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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion abarco la problematica presentada por el
restaurant El Pez Loco de la ciudad de Cajamarca, Peru en el periodo de 2022 y tuvo como
objetivo el disefio de la gestidn de aprovisionamiento a través de un método empirico con la
introduccién de estrategias por departamentos involucrados mediante la aplicacion de 16
formatos de gestion, permitiendo atender la demanda de 450 mesas diarias en el restaurant.
Para ello, se efectué un diagndéstico del ciclo de compras y de los niveles de stock del
almacén, determinando que las actividades de aprovisionamiento son deficientes en su
mayoria ocasionando que los niveles de stock se encuentren en cantidades suficientes y
exactas en un 77.9%, en exceso un 1.3% e insuficientes en un 20.8%. Con la aplicacion de
mejora se determind que el aprovisionamiento seria el idéneo y repercutiria en los niveles
de stock en cantidades suficientes y exactas para atender el 100% de la demanda de pedidos

en el restaurant.

Palabras clave: Gestion de aprovisionamiento, ciclo de compras, stock, ingenieria

de Menus
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ABSTRACT

The present research work covered the problem presented by the El Pez Loco
restaurant in the city of Cajamarca, Peru in the period of 2022 and had as objective the design
of supply management through an empirical method with the introduction of strategies by
departments involved through the application of 16 management formats, allowing to meet
the demand of 450 daily tables in the restaurant. For this, a diagnosis of the purchase cycle
and the stock levels of the warehouse was made, determining that the supply activities are
deficient in their majority, causing that the stock levels are in sufficient and exact quantities
in 77.9%, in excess 1.3% and insufficient 20.8%. With the application of improvement, it
will be reduced that the supply would be optimal and would have an impact on the stock
levels in necessary and exact quantities to meet 100% of the demand for orders in the

restaurant.

Keywords: Supply management, purchasing cycle, stock, menu engineerin
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CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1. Realidad Probleméatica

Un tema de gran preocupacion en la actualidad con el objetivo de alcanzar ventajas
competitivas, es la busqueda de la optimizacion de los costos (técnicas y mecanismos de
gestion) y la calidad de los servicios brindados por parte de las empresas dedicadas al rubro
de restaurantes (requerimientos, stock, entre otros). Bajo el enfoque abordado, cualquier
encargado de un restaurant, debe tener como prioridad el aprovisionamiento y el stock
minimo requerido para cualquier operacion suscitada bajo su direccién. Esta labor es de vital
importancia y por lo general, aborda muchos aspectos que van, desde la estimacion méas
precisa de los futuros requerimientos, la seleccién adecuada de los proveedores hasta las

normativas higiénicas sanitarias que rigen en restaurantes (De Bonis, 2019).

De lo expuesto, se ha investigado la problematica suscitada en el restaurant El Pez
Loco de la ciudad de Cajamarca, el cual, tiene una demanda aproximada de 450 mesas al dia
de lunes a domingo. Sin embargo, en palabras de su administrador el sr. Pedro Rojas G.,
entre los dias: domingo y martes u feriados significativos como: dia de San Valentin, dia de
la madre, dia del padre, dia del maestro, fiestas patrias, navidad u afio nuevo suelen tener
asistencias que exceden el 150% de la demanda diaria del restaurant. EI administrador
enfatizé que, en el dltimo afo, los meses de febrero y marzo por la festividad del carnaval,

Ilegaron a alcanzar hasta un 200% de la demanda diaria.

La problematica presentada en el restaurant, generd un déficit en el nivel de servicio
y en el cumplimiento de la planificacion diaria, aun cuando el administrador tomé medidas
de prevencion en el mes de julio como: aumentar el requerimiento de pedidos y mas
capacidad de almacenamiento de insumos, lo que es un indicativo que en el restaurant no se

ha estimado el nivel del stock minimo.
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El departamento de administracion era el encargado de las actividades de
aprovisionamiento de productos para el restaurant, cuyas actividades eran llevadas
exclusivamente por el administrador, el cual, generaba sus requerimientos tomando en
cuenta los pedidos realizados en el anterior ciclo de compras, la estructura de costos y los
pedidos de sus 02 chef principales durante la semana, es decir, cuantificaba el stock en base
a su costo y no a la cantidad; esto permitid inferir que el administrador no se encontraba
capacitado en gestion de compras, logistica y almacén, realizando tareas de

aprovisionamiento de forma deficiente.

Es por ello que la investigacion se justifico ha pedido de los duefios del restaurant,
ya que, quieren marcar una linea de calidad de servicio sobre sus principales competidores,
sobre todo, obtener mayores rendimientos en los balances mensuales e incrementar la
productividad del restaurant. Esta apreciacion empezo a surgir a finales de agosto de 2022,
pues a través de sus plataformas digitales, se percataron que su calificacion como restaurant
emblematico del centro de la ciudad de Cajamarca, habia disminuido en un 18% respecto a
los periodos anteriores acompafado de comentarios negativos por parte de sus comensales
y seguidores de internet. Los comentarios negativos aludian que muchos de los platillos
ofrecidos en su carta no estaban disponibles u se agotaban muy rapido, esto influenciaba
directamente sobre la calidad, popularidad y rentabilidad del restaurant con respecto a sus

principales competidores: Salas, El Zarco y Puerto Escondido.
1.1.1. Antecedentes de la Investigacion

Se presenta los antecedentes de la investigacion que abordan la problematica de
gestion de aprovisionamiento, de stock u similares en restaurantes a nivel local, nacional e

internacional.
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La investigacion de Gonzales y colaboradores en 2013, establecio que las empresas
dependen fundamentalmente de la capacidad de satisfacer a los clientes con la
méxima eficiencia y confiabilidad. Los investigadores aplicaron un procedimiento
que utiliza instrumentos cuantitativos para la estimacion de las demandas y el tamafio
de los requerimientos del almacén principal de un restaurante de comida criolla y
extranjera, estimandose pérdidas anuales de 2039.73 CUC por mermas, debido al
desconocimiento de instrumentos cuantitativos y de gestion de inventarios. Al aplicar
los procedimientos con estos instrumentos obtuvieron un incremento de las utilidades

de 696.54 CUC y una minoria en el presupuesto total de 630.62 CUC.

Fernandez en 2016, postul6 que el desempefio de un bar se basa en la compra, costos,
aprovisionamiento y produccion con el fin de buscar la calidad en la bebida y la buena
atencion. En su investigacion, idéntico que los problemas principales en los bares de
Bolivia son el control y adquisicion de los insumos conjuntamente con la falta de
informacion e inventarios deficientes. Para esta problematica suscitada se planted un
sistema de abastecimiento para flujo continuo de productos perecibles y no
perecibles, sin que se generé una variacion mayor en los costos administrativos de

estas empresas.

Para Mendoza y Cevallos su investigacién del afio 2016, evidencié que la
competitividad generada por la globalizacion, productividad y el abastecimiento, son
esenciales en la organizacion de la produccion, lo que ha llevado a que las empresas
se inmersan en el rastreo de nuevas metodologias y procedimientos para el
abastecimiento de sus suministros. La investigacion descriptiva conllevd al estudio
de caso de 3 empresas con la revision bibliografica de los enfoques que se emplean

para la aplicacion y evaluacion del abastecimiento estratégico presentado por A.T.
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Kearney, teniendo como conclusion principal que estos métodos son un factor de

éxito en la gestion administrativa, de planificacion y funcionamiento en las empresas.

Por su parte Ayerve y Cedefio en 2017, enfatizaron su investigacion en los correctos
procedimientos internos de aprovisionamiento y gestion de inventarios de los
eslabones de abastecimiento de las altas empresas, en conjunto con los
requerimientos para tener una data eficiente con el fin de optimizar recursos. Los
investigadores hicieron hincapié que la planta Int Food Services Corp como empresa
encargada del abastecimiento a los restaurantes, carece de fluidez estandarizada, lo
cual, no permite el aminoramiento de los gastos operativos y de distribucion, el
Optimo abastecimiento y la adecuada gestion del stock. El principal problema
abordado por los investigadores fue el sobre stock, que influenciaba directamente

sobre el aprovisionamiento y la insatisfaccién de los usuarios.

También tenemos a Hernandez y Navajas que, en 2018, analizaron la gestion de
compras de 305 restaurantes de la ciudad de Cérdova y provincia en Espafia a través
de un cuestionario, tomando especial interés en los perfiles de la empresa,
proveedores, insumos primarios y de gestion de compra. Los investigadores
concluyeron que existe una escaza gestion de compras en las pequefias y medianas
empresas dedicadas a este rubro, ademas se establecio que los criterios de seleccion
de proveedores son de la siguiente forma: calidad, costo, cercania, variedad, formas

de pago y servicio.

Por su parte Monroy y Urcadiz en 2019, tuvieron por objetivo establecer la
percepcion promedio de la calidad de servicio (CS) y su influencia en la satisfaccion
del cliente (SC) en 54 restaurantes inscritos a la Camara Nacional de Restaurantes y

Alimentos Condimentados (A.C.) de La Paz, Baja California Sur. La metodologia
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empleada se realizd por medio de encuestas a los usuarios valorando cinco
dimensiones: instalaciones, accesibilidad, recurso humano, atmosfera y la comida,
ademas de una serie de andlisis de varianza donde los factores fueron los tipos de
categorias de los establecimientos. Los resultados obtenidos reflejaron que las
dimensiones de las variables CS y SC no presentan distorsion significativa, excepto
en los factores atmosfera y en la comida, esto evidencia la necesidad de realizar un

diagndstico estratégico del servicio para los empresarios.

La investigacion tubo una validez de 0.90 cercana a 1 conjuntamente con una

limitacion que fracciona a los usuarios por sexo.

Montafiez y colaboradores en 2019, sustentaron que la cadena de suministro es uno
de los conceptos mas importantes en el entorno empresarial gastronémico. Para ellos,
la industria del restaurante produce ventas millonarias todos los afios, por lo que
analizaron los procesos de operacion para disminuir los tiempos, esfuerzos e
inversion. Para ello, a través de un andlisis documental y de entrevista a las
principales cadenas de restaurantes del sur y sur-este de México determinaron un
procedimiento eficiente para el abastecimiento de los insumos que dia a dia se
requieren en las empresas de restaurantes. Los beneficios obtenidos en la
investigacion reflejaron la reduccion de tiempos de pedidos, menos incidencia en

suministros y mejor clima laboral.

Alvarez y sus colaboradores en 2020, motivados por la alta demanda de la
gastronomia de la region costa del Ecuador, llevaron a cabo una investigacion con el
fin de determinar el comportamiento de la gestion de mercaderias en los
establecimientos de comida del litoral ecuatoriano. La investigacion abarco 2 etapas
de desarrollo y fueron: la identificacion de los factores que inciden en la gestion de

mercaderias por el método de Delphi empleado con expertos previamente

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 17



UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

seleccionados y el andlisis de esta en una muestra de restaurantes a través de un
Check List empleando la observacion como método empirico de investigacién. Los
resultados validados mediante el software SPSS vers.22 evidenciaron que la gestion

de mercaderias en todos los restaurantes presenta una situacion desfavorable.

En otro caso, Trujillo y sus colaboradores en 2020, caracterizaron el transporte
urbano de cargamentos de insumos de las empresas culinarias de la ciudad de Ibagué,
por medio de operaciones de carga y descarga por parte de los transportistas,
abordando la problemaética a partir de la dindmica que generaban dichas operaciones.
Para tal fin, encuestaron a los administradores de las empresas culinarias donde
fluctuaba el mayor volumen de trafico vial, asi como a los transportistas que
abastecian a dichas empresas. A partir de la informacién recolectada realizaron un
diagnostico y caracterizaron la distribucién urbana de mercaderias en el subsector

planteando alternativas de solucion.

Una problematica similar fue la suscitada en la empresa Vigo’s Pizza E.I.LR.L. de la
ciudad de Cajamarca, Peru, la cual, fue abordada por Armas en 2021. El investigador
demostro que existia una inadecuada gestion de aprovisionamiento en la etapa de
compras, lo que generaba un mayor incremento de costos y una mala pronosticacion
de los requerimientos reales de la pizzeria. Su diagnostico determind que los
proveedores tenian un cumplimiento del 56%, con 25% de entregas bien aceptadas,
11% de cantidad de compras respecto a las ventas, un indice de rotacion de inventario
de 4.85 veces con un periodo de 8.60 y un nivel de vejez de inventario de 7.69%. Sus
costos enlazados al diagnostico de inventario en mal estado asumieron a s/. 430.06 y
s/. 4,200.00 por realizar pedidos de urgencia; con este diagndstico certero, introdujo
la herramienta EOQ, stock de seguridad, cantidad economica de pedidos y

homologacion de proveedores, siendo aceptado el proyecto por un valor de s/.
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212,749.03, con una tasa de retorno del 53%, rentabilidad mayor a 1 con un retorno

de inversion de s/. 0.68 por cada sol invertido.

