante Paco's Grill.

2. Descripción 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 público objetivo.

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Marketing

• Evaluar demanda de los platos de Paco's Grill.

• Desarrollo de promociones.

• Desarrollo de publicidad.

• Creación de conciencia y valor de marca en el 

publico.

• Identificar clientes potenciales.

• Generar alianzas estrategicas en base campañas 

comerciales.

• Investigación de la competencia.

EXTERNAS

Clientes
Ninguna

Nombre del cargo                                : Jefe de marketing

Área                                                        :Marketing

Cargo del superior inmediato           : Gerente

4. Condiciones de trabajo

• Jornada Laboral: Mixta                          • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/ 2,000.00                              • Buen ambiente laboral

5. Relaciones significativas

INTERNAS

Gerente
Para informar sobre las actividades realizadas por área de

marketing y solicitar la aprobación de las nuevas acciones a 

Figura 755 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 756 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 757 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 758 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 759Figura 760 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 761 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 762 

Manual de funciones del cargo jefe de marketing 

 

 

Figura 763 
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En la figura 13, se puede observar la descripción del cargo de mesero, sus funciones 

y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

 

1. Identificación del cargo

2. Descripción del cargo

Desarrollar políticas de la administración de recursos materiales y abastecimiento de 

bienes y servicios, dentro de los estándares de calidad de los procesos y de los 

productos, para el cumplimiento de los objetivos del establecimiento.

Nombre del cargo                                    : Jefe de logística

Área                                                            :Área de logística

• Jornada Laboral: Mixta                                            • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/ 2,000.00                                                  • Buen ambiente laboral

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Administración

Objetivo Responsabilidades

Clientes
Ninguna

Cargo del superior inmediato                : Gerente

Ahorro de recursos, la optimización de

los plazos de abastecimiento y

optimización del almacenamiento de

artículos

• 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 

proveedores.

• Desarrollar planificaciones de compra en base a las 

demandas.

Jefe de cocina
Informar del estado de los requerimientos solicitados por el área de

cocina.

EXTERNAS

5. Relaciones significativas

INTERNAS

Gerente

Solicitar aprobación para las ordenes de compra realizadas y dar a

conocer los puntos fuertes y puntos por mejorar en el área

logística.

Administrador
Informar del correcto abastecimiento de los requerimientos del

restaurante.

4. Condiciones de trabajo

Figura 824 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 825 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 826 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 827 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 828Figura 829 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 830 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 

 

 

Figura 831 

Manual de funciones del cargo jefe de logistica 
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En la figura 14, se puede observar la descripción del cargo de mesero, sus funciones 

y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

 

1. Identificación del cargo

2. Descripción del cargo

Encargarse de ser el anfitrión 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.

Nombre del cargo                                   : Mesero

Área                                                           :Área de Atención al Cliente

• Jornada Laboral: Mixta                                            • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/950.00                                                      • Buen ambiente laboral

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Atención al cliente

Objetivo Responsabilidades

Clientes Para atender, servir a los clientes del restaurante y resolver

cualquier inquietud generada al momento del servicio brindado.

Cargo del superior inmediato               : Administrador

Atender de manera optima a los

clientes del restaurante.

Mantener el salón de atención en

condiciones óptimas para la atención al

cliente.

• Dar la bienvenidad a los clientes.

• Entregar y describir los menús, responder cualquier 

inquietud generada en el cliente.

• Tomar nota de los pedidos.

• Servir los alimentos y bebidas.

• Entregar la cuenta a los clientes.

• Mantener el salón de atención en orden y limpieza.

Asistente de cocina
Solicitar información sobre los platos que estan siendo preparados.

EXTERNAS

5. Relaciones significativas

INTERNAS

Administrador
Para realizar consultas referentes a las acciones dentro del salón,

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.

4. Condiciones de trabajo

Figura 893 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 894 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 895 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 896 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 897Figura 898 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 899 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 900 

Manual de funciones del cargo mesero 

 

 

Figura 901 
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En la figura 15, se puede observar la descripción del cargo de jefe de cocina, sus 

funciones y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

 

 

1. Identificación del cargo

Objetivo Responsabilidades

Jefe de logística
Para realizar los requerimientos necesarios para las operaciones

del área de cocina.

Nombre del cargo                                   : Jefe de cocina

Área                                                           :Área de cocina

Cargo del superior inmediato               : Administrador

Informar de deficiencias existentes.

Asistente de cocina

Administrador Para informar sobre las actividades e insidencias ocurridas en el

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

Realizar la preparación de los platos

ordenados por los clientes.

Mantener la cocina en condiciones

óptimas para la preparación de los

platos.

2. Descripción del cargo

Planificar, organizar y supervisar el suministro, la preparación y la forma de cocinar

los alimentos y la confección de los diferentes platos que se elaboran en la cocina de

un restaurante o de un servicio de restauración, además de mantener en buenas

condiciones la cocina del establecimiento.

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Cocina

• Organizar la cocina

• Realizar los requerimientos necesarios

• Encargarse de la parrilla 

• Comunicar al gerente y al administrador cualquier 

deficiencia existente.

• Supervisar las funciones del asistente de cocina.

• Mantener la cocina en buenas condiciones 

higienicas.

Para garantizar el correcto cumplimiento de las actividades del

área de cocinar y solicitar apoyo en diferentes acciones.

4. Condiciones de trabajo

• Jornada Laboral: Mixta                                            • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/ 1,200.00                                                  • Buen ambiente laboral

5. Relaciones significativas

INTERNAS

Gerente

Personal de Atención al 

cliente

Para garantizar que los platos preparados estan de acuerdo a los

solicitado.

EXTERNAS

Clientes
Ninguna

Figura 961 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 962 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 963 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 964 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 965Figura 966 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 967 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 968 

Manual de funciones del cargo jefe de cocina 

 

 

Figura 969 
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En la figura 16, se puede observar la descripción del cargo de asistente de cocina, sus 

funciones y las relaciones con distintas áreas de la empresa. 

Es así que, se logrará 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. 

INTERNAS

Para informar sobre las actividades e insidencias ocurridas en el

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

4. Condiciones de trabajo

• Jornada Laboral: Mixta                                            • Beneficios sociales por ley

• Salario: S/ 950.00                                                     • Buen ambiente laboral

1. Identificación del cargo

2. Descripción del cargo

Asistir en la preparación de diversos platillos, supervisión de frituras y preparar las 

guarniciones de cada orden solicitada, mantener en buenas condiciones de orden e 

higiene la cocina.

Nombre del cargo                                   : Asistente de cocina

Área                                                           :Área de cocina

Cargo del superior inmediato               : Jefe de cocina

Clientes
Ninguna

EXTERNAS

3. Funciones del cargo

Area de desempeño: Cocina

Objetivo Responsabilidades

Asistir en diversas actividades al jefe de 

cocina.

Mantener la cocina en condiciones

óptimas para la preparación de los

platos.

•Encargarse de guarniciones y frituras de cada orden.

•Informar de los requerimientos necesarios al jefe de 

cocina.

•Mantener en buenas condiciones de higiene la 

cocina del restaurante.

•Ordena los utensilios de cocina.

•Selecciona los alimentos según las instrucciones.

•Recopila y elimina desperdicios de alimentos en la 

cocina.

•Mantiene al día el reporte de stock de carnes y 

verduras de uso diario.

Personal de Atención al 

cliente

Para garantizar que los platos preparados estan de acuerdo a los

solicitado e informar el estado de cada orden.

Administrador

Jefe Cocina
Para asistir y brindar información sobre las guarniciones de cada

orden.

5. Relaciones significativas

Figura 1026 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1027 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1028 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1029 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1030 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1031 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1032 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 

 

 

Figura 1033 

Manual de funciones del cargo asistente de cocina 
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Tarjetas Kardex 

 

 

 

Con la modificación de la actual tarjeta Kardex utilizada en Paco’s Grill, se tendrá un mejor 

control del inventario, lo que facilitará el manejo de existencias y personal que se encarga 

de ingresar y retirar cada una de las provisiones usadas en las operaciones del 

establecimiento. El nuevo modelo de Kardex se detalla en la figura 17. 

Figura 1090 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 

 

 

 

Figura 1091 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 

 

 

 

Figura 1092 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 

 

 

 

Figura 1093 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 

 

 

 

Figura 1094Figura 1095 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 

 

 

 

Figura 1096 

Kardex de almacen paco’s grill – propuesta de mejora 
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Flujograma de compras 

 

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, recepción 

y almacenamiento de los insumos, así mismo, se evitará tener productos erróneos o en mal 

estado. 

Figura 1150 

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

 

 

Tabla 5295Figura 1151 

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

 

 

Tabla 5296 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5297Figura 1152 

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

 

 

Tabla 5298Figura 1153 

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

 

 

Tabla 5299 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5300 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5301 

Modelo EOQ Paco’s Grill 
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3.5.3. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión tamaño de pedido 

Modelo EOQ 

 

 

En la tabla 28, se observa el cálculo de lote económico 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. 

Item Insumo

Unidad 

de 

medida

Cp D  v r
Lote Economico 

de compra

Lote Economico 

despues de 

analisis

N° de 

pedidos

N° de pedidos 

después de 

analisis

1 Aceite Und. 10.00S/     432 6.00S/          30% 69.28 72 6.24 6

2 Alas de pollo Kg. 5.00S/       84 10.50S/        30% 16.33 17 5.14 5

3 Asado de tira de cerdo Kg. 10.00S/     120 24.00S/        30% 18.26 17 6.57 7

4 Asado de tira de res (AC) Kg. 25.00S/     12 150.00S/      30% 3.65 4 3.29 3

5 Bife ancho (AC) Kg. 25.00S/     42 170.00S/      30% 6.42 6 6.55 7

6 Bife angosto (AC) Kg. 25.00S/     42 155.00S/      30% 6.72 7 6.25 6

7 Bife de res Kg. 10.00S/     144 30.00S/        30% 17.89 18 8.05 8

8 Champiñones Paq. 2.00S/       216 6.50S/          30% 21.05 22 10.26 10

9 Chorizo Artesanal Paq. 2.00S/       36 14.80S/        30% 5.69 6 6.32 6

10 Corazones de pollo Kg. 2.00S/       36 8.00S/          30% 7.75 7 4.65 5

11 Costillas de cerdo Paq. 15.00S/     540 32.00S/        30% 41.08 42 13.15 13

12 Cuadril Kg. 10.00S/     72 258.00S/      30% 4.31 4 16.69 17

13 Eneldo g 30.00S/     180 22.00S/        30% 40.45 45 4.45 4

14 Estragon g 30.00S/     780 32.00S/        30% 69.82 65 11.17 11

15 Hamburguesa Angus Paq. 15.00S/     48 17.00S/        30% 16.80 16 2.86 3

16 Lomo fino de res Kg. 10.00S/     180 47.00S/        30% 15.98 16 11.26 11

17 Pechuga de pato Und. 5.00S/       96 7.00S/          30% 21.38 24 4.49 4

18 Picanha (AC) Kg. 15.00S/     240 48.00S/        30% 22.36 22 10.73 11

19 Tomahawk Kg. 10.00S/     36 45.00S/        30% 7.30 7 4.93 5

20 Tomillo g 30.00S/     540 36.00S/        30% 54.77 54 9.86 10

21 Vino en Caja Und. 15.00S/     288 9.80S/          30% 54.21 58 5.31 5

22 Whisky Und. 15.00S/     24 72.00S/        30% 5.77 6 4.16 4

Tabla 5375 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5376 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5377 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5378 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Figura 1186Tabla 5379 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5380 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5381 

Modelo EOQ Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5382 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

78 

 

Con el modelo EOQ se lográ economizar en relación a los costos de almacenamiento, 

además, se define la cantidad de pedidos anuales y el tamaño de cada pedido que realizará 

el restaurante. 

 

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

Clasificación de insumos no utilizables 

 

 

 

Como se puede observar en la figura 19, se propone un formato para clasificar los insumos 

no utilizables dentro del restaurante, así, se conocerá de manera más confiable la cantidad 

de los productos que se descartaron para el uso del restaurante por encontrarse obsoletos, 

Insumo 
Fecha de 

Ingreso 

Fecha de 

Revisión
Obsoleto Dañado Vencido Cantidad

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

Figura 1214 

Formato de clasificación de insumos no utilizables 

 

 

Tabla 5451Figura 1215 

Formato de clasificación de insumos no utilizables 

 

 

Tabla 5452 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5453Figura 1216 

Formato de clasificación de insumos no utilizables 

 

 

Tabla 5454Figura 1217 

Formato de clasificación de insumos no utilizables 

 

 

Tabla 5455 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5456 
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vencidos o dañados incluyendo la fecha en la que ingreso y cuando se revisó dicho 

suministro para su descarte y de esta manera administrar de mejor manera los insumos antes 

de su vencimiento o antes de sufrir daños. 