Por otra parte, la investigacion preexperimental y de aplicacion de técnicas de
ingenieria industrial de Camac en 2021, comprendio la implementacion de un sistema
de gestion de compras efectuadas al restaurant EI sabor S.A.C. de la ciudad de Lima,
Perd con la finalidad de minimizar los costos de aprovisionamiento de insumos. Su
analisis le permitid establecer un sistema de gestion de compras basado en la técnica
MRP, con énfasis en mejora continua y mayor implementaciones para la empresa,
ademas identifico limitantes menores que eran indispensables corregir para evitar
fallas en el desempefio de la propuesta de mejoramiento. La implementacién del
sistema le permiti6 estimar un ahorro mensual de s/. 2,776.79 con 7.77% de ahorro

respecto al periodo anterior de estudio.

En otra instancia Cruz y sus colaboradores en 2021, elaboraron un plan de mejoras
del servicio de vinos para integrarlo a los productos ofrecidos por el restaurante “El
Paso” de la ciudad de Camagiiey, Cuba. El restaurante siendo uno de los mas
predilectos en el sector no estatal no contaba con este tipo de servicio, para ello, los
investigadores aplicaron métodos tedricos y empiricos para resolver la problematica
abordada, enfatizando al vino como producto de valor agregado. Los resultados de la
investigacion se plasmaron en la identificacion del problema, involucramiento de
areas, mejoras en la incorporacion del nuevo servicio de manera gradual y pautada,
logrando que los clientes mostraron satisfaccion y resaltaron la nueva elegancia de

esta nueva oferta conllevando a elevar los estandares de calidad del restaurant.

La investigacion de Parraga y Plazarte en 2021, tuvo como objetivo disefiar un

modelo de gestion para el aprovisionamiento de alimentos del kilometro cero en
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restaurantes de segunda categoria de Portoviejo, provincia de Manabi, Ecuador. Tal
labor la llevé a cabo en tres etapas de desarrollo: la primera consistio en el
diagnostico del &rea de estudio e la identificacion de los tipos de restaurantes; la
segunda etapa consisti6 en la evaluacion del aprovisionamiento y definicion de un
sistema de 26 indicadores; por ultimo abarcé el modelo de gestion constituyéndolo
por 2 macro estrategias con el fin de reformular las actividades internas y externas
del aprovisionamiento, llegando a ofertar nuevos productos y optando por la

inclusion de proveedores de kilometro cero.

Sernaque en 2021, tuvo como meta determinar las caracteristicas de la gestion de
calidad y aprovisionamiento en las MYPEs de restaurantes de la localidad de
Chulucanas, provincia de Morropén, departamento de Piura, Perd, a través de data
demogréfica de los duefios de las MYPEs, determiné que se trataba de hombres y
mujeres entre 26 y 45 afios de edad que fundaron empresas unipersonales con
antigiedad no mayor a 10 afios. Su analisis le permitié determinar que los clientes
tienen un grado de aceptacion de los servicios ofrecidos en un 92% junto con un
control de compras de los restaurantes del 96%. Por otro lado, el objetivo principal
de la investigacion estuvo enfocado en el aprovisionamiento, detallando que el 100%
de los colaboradores de los respectivos restaurantes, afirmaban que, los insumos de

buena calidad aumentan las perspectivas del producto definitivo ofrecido.

Por su parte, Cumpa en 2022, elabor6 una propuesta de mejora de la gestion de la
cadena de suministros de Ecolodge Huaca Piedra, distrito de illimo, provincia y
departamento de Lambayeque, Perd, con el objetivo de incrementar el nivel de
servicio del restaurante. Para ello, diagnostico la situacion de la gestion de la cadena
en cuanto a la planificacion de instrumentos de mejora en la gestion y evalud

posteriormente la factibilidad del modelo propuesto, llegando a obtener un nivel de
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servicio del 91.00%, el cual, podria llegar hasta un 96.00% con las mejoras

establecidas y obtener beneficios en ingresos promedio positivos del 5.21%.

El nuevo modelo fue propuesto basado en los enfoques CRM y SRM, sustentado en
la informacion y empleo de herramientas de gestion enlazadas a las etapas de
planificacion, compras, proveedores, almacenes, inventarios, despacho y produccion
con regresion tipo lineal, indice de estacionalidad, planeamiento mediante MPS y
MRP, matriz de Kraljic, metodologia 5S entre otros. La propuesta a implementar
representa una inversion de s/. 36,196.51 con un VAN de s/. 66, 553.26, TIR de

34.41%, costo-beneficio de 1.29 con un periodo de recuperacion de 2 afios y 5 meses.

o A su vez Silvay Lujan en 2022, tuvieron como fin formular un modelo de calidad de
servicio que conlleve a la competitividad de los restaurantes de comida tradicional
en la ciudad de Guayaquil, Ecuador. Su investigacion no experimental, descriptiva y
predictiva conllevo a la encuesta de 304 clientes de estos restaurantes, empleando un
instrumento conformado por 32 items para la variable de gestién de calidad y 64
items para la variable competitividad. Los resultados de la investigacion fueron
analizados mediante pruebas estadisticas de regresion logistica ordinal, haciendo
énfasis en que el modelo tedrico indica una competitividad no favorable con respecto
al servicio ofrecido en los establecimientos de comida tradicional, ademas de una
deficiencia en protocolos de bioseguridad y una desconexion de la infraestructura de

los establecimientos con la imagen cultural costefia ecuatoriana.
1.1.2. Bases Tedricas

Se abordd el marco conceptual, postulaciones y todo aquello que permitio: el
desarrollo y sustento técnico-empirico, con el fin de alcanzar los objetivos planteados y

demostrar la hipétesis de la investigacion.
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1.1.2.1. El Restaurante.

Desde los inicios del siglo XVIII, la hosteleria ha sido la base para el desarrollo de
muchos lugares por la necesidad de las personas de alimentarse. Esta necesidad hizo que
fueran aflorando diferentes establecimientos, con el Unico fin de intentar cubrir todas y cada
una de las demandas de los clientes evolucionando hasta llegar a lo que es hoy en dia. Este
tipo de establecimientos reflejan espacios dedicados a los servicios de alimentacion y
bebidas mediante un precio previamente establecido. Por otro lado, en la actualidad un
restaurante puede ser considerado como un espacio dentro de una misma infraestructura,

pudiéndose relacionar directamente con cada espacio que lo conforman (Hinojo, 2016, p. 3).

El restaurante por si, esta relacionado directamente con el tipo de establecimiento,
categoria, oferta gastrondmica, tipo de servicios, entre otros. Los restaurantes con mayor
proliferacion en los ultimos afios tanto en ofertas como en férmulas de restauracion son: los
clasicos o convencionales que se basan en trabajar un tipo de servicio muy tradicional con
una oferta gastronomica que se ve reflejada en su menu o cartas y los restaurantes tematicos
que se basan en la oferta de la gastronomia de forma mas real con decoraciones tipicas e
investiduras a sus empleados, estos ultimos, reflejan una caracteristica particular (etnia,
ciudad de origen, festividad especifica, etc.). Sin embargo, es de suma relevancia recalcar
que el fin prioritario de este tipo de organizaciones es dar un mejor servicio al menor costo

posible (Hinojo, 2016, pp. 3-16).

Oferta gastrondmica y ubicacion

Restaurante Dimensiones

Caracteristicas del local
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Figura 1. Caracteristicas de un restaurante.

Fuente: Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante (Sanchez, 2022).

Por lo tanto, un restaurante queda definido como aquel establecimiento, cualquiera
que sea su denominacion, que sirva al publico, mediante precio, comidas y bebidas, para ser
consumidas en el mismo local o fuera de él. Este establecimiento debe tener una serie de
caracteristicas de forma global como en cada una de sus areas, esto con el fin de poder

abarcar y llevar a cabo sus actividades gastronémicas (Sanchez, 2022, pp. 6-9).
1.1.2.2. Aprovisionamiento en Restaurantes.

En las actividades diarias de un restaurante, es necesario para su correcto desempefio
el aprovisionamiento y almacenamiento de géneros culinarios y bebidas. Es asi que se define
el aprovisionamiento como un proceso de orden cronoldgico, en el cual, las empresas de
hosteleria se surten de bienes y servicios que les son indispensables para su funcionamiento

normal en cualquier dia cotidiano (Ocafa y Rey, 2018, p. 4).

Dependiendo del tamafio del establecimiento, estas gestiones son realizadas por el
jefe de compras, es asi que empresas de menor tamafio, estas tareas pueden ser realizadas
por el jefe de comedor, barman, el gerente e incluso el mismo duefio del local. Es
indispensable recalcar, que es necesario conocer con la mayor precision posible el ciclo de
compras, ya que esto permitira ejecutar un correcto aprovisionamiento al establecimiento de

hosteleria (Ocafia y Rey, 2018, pp. 4-5).
1.1.2.2.1. Ciclo de Compras.

En general el ciclo de compras debe seguir un orden logico, empezando desde la
identificacion de los requerimientos, la seleccién de los proveedores, emision de los pedidos

y finalizando con la recepcion de las mercaderias, sin dejar de lado la calidad de los
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productos adquiridos conjuntamente con el precio y servicio competitivo (Ocafa y Rey,

2018, pp. 5-14).

El aprovisionamiento definido como funcién y la gestion de compras son
definiciones que se relacionan entre si con ciertas diferencias, pues el criterio econémico
financiero es el que rige en la funcion de aprovisionamiento, con el Unico objetivo de minorar
los costos de esta actividad pero dependiendo de la gestion de compras, en esta ultima, se
selecciona al o los proveedores y se efectian los pagos correspondientes, sin embargo, al
mismo tiempo la funcion de aprovisionamiento abarca otros items como: el mantenimiento
de los niveles de existencias que dependen de la gestion del stock y no de las compras

(Macmillan, 2017, p. 5).

s ™ e ~

+Stock méximos y minimos (
+Oferta gastronéimica == \[

*Prevision y perfil de los
clientes

*Tamafio de almacén

*Politica financiera de la

*Servicios
+Calidad
*Precios
*Tipos

empresa
*Fecha de consumo de los
productos

= Seleccion de

proveedores

Identilicacion de
los requerimientos

mn
) /‘

Recepcion de
mercaderias

Emision de pedidos

*Recepcion *Via telefonica
*[nspeccién +Medios comerciales
*Distribucion *Hojas de pedido
» Almacenamiento electronicas

/ \ J

S s . Iy

Figura 2. Ciclo de compras.

Fuente: Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en el bar (Ocafia y Rey, 2018).

1.1.2.2.2. Formas de Aprovisionamiento.

Para Macmillan (2017), existen tres formas de aprovisionamiento y sefiala la relacion
que existe entre ellos en conjunto con los costos que le confieren a la empresa el almacenaje

de mercaderias, los cuales, son descritas a continuacion (p. 11).
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o Aprovisionamiento esporadico (AE): esta forma disminuye los costos de
almacenaje, pues las mercaderias se adquieren en el instante que son necesarias, por
consiguiente, apenas son retenidas en el almacén, sin embargo, supone la de mayor

riesgo de desabastecimiento.

o Aprovisionamiento sincronizado con la produccién (ASP): esta forma se basa en
establecer fechas exactas para las entregas por parte de los proveedores, eliminando
de esta forma la necesidad de almacenaje, reduce costos logisticos e intenta evitar

posibles problemas de desabastecimiento.

o Mantenimiento de un stock de seguridad (MSS): es la forma con mayores costos
de almacenamiento de mercaderias, ya que implica siempre tener un determinado

stock en el almacén, esto con el Unico fin de eliminar el desabastecimiento.
1.1.2.2.3. Importancia.

Macmillan (2017), establece que el aprovisionamiento es indispensable para que los

productos que oferta una empresa sean de buena calidad debido a (p. 7):

o Del aprovisionamiento depende la calidad de los insumos que son procesados y las

ofertas de servicio de la empresa.

o La eficiencia del aprovisionamiento depende directamente de que la empresa
minorice los costos de este proceso, para destinar mas recursos a la produccion con

el fin de lograr un producto final de mayor calidad.

o Con un aprovisionamiento idoneo se adquieren productos méas adecuados para la

empresa para su mejor funcionamiento y mejora en sus procesos de calidad.

1.1.2.3. Gestion de Compras.
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1.1.2.3.1. Documentos Empleados.

Los documentos mas importantes y empleados en la dindmica hostelera de un

restaurante (Sanchez, 2020) son los siguientes:

La ficha técnica (FT): es el documento que ofrece la informacion relativa al proceso

de produccion de una elaboracion.

El relevé (R): es el documento donde quedan recogidos los insumos
correspondientes a una semana. Esta parte de consumo de existencias son muy utiles

para calcular las necesidades en base a su movimiento de entradas y salidas.

El escandallo (E): es el documento que evidencia el rendimiento de un producto y

su precio, atendiendo a los procesos derivados de la transformacion del mismo.

El vale de pedido (VP): es el documento interno empleado para solicitar y sacar
productos del almacén, el cual, debe ir firmado por el jefe de cocina y del comedor

conjuntamente con la fecha de salida para que tenga validez.

Otros documentos destinados al proceso de logistica, almacenamiento vy

aprovisionamiento en general.

1.1.2.3.2. Indicadores en la Gestion de Compras.

Los indicadores mas empleados en la gestion de compras de acuerdo con De Bonis

(2019), son:

Volumen de compras (VC): es la relacion indirecta entre el valor de las compras
con el valor de las ventas expresado en porcentaje. Este indicador esta representado

matematicamente por:

Valor de las compras
VC =

Valor de las ventas x100
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o Pedido de articulo (PA): es la diferencia entre la cantidad econdmica de pedido del
articulo con su stock fisico en su respectiva unidad de adquisicion; cuando el stock
fisico es mayor o igual a la cantidad econémica de pedido PA es igual a cero. Este

indicador esta representado matematicamente por:
PA = CEP — SF

o Emision de pedidos (EP): es la sumatoria de todos los pedidos de articulos
requeridos por el establecimiento. Este indicador esta representado matematicamente

por:

EP=ZPA

o Recurso humano en compras (RHC): representa la valoracion a todos los
involucrados encargados especificamente de las compras del establecimiento, el cual,
abarca criterios como: conocimientos técnicos, gestion de actividades de

aprovisionamiento, entre otros.

Cuando la valoracion es cercana al 100% se indica que el personal es idoneo y suma
valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la

minoracién en los costos de compras.
1.1.2.4. Gestion de Proveedores.

Para De Bonis (2019), los proveedores son aquellas personas 0 negocios que venden
articulos, productos, insumos o servicios con fin de lucrar, es decir, obtener ganancias a

partir de una actividad comercial, generalmente de intercambio.

La gestion de proveedores abarca varias etapas iniciando desde las relaciones

interpersonales de los futuros clientes con las posibles personas u negocios que puedan
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proveer bienesy servicios a sus establecimientos hasta la entrega de los productos o servicios

adquiridos.
1.1.2.4.1. Indicadores en la Gestion de Proveedores.

Los indicadores mas empleados en la gestion de proveedores de acuerdo con De

Bonis (2019), son:
o Servicio (S): representa la actividad que ejercen los proveedores con el fin de lucrar.

o Calidad (C): representa uno de los aspectos mas importantes no el mas influyente
en la gestion de proveedores, pues la calidad de las adquisiciones repercute
directamente sobre los bienes o servicios ofrecidos por los establecimientos de los

clientes.

o Precio (P): representa el aspecto méas decisivo a la hora de la seleccion de un
proveedor, por lo general, las personas compraran o adquiriran los bienes o servicios

que menos inversion les cueste.

o Tipo (T): dependiendo de los bienes o servicios ofertados podemos tener
proveedores por zona geografica que fluctian dentro de un area especifica,
proveedores que a la vez son clientes que interactdan en una actividad de intercambio
comercial, proveedor Unico que es el Unico que puede dar un determinado bien o
servicio para un grupo de establecimientos en comun, proveedor exclusivo que son
aquellos que ofertan bienes y servicios a un determinado cliente y por ultimo los
proveedores variados que prestan bienes y servicios a varios tipos de clientes segun

sus actividades.

o Nivel de cumplimiento (NC): es la relacion indirecta entre la cantidad de pedidos
entregados a tiempo con la cantidad de pedidos solicitados expresado en porcentaje.

Este indicador esté representado matematicamente por:
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Cantidad de pedidos entregados a tiempo
NC = — x 100
CEP solicitados

1.1.2.5. Gestion de Almacenamiento.

Para De Bonis (2019), el almacén es lugar o espacio fisico donde se guardan y
conservan todas las existencias del establecimiento, siendo indispensable, el orden con el
unico fin de poder controla lo mejor posible las existencias permitiendo conocer tanto lo que

se consume como lo que se debe aprovisionar.

La gestion de almacenamiento consiste en la estructuracion y ejecucion de una serie
de pasos o procedimientos para optimizar el alojamiento de las existencias durante un
periodo especifico, garantizando el agil paso de entradas y salidas de ellas, como su correcta
identificacion.
1.1.25.1. Indicadores en la Gestion de Almacenamiento.

Los indicadores mas empleados en la gestién de almacenamiento de acuerdo con De

Bonis (2019), son:

o Volumen de cumplimiento (VA): es la relacion indirecta entre el stock en curso con
el stock fisico expresado en porcentaje. Este indicador estd representado

matematicamente por:

VA = 5¢ 100
~SF
o Caducidad de productos (CP): es la fecha limite de consumo de productos

perecederos, es decir, es el maximo periodo en el que se puede consumir un producto

sin comprometer el bienestar del consumidor.

Por regla general, los productos pueden ser perecederos y no perecederos, este

indicador, no aplica en productos no perecederos tales como: bebidas alcohdlicas,
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agua, especias, etc. Sin embargo, existe un término que suele confundirse con la
caducidad y es el tiempo de consumo preferente, el cual, hace alusion al maximo
periodo donde la calidad de un producto no se ve perjudicada, sin embargo, pasado

este periodo aun el producto es acto para el consumo humano.

o Recurso humano en almacén (RHA): representa la valoracion a todos los
involucrados encargados especificamente del almacenamiento de existencias de un
establecimiento, el cual, abarca criterios como: identificacion y ordenamiento de
existencias, gestion de almacén, manejo de protocolos de ejecucion, entre otros.
Cuando la valoracion es cercana al 100% se indica que el personal es idoneo y suma
valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la

minoracion en los costos de almacenamiento.
1.1.2.6. Gestion de Inventarios.

Para Garcia (2016), los inventarios estan conformados por cualquier tipo de bien
adquirido y almacenado en un establecimiento u empresa con el Unico fin de satisfacer las
necesidades actuales y futuras de los consumidores. Ademas de acuerdo al tipo de empresa
se plantean los tipos de inventarios y sus implicancias. Asi para una empresa comercial, los
inventarios estaran conformados por mercancias, las cuales, saldran del almacén sin sufrir
transformacion alguna, mientras que, para una empresa industrial, en sus inventarios se veran
registradas materias primas y otros materiales, a l0s que sera necesario someter a un proceso

de transformacion para obtener un producto final.

Las existencias representan en muchas instancias conjuntamente con la tesoreria o
caja, uno de los activos corrientes de mayor peso e importancia en las empresas, de ahi el

elevado interés de la administracion de la empresa sobre esta partida. En el
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aprovisionamiento de los insumos se persigue una serie objetivos que segiin Miguez y Bastos

(2010), se resumen de la siguiente forma.

a ~

Evitar rupturas en el proceso productivo

Obtener ventajas econémicas derivadas
del mayor volumen de pedidos

Separar los procesos de produccién y
distribucién para evitar situaciones
estacionales

Protegerse de la inflacién y variedad de
los precios

Statisfacer la demanda en tiempo y
forma

Evitar las rupturas de inventario
originadas por defectos o mal estado de
productos

Figura 3. Objetivos de la gestion de inventarios.

Fuente: Elaborado con informacién de Miguez y Bastos (2010) en conjunto con Garcia (2016).

Garcia (2016), sefiala que para que una gestion de inventarios sea viable, es necesario
llevar a cabo una eficaz planificacion del proceso de compra. Este proceso, no ha de ser
subjetivo ni manipulado por factores externos a la empresa, sino que se tiene que llevar a
cabo bajo una serie de criterios enmarcados en la politica de compras establecida en la
empresa. El problema que surge en el comprar, radica generalmente en la eleccion del
proveedor, puesto que la mayoria de entidades cuentan con méas de uno. Para ello es
indispensable identificar de alguna forma los diferentes tipos de proveedores, cobrando gran
importancia una FT o de datos de cada uno de ellos. Después de la seleccion de los
proveedores, el paso consecutivo es realizar el proceso de compra, por lo que es
indispensable que el departamento u encargado de compras tome la decision teniendo en
consideracion los factores que afecten al debido proceso que son generalmente: econémicos,
calidad, servicio, plazo de entrega o periodo de devolucion, etc. Sumando a ello es necesario

un control de las existencias cuando estas ingresen al almacen con el fin de revisar las
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condiciones pactadas con el proveedor, es decir, comprobar lo comprobado con lo recibido

en un horario prudente para la recepcion de las mercaderias.

1.1.2.6.1. Tipos de Inventarios.

Entre la variedad de clasificaciones de los inventarios Garcia (2016), enfatiza en

aquella que se basa en el tipo de control que la empresa desee realizar sobre sus existencias,

pudiendo ser un inventario periddico mediante recuento fisico o un inventario permanente o

administrativo. A continuacion, bajo esta perspectiva se desarrollan ambos tipos:

El inventario periddico: es aquel que no registra de manera continua las salidas que
se producen en el almacén, sino que cuando se requiere tener constancia de los
consumos o el stock, se obtiene mediante un recuento fisico. La empresa tiene
constancia de las existencias almacenadas al inicio del periodo (asumida a partir de
la fecha del ultimo recuento fisico), de las entradas (posee un registro de compras) y
por lo tanto se asume que las existencias que no tengan presencia fisica en el almacén
a la fecha del nuevo recuento, han sido consumidas. Estableciéndose de manera

matematica la expresion de consumo de materiales del periodo (CMP).
CMP = Stockinicial + Entradas — Stock Final

Este tipo de inventario se trata de un método muy operativo, pero precisa de muchos
inconvenientes. EI mas evidente es el elevado costo que supone realizar un recuento
fisico del almacén siempre que se requiera informacion del mismo, asi, como la
perdida de informacioén sobre el volumen de existencias almacenado en cada
momento y la no contemplacion de rupturas del stock, pues se asume en esto ultimo

que todo lo que no esté en el almacén se ha aplicado al proceso productivo.

El inventario permanente: es el caso contrario al anterior, aqui se lleva un registro

de salidas del almacén, generalmente aplicando una ficha estandar de almacén para
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establecer un grado de control mayor sobre las existencias, ademas de servir para
informar la situacion real del almacén en cada momento. Por lo cual, para estimar las

existencias disponibles (ED) se emplea la siguiente expresion matematica.
ED = Stockinicial + Entradas — Salidas

La ventaja fundamental de este tipo de inventario es el control méas individualizado
que proporciona acerca de las existencias, sin embargo, también presenta
inconvenientes, ya que al igual que el inventario periddico, considera que todo lo que
no se ha consumido se encuentra disponible en el almacén, ignorando asi la

posibilidad de que originen rupturas del stock.

Por consiguiente, ninguno de los dos tipos de inventarios ejerce un control absoluto
sobre las existencias, dado que, uno asume las existencias como consumidas mientras que el

otro las asume como disponibles.

La solucidn a esta problematica es llevar a cabo un inventario mixto que abarque un
inventario permanente pero apoyado de la realizacion de recuentos fisicos, realizados estos
ultimos de forma mensual, trimestral o anual segin convenga para poner en manifiesto en
caso haya errores, anomalias o posibles rupturas en el aprovisionamiento de las existencias.
Esta solucion permite conocer independientemente de forma adicional, aquellas unidades

que se han vendido de aquellas que por el contrario se han perdido.
1.1.2.6.2. Indicadores en la Gestion de Inventario.

Los indicadores mas empleados en la gestion de almacenamiento de acuerdo con De

Bonis (2019), son:

o Entregas perfectamente recibidas (EPR): es la relacion indirecta entre la cantidad
de pedidos devueltos con la cantidad de pedidos solicitados expresado en porcentaje.

Este indicador esté representado matematicamente por:
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Cantidad de pedidos devueltos
EPR = CEP x 100

o Vejez de inventario (VI): es la relacién indirecta entre la cantidad de articulos
dafados, obsoletos y caducados con la cantidad del stock fisico expresado en

porcentaje. Este indicador esta representado matematicamente por:

VI = Y. Cantidad (articulos dafiados + obsoletos + caducados)

SF x100

o Recurso humano en inventarios (RHI): representa la valoracién a todos los
involucrados encargados especificamente del inventario de existencias de un
establecimiento, el cual, abarca criterios como: tipo de inventario, gestion de
inventario, manejo de protocolos de ejecucion, vejez de inventario, entre otros.
Cuando la valoracion es cercana al 100% se indica que el personal es idoneo y suma
valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la

minoracion en los costos de existencias disponibles y la CEP.
1.1.2.7. Gestion de Stock en Restaurantes.