 

3.5.5. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión cantidad de stock 

 

En la tabla 29, se observa el cálculo 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 servirá para conocer cuando realizar una orden de 

suministros y así el restaurante no tenga déficit de provisiones. 

Item Insumo

Unidad 

de 

medida

Demanda 

Anual (D)

Demanda 

promedio 

semanal (d)

Lead Time 

Proveedor 

(días)

ROP

1 Aceite Und. 432 8.31 1 8

2 Alas de pollo Kg. 84 1.62 1 2

3 Asado de tira de cerdo Kg. 120 2.31 1 2

4 Asado de tira de res (AC) Kg. 12 0.23 10 2

5 Bife ancho (AC) Kg. 42 0.81 10 8

6 Bife angosto (AC) Kg. 42 0.81 10 8

7 Bife de res Kg. 144 2.77 1 3

8 Champiñones Paq. 216 4.15 1 4

9 Chorizo Artesanal Paq. 36 0.69 7 5

10 Corazones de pollo Kg. 36 0.69 4 3

11 Costillas de cerdo Paq. 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 Paq. 48 0.92 7 6

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

Tabla 5531 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5532 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5533 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5534 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Figura 1250Tabla 5535 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5536 

ROP insumos Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5537 

ROP insumos Paco’s Grill 
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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 dimensión condiciones del 

inventario 

Aplicación de 5’s  

 

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

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

Mediante esta metodología se busca: 

• Mejorar las condiciones del almacén de Paco’s Grill. 

• Facilitar la obtención de insumos y materiales para su uso en las actividades de 

Paco’s Grill. 

Figura 1277 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1278 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1279 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1280 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1281 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1282 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

 

Figura 1283 

Tabla de implementación por etapas de metodología 5’s 

 

Fuente: Vargas, 2014 

 

Tabla 5563Fuente: 

Vargas, 2014 

 

Tabla 5564 

Formato para determinar días de 

compra Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5565Tabla 

5566Fuente: Vargas, 2014 

 

Tabla 5567Fuente: 
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• Gestionar de manera más eficiente el inventario de Paco’s Grill. 

3.6.2. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión satisfacción del cliente 

Designar días de compra y orden 

 

En la tabla 30, se plantea un formato para determinar los días de compra de cada insumo 

utilizado en el restaurante Paco’s Grill, dicho formato está planteado para su uso mensual, 

determinando cuatro semanas de trabajos, desde el día lunes hasta el día sábado, el formato 

se completa llenando el mes en el que se emplea, el insumo que se comprará y completando 

con una “X” el día de compra seleccionado.  

Con este formato se busca determinar un patrón de días de compra para comparar con el 

ratio de tiempo de rotación 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 reubicación del almacén de Paco’s Grill y utilizar el formato de 

designación de días de compra, se podrá ofrecer un mejor servicio al cliente reduciendo los 

tiempos de espera para la atención de pedidos y ofreciendo una mejor calidad de insumo, 

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

SEMANA 3

SEMANA 4

DÍAS DE COMPRA

MES: INSUMO:

SEMANA 1

SEMANA 2

Tabla 5743 

Formato para determinar días de compra Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5744Tabla 5745 

Formato para determinar días de compra Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5746 

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

 

 

 

Tabla 5747Tabla 5748 

Formato para determinar días de compra Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5749Tabla 5750 

Formato para determinar días de compra Paco’s Grill 

 

 

Tabla 5751 

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

 

 

 

Tabla 5752 

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

  

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

Aplicar indicadores para medir la exactitud de inventario 

Como bien se sabe en Paco’s Grill no se utiliza ningún 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 relación a las cantidades que deberían 

existir realmente. 

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

 

Ecuación 5: 

INDICADOR DE EXACTITUD DE INVENTARIOS – CONTEOS ACERTADOS 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑒𝑜𝑠 𝑎𝑐𝑒𝑟𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 =
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑒𝑜𝑠 𝑎𝑐𝑒𝑟𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠

𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑒𝑜𝑠
 

 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑒𝑜𝑠 𝑎𝑐𝑒𝑟𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 =
44

50
𝑥100 = 88% 

En base a las existencias en el almacén de Paco’s Grill se realizó un conteo de los insumos 

críticos utilizados en la preparación de algunos platos, encontrándose una diferencia entre el 

stock físico y el stock que se debería tener de acuerdo al Kardex que se maneja en su almacen, 

Fuente: González, 2009 

 

Fuente: González, 2009 

 

Fuente: González, 2009 

 

Fuente: González, 2009 

 

Fuente: González, 2009 

 

Fuente: González, 2009 

 

%

Pedidos optimos 490 97.03%

Quejas 15 2.97%

Total 505

Pedidos

Tabla 5855 

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

 

 

 

Tabla 5856 

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

 

 

 

Tabla 5857 

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

 

 

 

Tabla 5858 

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

 

 

 

Figura 1314Tabla 5859 

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

 

 

 

Tabla 5860 

Porcentaje de pedidos optimos y no optimos después de la propuesta de mejora 
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obteniendo un porcentaje de 88% de exactitud de inventario. Sin embargo, al aplicarse este 

indicador en la empresa se podrá conocer y contrastar con posteriores resultados del mismo 

indicador para poder mejorar este índice 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 día de trabajo. Vinueza (2015), sugiere que en un lapso cíclico de 

dos semanas, el responsable de almacen deberá realizar una verificación de stock para 

asegurar que la exactitud de su inventario, de esta manera, habrá un mejor control del 

inventario para las marcas, accesorios y repuestos.   



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

84 

 

3.6.4. Resultados de la propuesta de mejora en la dimensión nivel de cumplimiento de 

proveedores 

Metodología para selección de proveedores 

 

 

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, así 

como, el número telefónico y el contacto de la empresa proveedora, se debe incluir en la 

información el producto suministrado, el rubro del producto que suministrará a Paco’s Grill, 

para los criterios de selección se toma en cuenta el tiempo de entrega, precio del producto, 

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:

Rubro
Producto 

suministrado
Proveedor

SELECCIÓN DE PROVEEDORES

Criterios de selección

Figura 1345 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1346 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1347 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1348 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1349 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1350 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1351 

Formato para selección de proveedores Paco’s Grill 

 

 

Figura 1352 

Fuente: AVV Consultoría SAS 

 

 

Figura 1322 

Formato para selección de proveedores 

Paco’s Grill 

 

 

Figura 1323 

Formato para selección de proveedores 

Paco’s Grill 

 

 

Figura 1324 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

85 

 

condiciones de pago y la calidad del insumo a suministrar al igual que (Pacheco, Pupo & 

Parra (2019), quienes en base su análisis 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 evitará el desabastecimiento de insumos evidenciados 

en la etapa de diagnóstico, llevar un registro de proveedores y obtener los mejores precios 

para la obtención de los suministros para el restaurante. Además, como se evidencia en la 

tabla 32 se reducirían los incidentes en las entregas al 7.5% de un total de 40 entregas 

promedio. 