Para Escudero (2014), una buena gestion del stock permite prever el volumen de
ventas para un determinado periodo de tiempo, de esta manera el productor puede conseguir
una produccion racional, minimizando los costos de almacenaje y haciendo posible un
servicio mas eficaz para los clientes. Si bien el almacenaje produce un costo afiadido al costo
total del producto, al mismo tiempo sirve como herramienta para competir y obtener mas

beneficios (p. 207).

Los stocks llamados también como mercancias o existencias son el conjunto de
productos que tiene una determinada empresa almacenados hasta su utilizacion o venta
posterior. En el campo de la ingenieria industrial, el stock esta conformado por materias

primas y otros materiales empleados en la elaboracion de un producto, productos en curso
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de fabricacion y productos fabricados destinados a la venta. Cuando se habla de stock en el
sector gastronémico, nos referimos al conjunto global de todos los productos e insumos
almacenados en un restaurante y que se encuentran vinculados a las actividades econémicas
y fisicas del establecimiento. Un término que suele confundirse con el stock es el “surtido”,
siendo este Gltimo referido al conjunto de productos de diferentes marcas, modelos o

formatos que la empresa pone a disposicion de sus clientes (Escudero, 2014, p. 208).
1.1.2.7.1. Tipos de Stock.
De acuerdo con su funcionalidad tenemos los siguientes tipos mas importantes:

o Stock de ciclo (SC): Ilamado también activo representa la cantidad de existencias
que requiere una empresa en distintas zonas de su almacén para dar respuesta a la

demanda cotidiana de sus clientes en un amplio plazo de tiempo (Arracking, 2021).

o Stock minimo (SMIN): es la cantidad de un producto o insumos que se ha de tener
para superar con éxito el servicio del restaurante hasta el proximo abastecimiento.
Este es un punto de inflexion generalmente en los establecimientos pequefios y
medianos debido a una adecuada planificacion y en muchos casos por no contar con
recursos econdémicos para el reabastecimiento, a esta deficiencia se le conoce como
Ruptura de stock, esto conlleva a no poder afrontar las demandas de los clientes

seguidamente con la perdida de prestigio del establecimiento (De Bonis, 2019).

o Stock maximo (SMAX): es la cantidad de existencias almacenadas que no deben
superarse y puede estar definido por la demanda del producto, por el espacio

disponible o la capacidad de almacenaje (Arracking, 2021).

o Stock de seguridad (SS): es el stock preciso para poder hacer frente a las demandas
en los momentos que se originan consumos superiores a lo cotidiano. La forma

correcta de calcularlo es agregando un 25% mas al SMIN (De Bonis, 2019).
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En menor medida de acuerdo con Arracking (2021), tenemos los siguientes por

funcionalidad:

Stock en curso (SEC): llamado también de transito son las existencias que se
encuentran en algunos de los procesos internos de la empresa: proceso productivo,

embalaje, envios, entregas entre otros.

Stock estacional o de temporada (SEST): son las mercaderias que se tienen en
stock en prevision de un incremento concreto en las ventas en una época especifica

del afo.

Stock de recuperacion (SR): lo conforman los productos con una segunda vida y

que por sus caracteristicas pueden ser reutilizables total o parcialmente.

Stock muerto o inactivo (SM): es la cantidad registrada en el inventario como
obsoletas y que no pueden ser comercializadas o reutilizadas, por lo cual, deben ser

desechadas del almacén.

Stock especulativo (SE): es el acopio de mayores cantidades de existencias
necesarias en las operaciones habituales de almaceén, ante la especulacion de que las
ventas o precio de un producto va a crecer en un futuro proximo por lo que se debe

aprovechar esta situacion.

De acuerdo con su caducidad tenemos los siguientes tipos propuestos por Arracking

(2021):

Stock con fecha de caducidad (SFC): incluyen a todos aquellos productos que

cuentan con una fecha de vencimiento para su uso 0 consumo.
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o Stock no perecedero (SNP): estad conformado por productos e insumos que no se
deterioran con el paso del tiempo y que por lo tanto pueden estar almacenados

durante mayores plazos sin perder sus caracteristicas iniciales.

o Stock perecedero (SP): es aquel que por su composicién puede sufrir un deterioro
rapido y perder sus caracteristicas iniciales con el paso del tiempo por agentes
externos. La gestion de este tipo de stock es muy compleja ya que cualquier retraso
0 equivocacion puede originar una inutilizacion de estos productos ocasionado

grandes pérdidas econdémicas.

De acuerdo con su funcion operativa tenemos los siguientes tipos propuestos por

Arracking (2021):

o Stock 6ptimo o adecuado (SO): es aquel donde las existencias ofrecen la mayor
rentabilidad al establecimiento u empresa. Es decir, es aquel que consigue el
equilibrio entre la satisfaccion de la demanda y la disminucién méxima de costos de

almacenaje.

o Stock cero (SCERO): es la cantidad de existencias indicada en el sistema JIT, que
satisfacen las demandas de bajo pedidos, consigue minimizar extremadamente el

inventario de existencias en el almacén.

o Stock fisico (SF): es la cantidad de existencias que se encuentran disponibles en un

preciso momento en el almacén.

o Stock neto (SN): representa la diferencia entre el stock de almacén con el stock

demandando que aln no se satisface.
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o Stock disponible (SD): es aquel que representa la suma del stock actual del almacén
y el stock que se generara con los pedidos a los proveedores que ya se encuentran en

curso, seguido de la diferencia del stock demandado por satisfacer.
1.1.2.7.2. Herramientas de Gestion.

En varios escenarios no basta Unicamente con una herramienta para la adecuada
planificacion y control del stock. Para Bustos y Chacon (2006), “las organizaciones pueden
valerse de diversos modelos para administrar convenientemente los inventarios segun el tipo
de demanda a la que estén sujetos los diferentes articulos que los componen” (p. 5). Por ello,
cuando la demanda de los productos es independiente puede que lo mas adecuado sea
ejecutar un modelo basico de gestion de stocks, pero por el contrario cuando los productos
cuya demanda dependen de otros insumos o productos, es indispensable métodos mas

especializados que tomen esta consideracion en su ejecucion (Garcia, 2016).

Por otro lado, Acacia (2019), las herramientas de gestion de stock permiten mantener
los niveles de existencias 6ptimos, para tener eficiencia en la gestién de inventario, es por

ello, que es en necesario evaluar el método que se ajuste a la actividad empresarial pudiendo

ser:

o Método empirico: basado en el historial de ventas de la empresa, se analiza las cifras
de los afos pasados y de acuerdo con el promedio de ventas se realiza la CEP.

o Meétodo Just in Time: llamado también justo a tiempo, es un método que implica

disminuir él VA de un establecimiento y solo cuando se recibe un pedido con una
cantidad especificas de bienes a producir, se empieza la produccién para elaborar
dicha demanda. Este método es muy limitado y se usa en lotes muy pequefios

permitiendo reducir considerablemente el VI del almacén.
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o Método Kanban: permite a las empresas almacenar solo los bienes Unicamente
necesarios para la produccion. Al igual que el proceso Just in Time, las compras se
realizan solo ha pedido, para mantener un VI minimo, pero con la diferencia que se
establece un SMIN en el almacén para usar en caso de emergencia, evitando el
desabastecimiento. Su principal ventaja radica en el ahorro de capital y aumento de

la eficiencia en la produccidn.

o Metodo ABC: este método clasifica los bienes segun su prioridad o necesidad dentro

de la empresa. De acuerdo con ello se tiene:

Producto A: son los productos de mayor valor para la empresa, se realiza control
periddico sobre estos productos para comprobar que en las existencias no haya un

déficit o sobre stock.

Producto B: son los productos de valor secundario, pero de primordial control para

evitar que estos productos sean confundidos con bienes de otra categoria.

Producto C: son los productos de valor reducido en la empresa por: bajo consumo,
periodo de aprovisionamiento y su cantidad limitada, por lo que, cuando un bien

inventariado sale es momento preciso para su reposicion.

1.1.2.8. Viabilidad Econdmica en la Gestion de Aprovisionamiento y Stock en

Restaurantes.

De Bonis (2019), establece que el menu o carta de un restaurante es la herramienta
mas importante en los establecimientos del sector gastronémico, teniendo como fin atraer a

mas clientes y aumentar la rentabilidad, solo asi se puede alcanzar el éxito de un restaurante.
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1.1.2.8.1. Ingenieria de Menus o Carta.

Esta definicidn es referida al proceso de andlisis de la rentabilidad y popularidad de
cada platillo de forma individual, con el objetivo de disefiar o redisefiar la carta 0 menu
estratégicamente. Es necesario incorporar las herramientas de gestion, aprovisionamiento y
marketing para sacar el mayor beneficio a los servicios brindados por el restaurante (De

Bonis, 2019).
1.1.2.8.2. Analisis de Popularidad.

Esta referida a la comparacién entre la cantidad de unidades vendidas de cada articulo
que forma una determinada categoria con el total de articulos que conforman toda la

categoria. Los indicadores que influyen en esta calificacion son:

o Mix ideal: pardmetro que es obtenido al dividir el 100% de una categoria entre la
cantidad de articulos que la conforman. Este indicador estd representado

matematicamente por:

1
MIX IDEAL = 100
Total de articulos de una categoria X

o Mix ideal corregido (MIX IDEAL CORR): parametro que es obtenido al reducir
el MIX IDEAL de cada articulo al 70%. Este indicador esta representado

matematicamente por:
MIX IDEAL CORR = 0.70 x MIX IDEAL

o indice de popularidad (IP): parametro que es obtenido al dividir la cantidad de
articulos vendidos con el total de articulos que conforman la categoria de analisis.

Este indicador esté representado matematicamente por:

Articulos vendidos

IP 100

= X
Total de articulos de la categoria de analsis
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o Popularidad alta (PA): calificacidn otorgada cuando el IP es mayor o igual al MIX
IDEAL CORR de cada articulo que conforma la categoria de analisis. Este indicador

esta representado matematicamente por:
PA = IP > MIXIDEAL CORR.

o Popularidad baja (PB): calificacion otorgada cuando el IP es menor al MIX IDEAL
CORR de cada articulo que conforma la categoria de analisis. Este indicador esta

representado matematicamente por:
PB = IP < MIX IDEAL CORR
1.1.2.8.3. Anélisis de Rentabilidad.

Esta referida a la comparacion entre el precio de venta de un articulo con su costo de

fabricacién. Los indicadores que influyen en esta calificacion son:

o Margen contributivo (MC): representa el precio de venta con el costo de
fabricacion de cada articulo que conforma la categoria de analisis. Este indicador esta

representado matematicamente por:
MC = Precio de venta — Costo de fabricaciéon

o Promedio de margen contributivo (PMC): representa la sumatoria de todos los
MC que conforman la categoria de analisis entre la cantidad total de articulos

vendidos. Este indicador esté representado matematicamente por:

PMC = LMC
 Total de articulos vendidos
o Rentabilidad alta (RA): calificacién otorgada cuando el MC es mayor o igual al

PMC de cada articulo que conforma la categoria de analisis. Este indicador esta

representado matematicamente por:
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RA = MC = PMC

o Rentabilidad baja (RB): calificacion otorgada cuando el MC es menor al PMC de
cada articulo que conforma la categoria de andlisis. Este indicador esta representado

matematicamente por:
RB = MC < PMC
1.1.2.8.4. Matriz de la Ingenieria de Menus o Carta.

Determinada la Popularidad y Rentabilidad de cada articulo que conforma la
categoria de analisis y de acuerdo con la Figura 4 se procede a su calificacion, en base a la

calificacion se plantea la estrategia a implementar si es 0 no requerida.

<
ar
<A
e}
©
-.-g Caballo de batalla Estrella
)
2
o 9.
g
162
v pi‘lro plll;";(,‘
g
- <
BAJA Rentabilidad ALTA

Figura 4. Matriz de ingenieria de Menus o Carta.
Fuente: Matriz de ingenieria de Menus (De Bonis, 2019).

1.2.  Formulacion del Problema

¢En qué medida el disefio de gestion de aprovisionamiento incidira en los niveles de

stock del restaurant El Pez Loco, Cajamarca 2022?
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1.3.  Objetivos
1.3.1. Objetivo General

Disefiar la gestion de aprovisionamiento y determinar la incidencia en los niveles de

stock del restaurant EI Pez Loco, Cajamarca 2022.

1.3.2. Objetivos Especificos

o Diagnosticar la gestion de aprovisionamiento y los niveles de stock en el restaurant
el Pez Loco.
o Disefiar el modelo de gestion de aprovisionamiento para medir la incidencia en los

niveles de stock en el restaurant Pez Loco.

o Medir la incidencia en los niveles de stock luego de aplicar el modelo de gestion de
aprovisionamiento en el restaurant Pez Loco.

o Determinar la viabilidad econémica de la aplicacion del modelo de gestion de

aprovisionamiento en el restaurant Pez Loco.
1.4.  Hipdtesis

La aplicacion del modelo de gestidn de aprovisionamiento incidira en optimizar los

niveles de stock del restaurant EI Pez Loco, Cajamarca 2022.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA
2.1.  Tipo de Investigacion
2.1.1. Enfoque

El trabajo de investigacion es de enfoque cuantitativo, pues, es el enfoque mas
adecuado con el que se abordo la extension y el anlisis del problema, el disefio de la gestion
del aprovisionamiento, generacion de resultados y la determinacién de su incidencia en los

niveles de stock del restaurant El Pez Loco.
2.1.2. Nivel

El desarrollo de la investigacion fue de nivel correlacional y transversal, basado en

el estudio de un contexto natural a partir de la recoleccion de datos en el afio 2022.
2.1.3. Alcance

La presente investigacion referente a su alcance es correlacional y transversal, con
un enfoque cuantitativo, que persigue un conocimiento aplicativo con una planificacion
retrospectiva y de disefio no experimental, esto debido a que la investigacion se baso en el
diagnostico del problema (aprovisionamiento y stock) para el disefio de la gestion de
aprovisionamiento, el cual, despues de aplicarse se midio su incidencia en los niveles de

stock, ajustandose hasta obtenerse la mejor viabilidad econdémica para el restaurant.

2.1.4. Disefno

Figura 5. Disefio propuesto para la investigacion
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Donde:
P: Sub variable obtenidas del andlisis de la variable Q y R.

Q: Variable relacionada al disefio de la gestion de aprovisionamiento.
R: Variable relacionada a la incidencia sobre el stock del restaurant.
S: Respuesta al disefio planteado y a la viabilidad econdmica de su aplicacion.

Las flechas contempladas en la Figura 5, hacen referencia a todos los reajustes
necesarios después de aplicar el disefio de gestion de aprovisionamiento hasta obtener la

mejor incidencia sobre el stock del restaurant.
2.2. Poblacion y Muestra
2.2.1. Poblacién

Dado que los balances econdmicos del restaurant El Pez Loco de la ciudad de
Cajamarca son de periodos mensuales y que el restaurant atiende aproximadamente 450
mesas al dia en relacion a su aprovisionamiento semanal, se considera como poblacion de

estudio la demanda de servicios de 3150 mesas a la semana.
2.2.2. Muestra

La muestra minima a tomar en cuenta estara definida por la formula de poblacién

finita de estadistica, que nos permitira determinar el tamafio de la muestra:

Z°.p.(1-p)
_ e?
= > —
N
Donde:
n: Tamafio muestral minimo.
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Z: Constante que depende del nivel de confianza establecido y de acuerdo al
grado académico a obtener, se establece un nivel de confianza del 90% y un valor

para Z de 1.65.

p: Desviacion estandar en el escenario més desfavorable, donde p tiene un valor
de 0.50.
e: Margen de error, se establece un margen de 0.05 debido a que la evaluacion

social sera efectuada mediante una encuesta en un escenario controlado donde los

encuestadores son personas calificadas.

N: Tamafio de la poblacién u universo, para nuestro proyecto de investigacion
se tendran una poblacion u universo de estudio de 3150 mesas durante una semana

de atencioén.

Remplazando los valores definidos anteriormente se tiene el siguiente tamafo

muestral minimo:

1.65%x0.50x(1 — 0.50)

n= 0.052 — 250.6 ~ 251
., 1.65%x0.50x(1 - 0.50)

0.05%2x3150

Entonces el tamafio muestral minimo serd de 251 personas que demandan los
servicios que ofrece el restaurant El Pez Loco de Cajamarca durante una semana tipica de

labores.
2.3. Técnicas e Instrumentos de Recoleccién de Datos

Para la investigacion fueron necesarias la aplicacion de las siguientes técnicas e
instrumentos para la obtencion de la informacion primaria y secundaria, asi, como el
tratamiento de los resultados de la aplicacion del disefio de gestion de aprovisionamiento

sobre los niveles de stock del restaurant.
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Tabla 1l

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnica Instrumento Etapa de aplicacion Fuente
Observacion Libreta de _ o
. Preliminar Primaria
estructurada anotaciones
Analisis Bitacora Preliminar y de diagnostico Secundaria
documental
Encuesta Cuestionario Diagndstico Primaria
Check List Fc_)rr_natos Prellrnlnar y de apll_cacmr_l de la Primaria
digitales gestion de aprovisionamiento

2.4. Procedimiento de Desarrollo

La metodologia a aplicar serd de tipo cuantitativa, la cual, estard compuesta por la
aplicacion del conjunto de métodos y técnicas en cada etapa de desarrollo de la investigacion.

La investigacion constara de 4 etapas, las que se describen a continuacion:
2.4.1. Etapa Preliminar

Se realizé una visita al restaurant para determinar los aspectos mas influyentes como
punto de partida de la investigacion que fueron registrados en la libreta de anotaciones para
elaborar el cuestionario de la encuesta a aplicada y el formato para el Check List del stock
del restaurant. Adicionalmente se solicito los reportes de aprovisionamiento del restaurant e

informacion digital que seré registrada en la bitacora para su respectivo analisis.
2.4.2. Etapa de Diagnostico

Consistio en la aplicacion del cuestionario a la muestra establecida, asi como el
llenado de los formatos de stock y aprovisionamiento del restaurant, los cuales, se
contrastaron con los reportes de aprovisionamiento dandonos una mejor vision de la

dinamica actual del restaurant en base a las dos variables de estudio.
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Para un mejor diagnostico del problema, se tom6 como muestra todas las personas
que consumieron los servicios del restaurante en una semana tipica (lunes a domingo) y que

incluya un dia feriado calendario como minimo.
2.4.3. Etapa de Disefio y Aplicacion de la Gestion de Aprovisionamiento

Esta etapa consistié en el disefio de la gestion de aprovisionamiento y el uso de

herramientas digitales para obtener los resultados de su aplicacion.
2.4.4. Etapa de Evaluacion, Ajuste y Viabilidad Econémica

Esta etapa consistio en la evaluacion de los resultados al aplicar el disefio de la
gestion de aprovisionamiento, con toda la informacion obtenida se esquematiz6
estadisticamente obteniendo graficos de respuestas, con ello se plante6 los ajustes necesarios
hasta obtener la mejor incidencia del disefio de gestion de aprovisionamiento sobre los

niveles de stock y con la menor inversion de ejecucion posible para el restaurant (viabilidad).

| INVESTIGACION |

Problema
general

| Etapas de desarrollo |

Preliminar St Disefio y apllf:’amon Evalua.mo_n_, ajuste y
de la gestidn viabilidad
i s Evaluacion
L lertzta_ de L Encuesta LApllcauon de re\;?JILtIZgIc?s de
anotaciones herramientas . '
Bitacora Formatos de dicitales matrices y
Check List C.L. g raficos de R.

[ ¢Incidencia 6ptima en los niveles de stock? |

2

€

[ ¢Actividad a ejecutar? | | ¢Es viable? L Si M8

c

o

©
Ira

Ira

Figura 6. Procedimientos y métodos en la investigacion.
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2.5.  Aspectos Eticos en la Investigacion

Todas las dispociones adoptadas para las etapas de investigacion, se encontraran bajo
el Cadigo de Etica profesional, respetando los principios de honestidad, veracidad, equidad
y dignidad humana. Donde se ha priorizado los derechos de autores en las referencias
bibliograficas y los principios de: transparencia, objetividad, responsabilidad y

confidencialidad de los resultados obtenidos.
2.6.  Operacionalizacion de Variables

Para la investigacion se han definido dos variables de estudio: variable independiente
y dependiente; de acuerdo con el contexto desarrollado se presenta su operacionalizacion a

través de un conjunto de técnicas y métodos que permitieron su medicion.

Tabla 2

Matriz de operacionalizacion de variables

Variable Definicion conceptual Def|n|f:|on Dimensiones Indicadores Esca_la_ ge
operacional medicién
-7 VC
Gestion de Ep
compras
RHC
ir:{j?enzrt::jeie Conjunto de actividades Gestion de SCPT
nr'ie' relacionadas a la Evaluacién proveedores NC
Disefio de pfed_lsposu:lon y Iog!stlca del - VA ]
| ., abastecimiento de productos ciclo de Gestién de De razon
a gestion p . CP
q 0 mercaderias para el compras del  almacenamiento
e : .
gy funcionamiento de los restaurant RH
aprovisiona servicios del restaurant CMPvVED
miento y
Gestion de EPR
inventario VI
RHI
. Es la cantidad de un producto . SMIN
Variable . Realizar un
. 0 mercaderia que se ha de . . SS
dependient tener para poder cumplir con Inventario SMAX
e: los s?ervic?os Ue ofr%ce el mixto del Stock ST De razén
Niveles de q . almacén del SES
restaurant en un determinado SE
stock . restaurant
periodo CEP
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2.7.  Métodos y Procedimiento de Andlisis de Datos

Se emple6 un método tedrico-practico con la finalidad de analizar y procesar todos
los resultados obtenidos de la aplicacién del disefio de aprovisionamiento mediante el uso

de softwares como: Microsoft Excel, Microsoft Word, entre otros.

El uso de Microsoft Excel permitié digitalizar la informacion que, en base a los
conceptos de estadistica y programacion, se generaron matrices y graficos de respuesta al
planteamiento del problema. Se hicieron reajustes al disefio para obtener la mejor incidencia

sobre los niveles de stock y viabilidad para el restaurant.
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Tabla 3

Matriz de consistencia de la investigacion

Nombre de la Investigacion: DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
RESTAURANT “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022

Problema Objetivos Hipotesis Variables T'p9 de_ , Metgdgs y Analisis de
Investigacion Procedimientos Datos

P. General: O. General: H. General: Independiente: Enfoque: Procedimiento de Aplicacion de
(Enqué Disefiar la gestion de aprovisionamiento La aplicacion Disefio de la gestion de Cuantitativo Desarrollo: estadistica:
medidael  ydeterminar la incidencia en los niveles del modelo  aprovisionamiento Disefio: Ejecucion de 4 etapas * Matrices
disefio de  de stock del restaurant El Pez Loco,  de gestion de Dimensiones: No experimental * Preliminar * Graficos de
gestionde  Cajamarca 2022. aprovisionam ¢ Aprovisionamiento ~ Nivel: * Diagnostico respuesta
aprovisionam O. Especificos: iento incidird « Stock Correlacional y * Disefio y aplicacion de la Uso de
iento incidird « Diagnosticar la gestion de en optimizar « Diagnostico transversal gestion de softwares:
en los niveles aprovisionamiento y los niveles de los niveles de ¢ Productividad Alcance: aprovisionamiento * Microsoft
de stock del stock en el restaurant el Pez Loco. stock del Dependiente: Aplicativo y » Evaluacion, ajuste y Excel
restaurant El « Disefiar el modelo de gestion de restaurant EI Niveles de stock del  retrospectivo viabilidad econémica * Microsoft
Pez Loco,  aprovisionamiento para medir la Pez Loco,  restaurant "El Pez Poblaciéon u Técnicas: Word
Cajamarca incidencia en los niveles de stock enel Cajamarca Loco" universo: * Observacion * Programacion
20227 restaurant Pez Loco. 2022. Dimensiones: 3150 mesas estructurada * Otros

* Medir la incidencia en los niveles de Niveles de stock Muestra: * Analisis documental

stock luego de aplicar el modelo de Viabilidad econémica Probabilistica, enuna « Encuesta

gestion de aprovisionamiento en el cantidad minima de * Check List

restaurant Pez Loco. 151 mesas. Instrumentos:

* Determinar la viabilidad econémica de * Libreta de anotaciones

la aplicacion del modelo de gestion de * Bitacora

aprovisionamiento en el restaurant Pez

Loco.

* Cuestionario
* Formatos de llenado




CAPITULO Ill. RESULTADOS
3.1. Diagnostico General de la Empresa

El restaurant El Pez Loco tiene una antigiiedad aproximada de 40 afios y ha pasado
por varios duefios, siendo los Gltimos propietarios: los sres. Pedro Rojas G. y Leonila Jambo
S. desde hace 16 afios. El restaurant se encuentra ubicado en jr. Cruz de Piedra No 631y 635
cerca de la plaza de armas de la ciudad de Cajamarca siendo sus principales competidores

los restaurantes: Salas, El Zarco y Puerto Escondido.