  

Problema en las entregas Cantidad
Porcentaje de 

error

Guía con información erronea 2 5%

Cantidad de pedido inconforme 0 0%

Error en la facturación 1 2.5%

Pedidos sin error 37 92.5%

Total 40 100%

Tabla 6049 

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

 

 

Tabla 6050Tabla 6051 

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

 

 

Tabla 6052 

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

 

 

Tabla 6053Tabla 6054Tabla 6055 

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

 

 

Tabla 6056Tabla 6057 

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

 

 

Tabla 6058 
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3.6.5. Matriz de resultados 

 

Variables Dimensiones Indicadores Resultados diagnóstico Propuesta Variación Análisis de Variación

Condiciones 

del inventario

Estructura de la

organización del

inventario

Sin rótulos, falta de

espacio, políticas de

almacenamiento 

definidas de manera

oral.

Implementación de

metodología 5's

Se organizó el

espacio del almacen,

mejoró el rotulado de 

estantes.

Mejora estructural de la 

organización del inventario.

Satisfacción 

del cliente

Porcentaje de

quejas por pedido

atendido

Efectividad de pedidos

= 93.33% (cantidad de

pedidos promedio

aproximadamente)

Efectividad de pedidos

= 97.03% (cantidad de

pedidos promedio

aproximadamente)

3.70%
Aumento de la efectividad de 

pedidos atendidos en 3.70%.

Exactitud de 

inventario

Precisión y

eficiencia en el

listado y orden del

inventario

No se hace un listado

constante del

inventario, no hay

control diario, semanal

y/o mensual.

Indicador de exactitud 

de inventario

Conteos acertados = 

88%

88%

Aumento del control del 

inventario a traves del 

indicador de exactitud de 

inventario.

Entregas 

perfectas

Tiempo de entrega

por parte de los

proveedores, 

documentos 

emitidos están bien

al 100%

Demora en la entrega

de productos, entregas

incompletas, problemas

de cronograma de

entregas

Problemas en las

entregas = 20%

Implementación de

formato para elección de 

proveedores

Problemas en las

entregas = 7.5%

Discernimiento entre 

proveedores con 

alto lead time de 

entrega de 

productos.

12.5%

Elección correcta de 

proveedores, basandose en el 

lead time de estos, 

disminuyendo así problemas 

de abastecimiento.

Reducción de los problemas 

en entregas en un 12.5% 

Variable 

dependiente:

Disponibilidad de 

insumos

Variables Dimensiones Indicadores Resultados diagnóstico Propuesta Variación Análisis de Variación

Rotación de 

inventarios

Número de veces

que las existencias

se han renovado

Rotación de inventarios 

= 20.05 veces

Rotación de inventarios

24 veces, mediante

pronostico de ventas

4 veces más por año

Se logrará aumentar la 

rotación de inventarios 4 

veces más por año al aplicar 

pronostico de demanda para 

los productos ofrecidos.

Inventario de 

mercancías

Cantidad de

inventario

Uso de Kardex (no

detallado), no hay

sistema de inventarios

Aumento de detalle de

Kardex, implementación

de un puesto logístico

Kardex fue

modificado 

agregando más

criterios

Control detallado de las 

existencias en el almacen, de 

manera que se conoce la 

cantidad de inventario.

Pedidos 

Cantidad 

económica de

pedidos (EOQ) 

No existe una

metodología para

calcular la cantidad a

pedir de cada insumo

Implementación de Lote

Economico de Pedido

(EOQ)

Se implementó

metodología para

calcular la cantidad

de insumos que se

deben pedir de

manera economica.

Aceite: 72 und. por pedido

Costillas de cerdo: 42 

paquetes por pedido

Lomo fino: 16 kg por pedido

Vejez del 

inventario

Porcentaje de

mercancías no

disponibles para

despachos por

obsolescencia, 

deterioro, averías,

devueltas en mal

estado, 

vencimientos, etc.

Vejez de inventario =

16% del total del

inventario es obsoleto,

está dañado o vencido.

Vejez de inventario =

10% del total del

inventario es obsoleto,

está dañado o vencido.

6.00%
Se logró reducir la vejez de 

inventario en 6%

Cantidad de 

stock

Punto de reorden

(ROP)

No se conoce la

cantidad de stock, no

se conoce cuando

realizar un nuevo

pedido

Implementación de

Punto de Reorden

(ROP)

Se implementó

metodología para

calcular cuando

realizar pedidos de

insumos.

Aceite: 8 unidades

Costillas de cerdo: 31 

paquetes

Lomo Fino: 3 kg

Variable 

Independiente:

Gestión de 

inventario 

Matriz de Operacionalización de variables

Tabla 6292 

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

 

 

Tabla 6293Tabla 6294 

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

 

 

Tabla 6295 

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

 

 

 

Tabla 6296Tabla 6297Tabla 6298 

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

 

 

Tabla 6299Tabla 6300 

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

 

 

Tabla 6301 

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

 

 

 

Tabla 6302Tabla 6303 

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

 

 

 

Tabla 6304 

Tabla 6535 

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

 

 

 

Tabla 6536Tabla 6537 

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

 

 

 

Tabla 6538 

Costos de inversión en equipos 

 

 

Tabla 6539Tabla 6540Tabla 6541 

Resultados de los indicadores despues de la propuesta de mejora 2 de 2 
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Los resultados después de la aplicación 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: Gestión 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 económica de la propuesta 

3.7.1. Inversión inicial 

Para esto se analizó la inversión que se realizará 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.I.R.L. 

3.7.1.1.Inversión en equipos. Para la inversión de equipos se identificó la cantidad a utilizar 

y el total que se utilizará, en este caso se tomó en cuenta una computadora y una 

impresora como se puede apreciar en la tabla 35. 