Los servicios que ofrece el restaurant a sus clientes se basan en la preparacion de
platillos exdticos a base de mariscos y parrillas de carne, ademas cuenta con un bar
especializado en vinos, bebidas exoticas con y sin alcohol, estos servicios se ponen a
disposicion de los clientes en dos turnos: de 8.00 a.m. a 5.00 p.m. y de 5.00 p.m. a 11.30
p.m., ademas cuenta con un staff de colaboradores de 26 personas; los principales
proveedores del restaurant se encuentran en el mercado central de Cajamarca (pescados,
carnes, frutas y verduras), lo que les permite atender una demanda aproximada de 450 mesas
al dia de lunes a domingo. Sin embargo, en palabras de su administrador el sr. Pedro Rojas
G., entre los dias: domingo y martes u feriados significativos como: dia de San Valentin, dia
de la madre, dia del padre, dia del maestro, fiestas patrias, navidad u afio nuevo suelen tener
asistencias que exceden el 150% de la demanda diaria del restaurant. ElI administrador
enfatiz6 que, en el tltimo afio, los meses de febrero y marzo por la festividad del carnaval,

Ilegaron a alcanzar hasta un 200% de la demanda diaria.

La investigacion abarco un periodo de estudio del 01 de octubre de 2022 al 31 de
noviembre del mismo afio, donde se ha corroborado la informacién primaria otorgada por el
restaurant y la verificacion presencial de la problemética generada, toda esta informacién ha

sido recogida en la libreta de anotaciones y la bitacora de la investigacion.
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A continuacion, se enfatiza toda la informacion primaria recogida en la libreta de

notaciones para su analisis:

o La problematica presentada en el restaurant, generd un déficit en el nivel de servicio
y en el cumplimiento de la planificacion diaria, aun cuando el administrador tomo
medidas de prevencion en el mes de julio como: aumentar el requerimiento de
pedidos y mas capacidad de almacenamiento de insumos, lo que es un indicativo que
en el restaurant no se ha estimado el nivel del stock minimo.

o El departamento de administracion era el encargado de las actividades de
aprovisionamiento de productos para el restaurant, cuyas actividades eran llevadas
exclusivamente por el administrador, el cual, generaba sus requerimientos tomando
en cuenta los pedidos realizados en el anterior ciclo de compras, la estructura de
costos y los pedidos de sus 02 chef principales durante la semana, es decir,
cuantificaba el stock en base a su costo y no a la cantidad; esto permiti6 inferir que
el administrador no se encontraba capacitado en gestién de compras, logistica y
almacén, realizando tareas de aprovisionamiento de forma deficiente.

o El restaurant carecia de plantillas y herramientas digitales, que podian ser de gran
utilidad para el costo-beneficio del restaurant al momento de realizar el
aprovisionamiento del mismo.

o La logistica del almacén abarcaba conteos fisicos de inventario un dia antes de las
compras, ademas de ello, se solia apuntarse los requerimientos en una libreta de
compras diariamente y se corrobord que al menos 1 vez por semana, se perdia
informacion y al momento de recibir las compras habia descompensaciones.

o En cuanto a la disponibilidad de equipos de mantenimiento de stock, estos no
trabajaban al 100% de su capacidad pues no se tenia orden de distribucion de los

productos en los contenedores, solo se almacenaban por almacenar.

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 53



UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Por parte del stock, este no se evidencid de ningun tipo, ya sea por funcionalidad,
caducidad u operatividad, es decir, todo eran tratados como insumos netamente.

El NC de proveedores no alcanzan el 100% ideal y sus proveedores principales del
mercado central son los que presentan el menor NC. Por otro lado, los costos de los
proveedores son relativamente medianos a altos.

El libro de reclamaciones al menos fue escrito 2 veces al mes y la apreciacion
culinaria del restaurante present6 comentarios negativos en los meses de evaluacion.
La atencion del personal a los clientes y mesas, es regular en general, pero se
evidenciaron retrasos en la solucion de inconvenientes con los clientes por parte de
los mozos, ya que, en su mayoria, los clientes realizaban pedidos y estos demoraban
en exceso cambiando su perspectiva sobre la CS. En otras instancias, los mozos
comunicaban a los clientes que el pedido no estaba disponible, esto era debido a la
falta de insumos para la elaboracién de platos y bebidas.

De acuerdo con las visitas realizadas y a través de la observacion, se plasmaron las
posibles preguntas para la encuesta a los clientes del restaurant.

Los servicios que ofrece el restaurant estan disponible a través de su carta de pedidos

y sen encuentran agrupados por cddigos, categorias y abreviaturas.

De la misma forma anterior, se detalla a continuacion, toda la informacion primaria

recogida en la bitacora de la investigacion para su analisis:

Se obtuvo la demanda de clientes en formato digital del periodo: 25 de octubre de
2022 al 31 de octubre de 2022. Esto con el fin de saber las preferencias de consumo
de los clientes en una semana natural y en dias festivos, esta informacion fue otorgada
por el administrador del restaurant.

Los costos de compras, asi como la relacion del inventario del restaurant y del

almaceén, fueron entregados por el administrador el 4 de noviembre de 2022, alegando
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que no era posible entregar cualquier informacién que involucre la redaccion de
procedimientos de elaboracién de platos u bebidas en especifico por ser parte de los
derechos propios del restaurant.

Se llevé a cabo el llenado de los formatos propuestos como: Check List, conteo fisico
para el aprovisionamiento y stock del restaurant, entre otros.

Se registraron modelos, formatos de guia, trabajos de investigacion, articulos
cientificos, blog de cocina, bibliografia entre otros documentos que fueron

empleados en toda la investigacion.

En lo que concierne a la encuesta a los clientes del restaurant resaltaremos los

aspectos mas importantes.

3.2.

A través de un cuestionario de 10 preguntas realizadas entre el 7 de noviembre de
2022 al 13 de noviembre de 2022 a los clientes mientras esperaban sus érdenes de
servicio, se pudo corroborar parte del diagndstico realizado el mes anterior bajo la
perspectiva del cliente; ademas de ello, se pudo llenar algunos vacios no
contemplados en dicha etapa de inspeccion.

La encuesta aplicada supero la cantidad minima estimada como muestra de la
investigacion, llevandose a cabo en dias naturales sin la alteracion de algun escenario
fortuito, que pueda distorsionar los resultados de la encuesta.

La encuesta tuvo como objetivo saber la opinion directa de los clientes del restaurant,
lo que permitié comparar con las afirmaciones del administrador, asi como con la

informacion brindada por él.
Resultados del Diagnoéstico

Los resultados obtenidos corresponden al diagnéstico especifico realizado en las

instalaciones del restaurant EI Pez Loco y la percepcion de los clientes, a los cuales, se les

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 55



UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
DEL O “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

DEL NORTE

1 UPN “DISENIO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

aplicé un cuestionario de 10 preguntas durante la segunda semana del mes de noviembre de

2022.

3.2.1. Gestion de Aprovisionamiento

3.2.1.1. Demanda de Servicios.
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Figura 7. Categorias de la demanda de servicios en el restaurant durante la semana.

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Figura 7, muestra las 12 categorias que conforman la demanda de servicios del
restaurant en una semana tipica de atencion al cliente, donde las bebidas sin alcohol y las
parrillas, representan las frecuencias mas altas de demanda en un 25.2% y 22.9%
respectivamente, mientras que, las entradas y los vinos blancos representan las frecuencias
mas bajas de demanda en un 0.7% y 0.1% respectivamente. Cabe resaltar que el restaurant

maneja las ordenes de servicio, por codigo, categorias y abreviaturas.
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Figura 8. Cantidad de pedidos por categoria en el restaurant durante la semana.

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Figura 8, muestra la cantidad de pedidos de los clientes por categorias durante la
semana, pudiendo observar que de domingo a miércoles se presenta el mayor volumen de
pedidos, mientras que de jueves a sabado se presentan los volimenes mas bajos, esto permite
afirmar, que los cuestionamientos planteados por el administrador del restaurant coinciden
en un 90% faltando considerar el dia miércoles dentro del rango de mayor influencia. Por
otro lado, las bebidas sin alcohol y las parrillas representan los mayores pedidos diarios en

el restaurant.

Tabla 4

Matriz de pedidos del restaurant EI Pez Loco correspondiente a una semana tipica

No de Pedidos

No Categoria Unidad
M Ml J V S D Total % Prom.

1 Bebidas Con Alcohol Und. 45 23 47 25 24 23 16 203 48 29

2 Bebidas Sin Alcohol Und. 278 195 160 91 98 136 101 1059 252 152
3 Entradas Und. 9 3 6 3 0 4 4 29 0.7 5

4 Frituras Und. 91 54 29 18 16 44 61 313 7.4 45

5 Guarniciones Und. 94 54 43 33 57 45 52 378 9.0 54

6 Menu Und. 0 13 27 39 30 0 0 109 2.6 16

7 Parrillas Und. 205 159 132 103 124 123 118 964 229 138
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No de Pedidos

No Categoria Unidad
M Ml ] V S D Total % Prom.
8 Platos Calientes Und. 133 79 92 48 32 54 98 536 1238 77
9 Platos Frios Und. 123 67 41 44 43 53 63 434 103 62
10 Sopas Und. 21 12 18 10 10 11 21 103 25 15
11 Vinos Blancos Und. 0 0 3 0 0 0 1 4 0.1 1
12 Vinos Tintos Und. 10 14 13 13 12 4 4 70 1.7 10
Total 1009 673 611 427 446 497 539 4202 100

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 4, muestra los volimenes de pedidos diarios y durante una semana del
restaurant, como se aprecia, hay muchas categorias que en dias normales no tienen demanda,
pero que en cualquier dia de la semana la pueden generar, como es el caso de vinos blancos.
El mayor volumen de pedidos se registra el dia lunes con 1009 pedidos, mientras que, el

menor volumen de pedidos se registra el dia jueves con 427 pedidos.

A continuacion, se ha desarrollado la demanda de servicio del restaurant por

categoria, para su respectiva consideracion en el disefio de la propuesta de mejora.

Tablas

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de bebidas con alcohol

No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M MI J Vv S D Total

554 1/2 JARRA MATIZADO und. 1 1 2
255 BLANCO DE BLANCOS und. 1 1
225 CERVEZA PEQUENA und. 3 1 1 2 7
159 CHILC. SABORES und. 5 4 4 4 17
161 COCKT. ALGARROBINA und.

241 COPA DE VINO 12 und. 1 1
259 COPA VINO.15 Und.

193 CRISTAL Und. 4 2 4 1 3 1 15
178 CUBA.LIBRE Und. 1 1
194 CUZQ. NEGRA Und. 12 6 13 5 2 5 8 51
195 CUZQ. TRIGO Und. 4 2 4 4 2 1 17
224 CUZQUENA Und. 4 2 1 5 2 2 19
473 JARRA SANGRIA C/ TAB Und. 1 1
192 PILSEN Und. 12 7 16 4 4 3 1 47
163 PINA COLADA Und. 1 3 4
156 PISCO.SOUR Und. 5 2 1 1 9
157 PISCO.SOUR.MARACUYA Und. 1 1 1 6
174 VODKA C/NARANJA Und. 1 1
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No de Pedidos

Cod. Abreviatura Unidad
L M Ml J \V S D Total
521 WISKI| DOUBLE BLACK C und. 1 1
Total 45 23 47 25 24 23 16 203

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 5, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la cerveza

cuzquefia negra con una demanda diaria de 8 botellas.

En la semana se tiene una demanda de bebidas con alcohol equivalente a 203 pedidos,

siendo los dias lunes y miércoles los de mayor demanda con un promedio de 46 pedidos, en

contraste con el dia domingo, que representa el de menor demanda con un total de 16

pedidos.