 

 

3.7.1.2.Inversión en capacitación. Se realizó el análisis de inversión 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 tendrá 

el personal, así como el costo por horas, el costo semestral y el costo anual. 

Descripción Cantidad Costo S/. Total semestral S/. Total anual S/.

Computadora 1 2,500.00S/.           2,500.00S/.               2,500.00S/.              

Impresora 1 1,000.00S/.           1,000.00S/.               1,000.00S/.              

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

Tabla 6778 

Costos de inversión en equipos 

 

 

Tabla 6779Tabla 6780 

Costos de inversión en equipos 

 

 

Tabla 6781 

Costos de inversión en capacitaciones 

 

 

Tabla 6782Tabla 6783Tabla 6784 

Costos de inversión en equipos 
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3.7.1.3.Inversión en implementos para capacitación. El análisis de inversión en 

implementos para capacitación se puede observar en la tabla 37, en la cual se 

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

 

3.7.1.4.Inversión en material de registro. El análisis de inversión para el material de 

registro que se utilizará para la propuesta de mejora es detallado en la tabla 38, aquí, 

se incluyen archivadores, cuadernillos, impresión de formatos e impresión de tarjetas 

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

 

 

Temas   N° de capacitadores Tiempo horas Costo S/./hora Total semestral S/. Total anual S/.

Capacitación en manejo de Excel, pronosticos e inventarios 1 6 60.00S/.            360.00S/.                   720.00S/.           

Capacitación en manejo de inventarios 1 4 90.00S/.            360.00S/.                   720.00S/.           

Capacitación en metodología 5's 1 8 62.50S/.            500.00S/.                   1,000.00S/.        

Capacitación en procesos de compras y almacenamiento 1 5 90.00S/.            450.00S/.                   900.00S/.           

Total 1,670.00S/.                  3,340.00S/.          

Implementos Costo de material S/. N° de trabajadores Total semestral S/. Total anual S/.

Separatas, videos y diapositivas 15.00S/.                       7.00 105.00S/.                   210.00S/.                   

Separatas, videos y diapositivas 15.00S/.                       7.00 105.00S/.                   210.00S/.                   

Separatas, videos y diapositivas 15.00S/.                       7.00 105.00S/.                   210.00S/.                   

Separatas, videos y diapositivas 15.00S/.                       7.00 105.00S/.                   210.00S/.                   

Total 420.00S/.                     840.00S/.                     

Tabla 7021 

Costos de inversión en capacitaciones 

 

 

Tabla 7022Tabla 7023 

Costos de inversión en capacitaciones 

 

 

Tabla 7024 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7025Tabla 7026Tabla 7027 

Costos de inversión en capacitaciones 

 

 

Tabla 7028Tabla 7029 

Costos de inversión en capacitaciones 

 

 

Tabla 7030 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7031Tabla 7032 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7033 

Costos de inversión en material de registro 

 

 

Tabla 7034Tabla 7035Tabla 7036 

Tabla 7264 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7265Tabla 7266 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7267 

Costos de inversión en material de registro 

 

 

Tabla 7268Tabla 7269Tabla 7270 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7271Tabla 7272 

Costos de inversión en implementos para capacitación 

 

 

Tabla 7273 

Costos de inversión en material de registro 

 

 

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

Archivador para diagrama de procesos actuales y futuros 1 13.50S/.       13.50S/.               13.50S/.                     

Archivador para tarjetas Kardex 4 9.00S/.         36.00S/.               432.00S/.                   

Cuadernillo de manual de funciones 1 15.00S/.       15.00S/.               15.00S/.                     

Cuadernillo para formato de selección de proveedores 2 12.00S/.       24.00S/.               144.00S/.                   

Cuadernillo para metolodología 5's 1 30.00S/.       30.00S/.               30.00S/.                     

Cuadernillo para registro de días de compra 2 12.00S/.       24.00S/.               288.00S/.                   

Formato de registro de días de compra 4 0.15S/.         0.60S/.                 7.20S/.                       

Formato de selección de proveedores 48 0.50S/.         24.00S/.               288.00S/.                   

Tarjeta Kardex 100 0.30S/.         30.00S/.               360.00S/.                   

Total 197.10S/.               929.70S/.                     

Tabla 7507 

Costos de inversión en material de registro 

 

 

Tabla 7508Tabla 7509 

Costos de inversión en material de registro 

 

 

Tabla 7510 

Costos de inversión en cuidado de salud 

 

 

Tabla 7511Tabla 7512Tabla 7513 
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3.7.1.5.Inversión 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 serán utilizados para la limpieza del almacén. Esto es detallado en la tabla 39. 

 

3.7.1.6.Costos de inversión en higiene. El análisis de inversión 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, jabón líquido, papel higiénico y se obtuvo un costo anual 

de S/. 1,700.80. 

 

3.7.1.7.Costos de inversión en botiquín. Se tuvo en cuenta la compra de un botiquín 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. 

 

Descripción Cantidad Costo S/. Total semestral S/. Total anual S/.

Guantes de jebe 48 12.00S/.       576.00S/.             1,152.00S/.                

Respiradores para polvo 4 70.00S/.       280.00S/.             560.00S/.                   

Total 856.00S/.               1,712.00S/.                  

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

Botes de basura 2 14.00S/.       28.00S/.               28.00S/.                     

Desinfectante de manos 3 9.80S/.         29.40S/.               24.00S/.                     

Jabón líquido 6 6.00S/.         36.00S/.               432.00S/.                   

Papel Higiénico 6 16.90S/.       101.40S/.             1,216.80S/.                

Total 194.80S/.               1,700.80S/.                  

Descripción Cantidad Costo S/. Total anual S/.

Botiquín 1 80.00S/.       80.00S/.               

Total 80.00S/.                

Tabla 7750 

Costos de inversión en cuidado de salud 

 

 

Tabla 7751Tabla 7752 

Costos de inversión en cuidado de salud 

 

 

Tabla 7753 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 7754Tabla 7755Tabla 7756 

Costos de inversión en cuidado de salud 

 

 

Tabla 7757Tabla 7758 

Costos de inversión en cuidado de salud 

 

 

Tabla 7759 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 7760Tabla 7761 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 7993 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 7994Tabla 7995 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 7996 

Costos de inversión en botiquin 

 

 

Tabla 7997Tabla 7998Tabla 7999 

Costos de inversión en higiene 

 

 

Tabla 8000Tabla 8001 

Costos de inversión en higiene 

Tabla 8236 

Costos de inversión en botiquin 

 

 

Tabla 8237Tabla 8238 

Costos de inversión en botiquin 

 

 

Tabla 8239 
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3.7.1.8.Costos de inversión en pegatinas. Se tuvo en cuenta la impresión y diseño 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. 

 

3.7.1.9.Costos de inversión en insumos de limpieza. El análisis de inversión en insumos 

de limpieza se puede observar en la tabla 43, en la cual se incluyen costos de amonio 

cuaternario, desinfectante de piso, escoba, lejía y trapeador, obteniendo un costo 

anual de S/. 2,341.60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descripción Cantidad Costo S/. Total anual S/.

Rotulos para insumos 4 50.00S/.       200.00S/.             

Total 200.00S/.               

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

Amonio cuaternario 4 13.90S/.       55.60S/.               333.60S/.                   

Desifectante para piso 6 45.00S/.       270.00S/.             1,080.00S/.                

Escoba 1 10.00S/.       10.00S/.               40.00S/.                     

Lejía 6 11.50S/.       69.00S/.               828.00S/.                   

Trapeador 1 15.00S/.       15.00S/.               60.00S/.                     

Total 419.60S/.               2,341.60S/.                  

Tabla 8479 

Costos de inversión en pegatinas 

 

 

Tabla 8480Tabla 8481 

Costos de inversión en pegatinas 

 

 

Tabla 8482 

Costos de inversión en insumos de limpieza 

 

 

 

Tabla 8483Tabla 8484Tabla 8485 

Costos de inversión en pegatinas 

 

 

Tabla 8486Tabla 8487 

Costos de inversión en pegatinas 

 

 

Tabla 8488 

Costos de inversión en insumos de limpieza 

 

 

 

Tabla 8489Tabla 8490 

Costos de inversión en insumos de limpieza 

 

 

Tabla 8722 

Costos de inversión en insumos de limpieza 

 

 

 

Tabla 8723Tabla 8724 

Costos de inversión en insumos de limpieza 

 

 

 

Tabla 8725 

Costos por perdidas de almacen, atención al cliente y otros 

 

 

Tabla 8726Tabla 8727Tabla 8728 

Costos de inversión en insumos de limpieza 
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3.7.1.10. Costos por perdidas de almacén, atención al cliente y otros. En la tabla 44 

se muestran las perdidas en valor monetario por concepto de vencimiento, perdidas, 

daños, devoluciones, perdidas de clientes, etc. Obteniendo una pérdida total anual de 

S/. 22,380.00. 

  

Descripción Cantidad Costo Total mensual Total Anual

Costos por traslado de insumos 7 5.00S/.         35.00S/.               420.00S/.                   

Daño de insumos o insumos dañados 10 15.00S/.       150.00S/.             1,800.00S/.                

Devolución de platos 30 30.00S/.       900.00S/.             10,800.00S/.              

Impresiones 1000 0.10S/.         100.00S/.             1,200.00S/.                

Mal uso de insumos 2 10.00S/.       20.00S/.               240.00S/.                   

Mermas 6 10.00S/.       60.00S/.               720.00S/.                   

Perdida de cliente por tiempo de espera 5 30.00S/.       150.00S/.             1,800.00S/.                

Perdida de insumos 10 10.00S/.       100.00S/.             1,200.00S/.                

Reparación de computadora 1 50.00S/.       50.00S/.               600.00S/.                   

Vencimiento de insumos 30 10.00S/.       300.00S/.             3,600.00S/.                

Total 1,865.00S/.            22,380.00S/.                

Tabla 8965 

Costos por perdidas de almacen, atención al cliente y otros 

 

 

Tabla 8966Tabla 8967 

Costos por perdidas de almacen, atención al cliente y otros 

 

 

Tabla 8968 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 8969Tabla 8970Tabla 8971 

Costos por perdidas de almacen, atención al cliente y otros 

 

 

Tabla 8972Tabla 8973 

Costos por perdidas de almacen, atención al cliente y otros 

 

 

Tabla 8974 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 8975Tabla 8976 
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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 

inversión inicial de S/. 15,292.10, mientras que, en los años subsiguientes, la 

inversión decae a S/ 11,592.10 anuales. 

 

 

  

ITEM AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

Amonio cuaternario 333.60S/.         333.60S/.         333.60S/.         333.60S/.         333.60S/.         333.60S/.         

Archivador para diagrama de procesos actuales y futuros 13.50S/.           13.50S/.           13.50S/.           13.50S/.           13.50S/.           13.50S/.           

Archivador para tarjetas Kardex 432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         

Botes de basura 28.00S/.           28.00S/.           28.00S/.           28.00S/.           28.00S/.           28.00S/.           

Botiquín 80.00S/.           80.00S/.           80.00S/.           80.00S/.           80.00S/.           80.00S/.           

Capacitación en manejo de Excel, pronosticos e inventarios 720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         

Capacitación en manejo de inventarios 720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         

Capacitación en metodología 5's 1,000.00S/.      1,000.00S/.      1,000.00S/.      1,000.00S/.      1,000.00S/.      1,000.00S/.      

Capacitación en procesos de compras y almacenamiento 900.00S/.         900.00S/.         900.00S/.         900.00S/.         900.00S/.         900.00S/.         

Computadora 2,500.00S/.      -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              

Cuadernillo de manual de funciones 15.00S/.           15.00S/.           15.00S/.           15.00S/.           15.00S/.           15.00S/.           

Cuadernillo para formato de selección de proveedores 144.00S/.         144.00S/.         144.00S/.         144.00S/.         144.00S/.         144.00S/.         

Cuadernillo para metolodología 5's 30.00S/.           30.00S/.           30.00S/.           30.00S/.           30.00S/.           30.00S/.           

Cuadernillo para registro de días de compra 288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         

Desifectante para piso 1,080.00S/.      1,080.00S/.      1,080.00S/.      1,080.00S/.      1,080.00S/.      1,080.00S/.      

Desinfectante de manos 24.00S/.           24.00S/.           24.00S/.           24.00S/.           24.00S/.           24.00S/.           

Escoba 40.00S/.           40.00S/.           40.00S/.           40.00S/.           40.00S/.           40.00S/.           

Formato de registro de días de compra 7.20S/.             7.20S/.             7.20S/.             7.20S/.             7.20S/.             7.20S/.             

Formato de selección de proveedores 288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         288.00S/.         