Tabla 6

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de bebidas sin alcohol

No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
L M MI J V S D Total

289 1/2 JARRA FROZEN Und. 1 2 1 1 5
205 1/2.JARR. CHICHA.MORA Und. 5 2 2 1 7 17
206 1/2.JARR. LIMONADA Und. 2 5 1 1 1 1 1
204 1/2.JARR. MARACUYA Und. 5 7 3 1 1 4 8 29
203 1/2.JARR. PINA Und. 4 3 3 2 12
213 AGUA. 1/2L Und. 14 11 18 6 8 7 4 68
227 CAFE Und. 8 6 14
623 CAFE CON LECHE Und. 1 1
357 COCACOLA15L Und. 15 15 10 3 5 11 5 64
379 COCACOLA1L Und. 10 12 13 7 1 43
363 COCACOLA1/2L Und. 6 5 3 2 3 3 22
405 COCA COLA PERS. Und. 13 14 2 1 30
359 FANTA15L Und. 3 1 4
409 FANTALLT Und. 1 1 1 3
362 FANTA 1/2 L Und. 3 2 5
407 FANTA PERS. Und. 1 4 2 7
210 GASEO. GORDITA Und. 4 6 2 4 3 3 22
358 INCAKOLA15L Und. 26 11 7 5 7 16 9 81
380 INCA KOLA 1L Und. 7 1 14 10 6 9 8 55
364 INCA KOLA 1/2 L Und. 7 4 2 2 18 1 34
406 INCA KOLA PERS. Und. 15 20 3 1 2 41
257 JARRA FROZEN Und. 1 4 4 2 3 2 1 17
201 JARRA. CHICHA.MORADA Und. 24 18 17 3 17 79
202 JARRA. LIMONADA Und. 32 21 16 6 8 12 10 105
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No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M Ml ] \Y S D Total
200 JARRA. MARACUYA Und. 32 37 30 9 10 8 14 140
199 JARRA. PINA Und. 21 11 12 4 2 13 1 64
207 JUGOS. VASO Und. 4 5 2 2 2 5 20
214 MATES. NATURALES Und. 28 12 12 3 2 8 65
551 VASO PAPAYA Und. 1 1
Total 278 195 160 91 98 136 101 1059

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 6, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la jarra de

maracuya con una demanda diaria de 20 jarras.

En la semana se tiene una demanda de bebidas sin alcohol equivalente a 1059
pedidos, siendo el dia lunes el de mayor demanda con un total de 278 pedidos, en contraste

con el dia jueves, que representa el de menor demanda con un total de 91 pedidos.

Tabla7

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de entradas

No de Pedidos

cad. Abreviatura Unidad
L M Ml J Vv S D Total

633 ALMUERZO EJEC. Und. 1 1
634 CENA EJEC. Und. 1 1

94 COCKTAIL LANGOSTINO Und. 3 1 1 5
632 DESAYUNO EJEC. Und. 1 1
95 PALTA.RELLEN. C/LANGO Und. 1 1 1 3 10
96 PALTA.RELLEN. C/MARIS Und. 1 2 1 3

93 PULPO. OLIVO Und. 1

Total 9 3 6 3 0 4 4 29

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 7, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la palta rellena con

langostino con una demanda diaria de 2 platos.

En la semana se tiene una demanda de entradas equivalente a 29 pedidos, siendo el
dia lunes el de mayor demanda con un total de 9 pedidos, en contraste con el dia viernes, el

cual, no presenta demanda.

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 60



UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Tabla 8

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de frituras

No de Pedid
Cod. Abreviatura Unidad 0 de redidos

L ML J \Y S D Total

25 CHICHARRON CALAMAR Und. 2 1 3 4 10
22 CHICHARRON LANGOSTIN Und. 5 1 2 3 2 2 15
21 CHICHARRON MERO Und. 1 2 2 5
23 CHICHARRON MIXTO Und. 7 7 4 2 4 5 8 37
24 CHICHARRON PESCADO Und. 19 13 3 6 5 6 52
33 CHICHARRON POLLO Und. 4 8 5 1 2 3 3 26
636 FUENT. PULPO OLIVO 80 Und.

635 FUENT. PICANTE LANGO. Und. 1 1
30 CHITA. FRITA Und. 2 1 1 1 4 6 15
31 CHITA. FRITA AJO. Und. 1 1

335 F. CHICH. PESCADO Und. 1 1
26 JALEA MIXTA Und. 6 1 1 9 3 22
27 JALEA REAL Und. 3 2 1 2 8 21
20 LANGOSTINOS. MILANESA Und. 1 1 1 3

624 MERO AL VAPOR Und. 1 1
28 MER. APANAD. Und. 1 2 3 3 10
29 MERO FRITO Und. 1 1 1 1 4
122 MERO FRITO AJO Und. 1 2 1 1 1 1 7
34 SUPREMA POLLO MILANE. Und. 22 2 1 1 3 8 37
32 TRUCHA FRITA Und. 15 10 6 1 1 4 2 39

Total 91 54 29 18 16 44 61 313

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 8, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por el chicharron de

pescado con una demanda diaria de 8 platos.

En la semana se tiene una demanda de frituras equivalente a 313 pedidos, siendo el
dia lunes el de mayor demanda con un total de 91 pedidos, en contraste con el dia viernes,

que representa el de menor demanda con un total de 16 pedidos.

Tabla9

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de guarniciones

No de Pedidos

Céd. Abreviatura Unidad
M Ml ] \Y S D Total
237 DESAYUNO Und. 2 1 3
83 ENSALADA ESPECIAL Und. 6 7 3 1 5 3 25
84 ENSALADA MIXTA Und. 23 9 13 12 17 13 6 93
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No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M Ml ] \Y S D Total
85 ENSALADA PEQUENA Und. 4 5 5 2 22
233 HUEVO FRITO Und. 1 1
91 PORC. ARROZ Und. 16 5 5 1 8 6 10 51
90 PORC. CAMOTE Und. 1 1
92 PORC. CHOCLO Und. 2 1
86 PORC. PAP. FRIT. GRANDE Und. 3 4 4 4 5 20
87 PORC. PAP. FRIT. PEQUEN. Und. 8 7 2 1 4 3 2 27
88 PORC. YUCA FRITA Und. 1 1 1 1
89 PORC. YUCA SANCOCHADA Und. 1 1
309 UNIDAD ANTICUCHO Und. 2 2
293 UNIDAD CHORIZO Und. 3 1 1 5
Total 68 42 29 20 39 33 29 260

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 9, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la ensalada mixta

con una demanda diaria de 14 platos.

En la semana se tiene una demanda de guarniciones equivalente a 260 pedidos,
siendo el dia lunes el de mayor demanda con un total de 68 pedidos, en contraste con el dia
jueves, que representa el de menor demanda con un total de 29 pedidos. Cabe resaltar que
en este grupo se incluye una demanda de taper grande de 118 pedidos que se usan para llevar

guarniciones.

Tabla 10

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de menu

No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M Ml J \Y S D Total
394 SEGUNDO MENU ESP. Und. 3 2 2 5 12
267 SEGUNDO MENU Und. 10 25 37 25 97
Total 0 13 27 39 30 - - 109

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 10, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por el mena con

segundo comdn con una demanda diaria de 14 platos.
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En la semana se tiene una demanda de menu equivalente a 109 pedidos, siendo el dia
jueves el de mayor demanda con un total de 39 pedidos, en contraste con el dia lunes, el cual,
no presenta demanda. Cabe resaltar que los fines de semana esta categoria no esta disponible

en la carta del restaurant.

Tabla 11

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de parrillas

No de Pedidos

Céd. Abreviatura Unidad
M Ml ] \ S D Total
111 ANTICUC. CORAZON Und. 7 10 5 2 10 1 3 38
110 ANTICUC. LOMO.FINO Und. 2 2
112 ANTICUC. POLLO Und. 8 1 2 1 1 1 14
113 BROCH. ESPECIALES Und. 3 1 1 2 7
115 BROCH. MIXTAS Und. 3 1 5 2 3 18
238 BROCHET. POLLO Und. 1 1 1 1 4
121 CHORIZOS PARR. Und. 4 2 1 2 9
117 CHULETA CERDO PARR. Und. 18 2 3 11 6 5 53
103 CUADRIL. LOMO FINO Und. 3 1 6 1 11
105 LANGOSTINO PARR. Und. 8 3 7 1 4 4 27
449 LOMO FINO A LO POBRE Und. 2 4 9 2 17
104 LOMO FINO PARR. Und. 6 4 3 15 16 44
106 MAR. Y. TIERRA Und. 4 1 1 2 3 1 15
118 MARUCHA RES. PARR. Und. 10 1 3 2 19
119 MOLLEJITAS PARR. Und. 6 15 3 2 5 1 7 39
220 PARR. PER. C/PECHUGA Und. 1 2 3
99 PARR. C/LOMO.FINO Und. 3 1 1 1 6
98 PARR. C/LOMO + MOLLEJA Und. 5 2 5 3 5 5 25
100 PARR. ESPECIAL Und. 15 23 23 7 5 16 7 96
310 PARR. ESPECIAL C/MOLLE und. 2 1 4 2 9
101 PARR. MIXTA und. 14 9 11 6 7 8 9 64
306 PARR. MIXTA MOLLEJA und. 1 1
102 PARR. PERS. C/LOMO FIN und. 1 2 2 3 9
123 PARR. PERS. SIMPLE und. 17 30 15 20 9 21 17 129
97 PARR. PEZ. LOCO und. 12 4 10 8 12 2 8 56
614 PECHC/FETUCC ALFREDO Und. 2 1 2 1 1 7
116 PECHUGA. POLLO. PARR. Und. 51 52 22 26 3 19 31 236
120 RINONCITOS. PARR. Und. 2 1 1 1 1 6
Total 205 159 132 103 124 123 118 964

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 11, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la pechuga de

pollo a la parrilla con una demanda diaria de 34 platos.
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En la semana se tiene una demanda de parrillas equivalente a 964 pedidos, siendo el
dia lunes el de mayor demanda con un total de 205 pedidos, en contraste con el dia jueves,

que representa el de menor demanda con un total de 103 pedidos.

Tabla 12

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de plato caliente

No de Pedidos

Céd. Abreviatura Unidad
M Ml ] \ S D Total
41 ARROZ. C/CONCHAS NEGRAS und. 1 1
38 ARROZ C/LANGOSTINO Und. 3 1 1 4 9
39 ARROZ C/MARISCOS Und. 14 12 20 9 1 7 12 75
44 ARROZ CHAUFA C/ PULP. Und. 1 2 1 4
45 ARRZ. CHAUF. LANG. CHAM. Und. 1 1
48 ARRZ. CHAUFA C/CARNE Und. 1 1
42 ARRZ. CHAUFA C/LANGOS Und. 1 1 1 2 5
43 ARRZ. CHAUFA C/MARISC Und. 3 6 3 3 3 18
47 ARRZ. CHAUFA C/POLLO Und. 10 1 9 1 1 3 28
46 ARRZ. CHAUFA ESPECIAL Und. 19 4 6 2 1 2 37
243 CHAUFA DE PESCADO Und. 1 1 2
386 CHICHARRON DE POTA Und. 1 1 1 3
281 CHILC. DE MERO Und. 1 1
315 CHITAFRITA A LO MAC. Und. 1 1 1 3
58 CHITA SALSA LANGOSTI. Und. 1 1
64 CORDON BLUE. LOMO Und. 2 2 4
63 CORDON. BLUE. POLLO Und. 2 9 3 2 2 2 3 23
262 F. ARROZ C/MARISCOS Und. 1 2 3
612 FETUC. HUANC. C/LOM. SL Und. 5 7
65 FETUC. LANGOS. CHAMP. S und. 4 1 2 1 1 9
69 FETUCC. ALFREDO Und. 13 6 2 2 2 3 3 31
71 FETUCC. ALPESTO und. 1 1
70 FETUCC. HUANCAINA und. 1 2 1
67 FETUCC. SALTAD. C/CARN Und. 3 2 3 2 10
68 FETUCC. SALTAD. C/CHAM und. 2 1 3
66 FETUCC. SALTAD. C/POLL Und. 3 5 3 1 3 15
390 FUENTE CEVICHE MERO Und. 1 1
428 FUENTE CHI. MIX 70 Und. 1 1
384 FUENTE DE PARIHUELA Und. 1 1
35 LANGOSTINO AJILLO. Und. 1
232 LECHE TIGRE CALIEN. Und. 2 2 1 2 2 3 12
73 LOM. FIN. C/FETUC. ALFR. Und. 1 1 1 1 1 2 7
73 LOM. FIN. C/FETUC.ALPE. Und. 2 1 2 1 4 10
72 LOM. FIN .C/FETUC. HUA Und. 1 2 3 3 9
62 LOMO SALTADO Und. 6 1 7 1 1 8 9 33
57 MERO CHORRILLANA Und. 1 1
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No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M Ml ] \Y S D Total
56 MERO ENRROL. C/LANGOS Und. 1 1 2
54 MERO MACHO Und. 1 1 1 1 4
124 MERO PLANCHA Und. 2 2 4
49 MERO SALSA LANGOSTIN Und. 2 1 2 1 6
615 PECH. C/[FETUCC HUAINA Und. 4 4
36 PICANTE MARISCOS Und. 2 2 3 1 1 2 11
37 PICANTE LANGOSTINOS Und. 3 1 1 1 2 4 12
489 PULPO A LA PARRILLA Und. 1 4 1 3 1 10
59 TORTILLA LANGOSTINOS Und. 3 1 2 3 9
61 TORTILLA RAYA Und. 1 1 2
354 TRIPLE MARINO Und. 28 11 14 8 6 9 19 95
Total 133 79 92 48 32 54 98 536

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

con una demanda diaria de 14 platos.