Guantes de jebe 1,152.00S/.      1,152.00S/.      1,152.00S/.      1,152.00S/.      1,152.00S/.      1,152.00S/.      

Impresora 1,000.00S/.      -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              

Jabón líquido 432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         432.00S/.         

Lejía 828.00S/.         828.00S/.         828.00S/.         828.00S/.         828.00S/.         828.00S/.         

Papel Higiénico 1,216.80S/.      1,216.80S/.      1,216.80S/.      1,216.80S/.      1,216.80S/.      1,216.80S/.      

Respiradores para polvo 560.00S/.         560.00S/.         560.00S/.         560.00S/.         560.00S/.         560.00S/.         

Rotulos para insumos 200.00S/.         -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              -S/.              

Separatas, videos y diapositivas 210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         

Separatas, videos y diapositivas 210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         

Separatas, videos y diapositivas 210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         

Separatas, videos y diapositivas 210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         210.00S/.         

Tarjeta Kardex 360.00S/.         360.00S/.         360.00S/.         360.00S/.         360.00S/.         360.00S/.         

Trapeador 60.00S/.           60.00S/.           60.00S/.           60.00S/.           60.00S/.           60.00S/.           

TOTAL DE COSTOS 15,292.10S/.    11,592.10S/.    11,592.10S/.    11,592.10S/.    11,592.10S/.    11,592.10S/.    

Tabla 9208 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 9209Tabla 9210 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 9211 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

Tabla 9212Tabla 9213Tabla 9214 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 9215Tabla 9216 

Costos por incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

 

Tabla 9217 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 
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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. 

 

3.7.1.13. Flujo de caja neto, VAN, TIR e IR. La información obtenida para el primer 

año respecto al flujo de caja arroja un valor negativo de S/. 15,292.10, mientras que 

para los siguientes años el flujo de caja muestra un valor positivo de S/. 10,787.90, 

para el cálculo de VAN Y TIR se utilizó una tasa de descuento de 10%, lo que brinda 

un valor de S/. 40,894.63 y 65% respectivamente, el valor obtenido para el 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 tendrá un retorno de S/. 1.67. 

 

 

COSTO POR PERDIDAS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

Costos por traslado de insumos 420.00S/.         420.00S/.         420.00S/.         420.00S/.         420.00S/.         

Daño de insumos o insumos dañados 1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      

Devolución de platos 10,800.00S/.    10,800.00S/.    10,800.00S/.    10,800.00S/.    10,800.00S/.    

Impresiones 1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      

Mal uso de insumos 240.00S/.         240.00S/.         240.00S/.         240.00S/.         240.00S/.         

Mermas 720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         720.00S/.         

Perdida de cliente por tiempo de espera 1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      1,800.00S/.      

Perdida de insumos 1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      1,200.00S/.      

Reparación de computadora 600.00S/.         600.00S/.         600.00S/.         600.00S/.         600.00S/.         

Vencimiento de insumos 3,600.00S/.      3,600.00S/.      3,600.00S/.      3,600.00S/.      3,600.00S/.      

AÑO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

TOTAL DE COSTOS 22,380.00S/.    22,380.00S/.    22,380.00S/.    22,380.00S/.    22,380.00S/.    

AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

FLUJO DE CAJA NETO -15,292.10S/.                  10,787.90S/.    10,787.90S/.    10,787.90S/.    10,787.90S/.    10,787.90S/.    TASA 10%

VAN 40,894.63S/.    

TIR 65%

IR 2.67S/.             

Tabla 9450 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

Tabla 9451Tabla 9452 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

Tabla 9453 

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR 

 

 

Tabla 9454Tabla 9455Tabla 9456 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

Tabla 9457Tabla 9458 

Costos por no incurrir en la propuesta de mejora 

 

 

Tabla 9459 

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR 

 

 

Tabla 9460Tabla 9461 

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR 

 

Tabla 47 

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR 

 

 

Tabla 48Tabla 47 

Flujo de caja neto, VAN, TIR, IR 

 

 

Tabla 48 

Cronograma de actividades 
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CAPÍTULO IV: DISCUSIÓN Y CONCLUSIONES 

4.1.Discusión 

La investigación realizada tuvo como objetivo primordial diseñar un modelo de 

gestión de inventarios en el almacén del restaurante Paco’s Grill E.I.R.L, buscando optimizar 

los insumos utilizados para las operaciones del restaurante. Al realizar la propuesta de 

mejora se mejorará la optimización de los recursos del almacén del restaurante de manera 

significativa. 

En base a los resultados obtenidos al realizar el pronóstico de demanda para el 

restaurante y los resultados que se obtienen de la dimensión de rotación de inventarios, se 

logró mejorar la rotación de inventarios del restaurante de 20 veces por año a 24 veces por 

año, se podría decir que dos veces mensualmente, ya que, de esta manera se conocerá mejor 

la cantidad de insumos que se deben utilizar y así 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 pronósticos para tener menor 

error en el cálculo de la demanda de distintos periodos y así evitar comprar en exceso o en 

defecto, mostrando además que gracias a la implementación de pronósticos 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 dimensión de inventario de mercancías se propuso un manual de 

funciones, mediante el cual, se plantea un puesto de jefe de logística, este puesto se encargará 

exclusivamente del inventario, el almacén y las compras, también se mejoró el Kardex actual 

del restaurante, de esta manera se facilitará el control de existencias y el personal encargado 

del retiro e ingreso de las provisiones que se utilizan, finalmente se creó un flujograma de 

compras, mejorando así el proceso de compras y de esta manera evitar tener productos 
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incorrectos, defectuosos o en mal estado. Durán (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, además defiende que, los inventarios prevén 

la escasez y que es preferible ahorrar en productos en lugar de dinero, es así 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 búsqueda de conocer cuál es la cantidad económica a pedir de cada 

lote de producto es que se planteó, calcular el lote económico de pedido mediante el método 

EOQ y de esta manera se logró conocer el lote económico 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 metodología, generando una variación económica 

de S/. 54,900.40 en valor monetario y en valor porcentual obtuvo una variación de 18.53%. 

Con la propuesta de mejora planteada también se espera una variación porcentual y 

monetaria positiva. 

Para la dimensión: vejez de inventario también se diseñó la mejora de las tarjetas 

Kardex con el fin de mejorar el control de los insumos, pero en esta dimensión el enfoque 

va hacia el ingreso y salida de los inventarios, para evitar su vencimiento y controlar un mal 

manejo de estos, además, se propuso un formato de clasificación para los insumos no 

utilizables, de esta manera se logró reducir la vejez de inventario de un 16% a un 10%. En 

la tesis de Sánchez y Flores (2018, p. 43) se evidencia un mal control de la vejez de inventario 

en la empresa estudiada, ya que, según la información obtenida la vejez de inventario del 

año 2016 fue de 0.36% mientras que en el año 2017 aumentó 1.21%, la propuesta planteada 

lográ disminuir a prácticamente 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 dimensión cantidad de stock, se planteó aplicar la fórmula de punto de 

reorden, de esta manera Paco’s Grill, tiene un método para saber cuándo las reservas de los 

insumos se están agotando y se debe generar una nueva orden de compra para cada producto. 

Concordando con lo mostrado en el trabajo de investigación de Garay (2017, p.111) quien 

dice que, “el punto de reorden establecerá un punto constante de revisión de inventarios, 

considerando los tiempos de atención de los proveedores actuales.” Y lo mencionado 

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

Respecto a las condiciones del inventario, se propuso la aplicación de una de las 

herramientas de “lean manufacturing”, la metodología 5’s, es así que se busca mejorar la 

organización del almacén de Paco’s Grill, mejorar la gestión del almacén y su inventario. 

González (2013, p. 155), menciona el porcentaje de desconocimiento sobre los beneficios 

que se obtienen al implementar esta herramienta, con la aplicación de esta metodología en 

la empresa estudiada logró aumentar la calidad de la producción. Mientras que en el caso de 

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

En relación al nivel de satisfacción del cliente, el nacimiento de esta problemática se 

da en la ubicación del almacén, por esta razón 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 está sujeto cada cliente. En la tesis de Sánchez (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 realizó esta 

propuesta, debido a que, existe la posibilidad de reubicar el almacén por completo en otro 

espacio. 



“DISEÑO DE LA GESTIÓN DE INVENTARIOS Y SU INFLUENCIA EN LA DISPONIBILIDAD DE 

INSUMOS EN LA EMPRESA PACO’S GRILL E.I.R.L. CAJAMARCA 2021” 

Vásquez Marín, D. 
Pág. 

97 

 

En base a los resultados obtenidos de la exactitud de inventarios, aplicando la formula 

de eexactitud de inventarios se obtuvo una exactitud deñ 88%, sin embargo, se busca 

alcanzar el 100% de exactitud a través de conteos semanales, buscando corregir así, las 

diferencias entre el inventario físico y el inventario registrado en el Kardex, de acuerdo con 

Torres (2015, p. 33), realizando un conteo ciclico durante un tiempo se logrará reducir el 

indicador de inexactitud de inventarios. 

Finalmente, respecto a las entregas perfectas, Paco’s Grill, tiene una problemática la 

cual se relaciona con los proveedores y el lead time que se maneja, también con el 

incumplimiento por parte de estos proveedores, siendo así el caso, se planteó un formato de 

comparación y selección de proveedores basándose en cuatro criterios y de esta manera 

evitar el desabastecimiento de insumos logrando aumentar las ventas y mejorar la atención 

de cliente, además de fortalecer el proceso de gestión de inventarios. Así mismo, Palomino 

(2014, p. 3), explica que la selección 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 razón se debe elegir a los 

proveedores que contribuyan con la calidad de servicio y cumplan con los criterios de 

selección establecidos. 
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4.2.Conclusiones 

• Se realizó el análisis de gestión de inventarios y la disponibilidad de los insumos en el 

restaurante Paco’s Grill E.I.R.L. de esta manera se descubre que la gestión de 

inventarios es empírica o casi nula, no contando un área logística, ocasionando altos 

costos en el almacén, sobrestock y overstock. 

• Se diseñó un modelo de gestión de inventarios, es así que, se evidencia la importancia 

y la necesidad que tienen las empresas, en este caso; un restaurante de tener un área 

que se encargue de la gestión del almacén, ya que, una buena gestión de inventarios 

desemboca en disminución de costos, mayor desarrollo y planificación, optimización 

de procesos y una mejor calidad de servicio, obteniendo un porcentaje de pedidos 

optimos de 97.03%.  

• Se evaluó la disponiblidad de insumos a través de un diagnóstico detallado del área de 

almacenamiento antes y después de las propuestas de mejora , al detallar el diseño de 

un modelo de gestión 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%, además de disminuir los costos del almacén del restaurante 

Paco’s Grill E.I.R.L., con estas propuestas de mejora se logra una tasa interna de 

retorno del 65%. 

• Al realizar el análisis de viabilidad económica se obtienen resultados positivos con un 

índice de rentabilidad de S/. 1,67 , demostrando así que la implementación el proyecto 

factible en la realidad cercana. 

• Para la implementación de esta propuesta de mejora, se cree conveniente la constante 

capacitación y el compromiso del recurso humano existente dentro del restaurante, 

debido a que, es parte fundamental del proceso. Además, se debe implantar una 

mentalidad de constante mejora en todos los colaboradores del establecimiento. 
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Si No

7

Existe un tratamiento contable para el inventario

obsoleto.
11

Se encuentran debidamente asegurados los

inventarios, teniendo en cuenta el valor de los

mismos.

Están claramente definidas las responsabilidades

para el manejo de los inventarios en cuanto a

registro y custodia.

9

10

El formulario registra las firmas de responsabilidad.

Son los inventarios físicos tomados por personas

ajenas a la custodia de los inventarios.
8

Tiene acceso a las existencias solo el encargado de

la bodega de almacenamiento.
4

Existe un formulario para el ingreso y salida del

inventario

5
Se efectúa de forma periódica comprobaciones

físicas de las existencias.

6

Existen políticas claramente definidas y expresa en

cuánto recepción, almacenamiento y conservación.
3

1

Existe un manual que describa los procesos

relacionados con la recepción, custodia, registro,

control y responsabilidades de los inventarios.

2
Existe control sobre el mínimo y máximo de

existencia.

Cargo:

David Vásquez Marín

Cuestionario de Control Interno de Inventario

Respuestas
Comentario

Auditores

Encuestado

No. Preguntas
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Fuente: Flores & Rojas, 2015, p. 81 
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Figura 23 

Zona de almacenamiento de vinos 
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Figura 24 

Zona de almacenamiento de algunos insumos 
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Zona de almacenamiento de algunos insumos 
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Figura 25 

Frontis de Paco’s Grill 

 

 