La Tabla 12, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por el triple marino

En la semana se tiene una demanda de platos calientes equivalente a 536 pedidos,

siendo el dia lunes el de mayor demanda con un total de 133 pedidos, en contraste con el dia

viernes, que representa el de menor demanda con un total de 32 pedidos.

Tabla 13

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de plato frio

Cod.

Abreviatura

Unidad

No de Pedidos

L M M J \Y S D Total

9 CEV. PESCADO Und. 21 16 5 13 5 12 10 82
12 CEV. CANGREJOS Und. 1 5 2 2 1 1 12
10 CEV. CLASICO Und. 5 2 10
13 CEV. CONCHAS. NEGRAS Und. 3 4 12
2 CEV. LANG + CHICH. CALA. Und. 2 3

3 CEV. LANGOSTINOS Und. 1 2 2 1

11 CEV. MARISCOS Und. 1 1

5 CEV. MERO Und. 4 2 2 1 4 19
7 CEV. MIXT. 2EN1 + CHICH. Und. 19 12 10 7 10 14 80
4 CEV. MIXT. MERO Und. 1 2 3
8 CEV. MIXTO Und. 31 8 8 14 7 14 13 95
14 CEV. PULPO Und. 1 1
19 CONCHAS CHALACA Und. 1 1
368 F. CEV. MIXTO 70 Und. 2 3 5
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No de Pedidos

cad. Abreviatura Unidad
L M M ] vV S D Total
369 F. CEV. MIXTO 80 Und. 1 1
533 F. CEV. MIXTO 90 Und. 1 1
331 FUENTE CEV. PESCADO 50 Und. 1
273 FUENTE DE CEV. PES. 60 Und. 2 1 1 1 5
317 FUENTE DE CEV. PES. 80 Und. 1
1 LECHE TIGRE FRIA Und. 28 10 7 3 14 8 12 82
18 TIRADIT. MERO CREMA Und. 2 1 1 4
17 TIRADIT. MERO CLASC. Und. 1 2 1 1 1 6
Total 123 67 41 44 43 53 63 434

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 13, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por el ceviche mixto

con una demanda diaria de 14 platos.

En la semana se tiene una demanda de platos frios equivalente a 434 pedidos, siendo
el dia lunes el de mayor demanda con un total de 123 pedidos, en contraste con el dia

miércoles, que representa el de menor demanda con un total de 41 pedidos.

Tabla 14

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de sopas

No de Pedidos

Cad. Abreviatura Unidad
M MI J Vv S D Total
76 CHUPE LANGOSTINOS Und. 1 1
77 CHUPE MERO Und. 1 1 1 2 5
75 DIETAPOLLO Und. 11 4 2 4 1 3 3 28
300 PARIHU%_,?\R%{I\IXIARISCO Und. 1 3 4
79 PARIHUELA C/MARISCOS und. 7 4 7 2 2 10 32
81 SUDADO CHITA und. 1 1 4
80 SUDADO MERO Und. 2 2 6 3 5 4 4 26
82 SUDADO TRAMBOYO Und. 1 3
Total 21 12 18 10 10 11 21 103

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).
La Tabla 14, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la parihuela con

mariscos con una demanda diaria de 5 platos.
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En la semana se tiene una demanda de sopas equivalente a 103 pedidos, siendo el dia

lunes el de mayor demanda con un total de 21 pedidos, en contraste con los dias: jueves y

viernes, que representan los de menor demanda con un total de 10 pedidos.

Tabla 15

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de vinos blancos

Cod.

Abreviatura

Unidad

No de Pedidos

L M M J \Y S D Total
154 TACAM. BLAN. BLANCOS Und. 3 3
152 TACAM. BLAN. SEMISECO Und. 1 1
Total 0 0 3 0 0 0 1 4

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 15, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por el Tacam Blanco

de Blancos con una demanda diaria de 3 botellas.

En la semana se tiene una demanda de vinos blancos equivalente a 4 pedidos, siendo

el dia miércoles el de mayor demanda con un total de 3 pedidos, en contraste con el resto de

dias a excepcion del domingo, que no presentan demanda.

Tabla 16

Matriz de pedidos correspondiente a la categoria de vinos tintos

Cod.

Abreviatura

Unidad

No de Pedidos

M Ml ] \Y S D Total

140 FINC. MORAS MALBEC. Und. 1 1
151 1/2 JARRA SANGRIA Und. 2 2 2 1 7
150 JARRA SANGRIA Und. 7 8 4 6 10 3 38
128 MARQU. RISCAL Und. 1 1
134 NAV. CORR. COLEC. PRIV Und. 1 1 2
148 SANT. QUEIR. BORGONA Und. 2 2
147 SANT. QUEIR. ROSE Und. 3 2 1 1 7
149 TABERN. BORGONA Und. 3 3
146 TABERN. ROSE Und. 1 3
143 TACAM. GRAN. TINTO Und. 1 2
145 TACAM. ROSE Und. 1 1 1 1 4

Total 10 14 13 13 12 4 4 70

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).
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La Tabla 16, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la sangria con una

demanda diaria de 6 jarras.

En la semana se tiene una demanda de vinos tintos equivalente a 70 pedidos, siendo
el dia martes el de mayor demanda con un total de 14 pedidos, en contraste con los dias:

sabado y domingo, que representan los de menor demanda con un total de 4 pedidos.
3.2.1.2. Gestion de Compras.
3.2.1.2.1. Volumen de Compras (CD).

Tabla 17

Volumen de compras del restaurant El Pez Loco

No de Orden Producto Unidad Cantidad Proxima Compra (dias) Parcial
1 Aceite Lt 126.0 7 1260.00
2 Aji limo Kg 0.5 1 2.50
3 Aji paprica Kg 2.0 3 1260.00
4 Ajino moto Kg 15.0 7 2.50
5 Ajo Kg 1.0 1 56.00
6 Apio Pag. 1.0 5 120.00
7 Arroz Kg 98.0 7 7.00
8 Arveja verde Kg 0.5 1 6.00
9 Azlcar Kg 98.0 7 372.40
10 Betarraga Kg 5.0 1 1.50
11 Brocoli Kg 2.0 1 343.00
12 Cabrilla Kg 10.2 4 15.00
13 Calamar Kg 20.0 4 10.00
14 Camote Kg 13.0 1 224.40
15 Cangrejo Kg 12.0 4 760.00
16 Caracol Kg 25.0 4 32.50
17 Carbon Kg 200.0 7 276.00
18 Cebolla Kg 16.0 1 1175.00
19 Cerveza Und. 192.0 7 900.00
20 Choclo Und. 40.0 1 48.00
21 Chorizo Pag. 50.0 6 1152.00
22 Chuleta Kg 40.0 4 60.00
23 Cocacola 1L Und. 6.0 4 650.00
24 Comino Kg 2.0 6 880.00
25 Conchas de abanico Doc. 5.0 4 21.00
26 Conchas negras Cien. 25 4 60.00
27 Coraz6n Kg 30.0 4 70.00
28 Corvina Kg 50.0 4 225.00
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No de Orden Producto Unidad Cantidad Proxima Compra (dias) Parcial
29 Culantro Und. 2.0 1 390.00
30 Detergente Kg 9.0 15 2000.00
31 Escabeche Kg 8.0 1 4.00
32 Fanta 1L Und. 12.0 4 90.00
33 Gas Gal. 360.0 15 32.00
34 Harina del norte Kg 49.0 14 42.00
35 Inka Kola 1L Und. 36.0 4 3600.00
36 Inka Kola 0.5L Und. 36.0 4 147.00
37 Inka Kola 1.5L Und. 24.0 4 126.00
38 Jabén liquido Lt 5.0 15 82.80
39 Jamon ingles Kg 3.0 6 141.60
40 Kétchup Und. 18.0 15 44.50
41 Langostino Kg 30.0 4 69.00
42 Lava Kg 7.0 7 180.00
43 Leche Und. 36.0 12 930.00
44 Lenguado Kg 3.0 4 56.00
45 Limén Cien. 2.0 1 136.80
46 Lomo fino de cerdo Kg 6.0 4 150.00
47 Lomo fino de res Kg 30.0 4 24.00
48 Manzana Kg 6.0 3 108.00
49 Maracuya Kg 20.0 3 1440.00
50 Marucha Kg 18.0 4 15.00
51 Molleja Kg 15.0 4 70.00
52 Mostaza Und. 18.0 15 504.00
53 Naranja Kg 4.0 3 150.00
54 Palta Und. 35.0 3 162.00
55 Papa Kg 60.0 1 12.00
56 Pechuga Kg 80.0 4 70.00
57 Pepinillo Und. 12.0 1 270.00
58 Pimiento Und. 7.0 1 960.00
59 Pifia Und. 25.0 3 14.40
60 Pisco Und. 4.0 3 10.50
61 Poro Pag. 1.0 5 195.00
62 Pulpo Kg 20.0 4 160.00
63 Rifion Und. 150.0 4 5.00
64 Rocoto Kg 2.0 1 940.00
65 Ron Lt 1.0 5 300.00
66 Sal Kg 25.0 12 10.00
67 Sillao Lt 2.0 5 55.00
68 Tabernero Borgofia Und. 12.0 3 62.50
69 Tacama rose Und. 24.0 3 30.00
70 Tallarin Kg 24.0 7 252.00
71 Tocino ahumado Kg 3.0 6 333.60
72 Tollo Kg 70.0 4 180.00
73 Tomate Kg 6.0 1 144.00
74 Tramboyo Kg 13.0 4 1190.00
75 Trucha Kg 10.0 4 21.00
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No de Orden Producto Unidad Cantidad Proxima Compra (dias) Parcial

76 Yuca Kg 10.0 1 364.00

77 Zanahoria Kg 5.0 1 160.00

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

De la Tabla 17, se obtiene un valor de compra de s/. 25208.50 soles semanales y
segun el departamento de administracion se tiene un valor de ventas de s/ 99766.00 soles

semanales, efectuando el clculo tenemos un volumen de compra igual a:

_ 25208.50

= — — 0
99766.00X100 25.3%

3.2.1.2.2. Emisién de Pedidos (EP).

En el restaurant no se tiene un criterio técnico apropiado para la EP, pues es una
actividad que dependia directamente de la demanda del restaurant y del SF, sin embargo,
dado que la funcion de aprovisionamiento abarca muchas pautas en consideracion, se ha
creido conveniente redefinir este parametro en funcion de la demanda y del SN, para ello, se
deberé tener en cuenta la cantidad de pedidos mas una proyeccion adicional para que la EP
pueda alcanzar el stock de seguridad sin que supere el stock maximo, para ello es necesario

disefiar un formato de control y pedidos para tal fin.
3.2.1.2.3. Recurso Humano en Compras (RHC).

Efectuada la inspeccidn personal al restaurant y sus actividades, se valoré todos los
detalles, informacién y procedimientos del administrador, llegando a una valoracion
profesional de sus actividades de aprovisionamiento del 85% de efectividad, el 15% restante
debera subsanarse con una capacitacion del manejo de los formatos digitales contemplados
en el disefio, asi como, la instruccion en términos especificos y de gran importancia en el

ciclo de compras del restaurant.

3.2.1.3. Gestion de Proveedores.
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3.2.1.3.1. Servicio, Calidad, Precio y Tipo (SCPT).

Tabla 18

Relacion detallada de proveedores del restaurant EI Pez Loco

No  Referencia Descripcion Servicio Calidad Precio Tipo
Mercado Varios Carnes, pescados, Buena Bajo a alto Local
Central verduras y frutas

Aceites, conservas,

2 Grupo Romero Alicorp . Excelente Medio Nacional
harinas, otros
3 Empresa San Fernando Embutidos Excelente Medio Nacional
4 Compafiia Coca Cola Gaseosas, bebidas Excelente Medio a alto Internacional
azucaradas
5 Licoreria La Taberna Vinos, wiski, otros Buena  Medio aalto Local
6 Cerveceria Backus Cerveza variada Excelente Medioaalto  Nacional

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 18, muestra que los proveedores con los que cuenta el restaurant cubren la
mayor parte de articulos e insumos que se necesitan para las actividades de produccion
diarias, los productos son de Buena a Excelente calidad con niveles de precios Bajos a Altos,

siendo en su mayoria proveedores de tipo Local y Nacional.
3.2.1.3.2. Nivel de Cumplimiento (NC).

Tabla 19

Nivel de cumplimiento (NC) de los proveedores del restaurant EI Pez Loco

. . No de Pedidos NC

No Proveedor Aprovisionamiento — -
Solicitados  E. a Tiempo (%)
1 Varios del MC Carnes, pescados, verduras y frutas 48 37 60.8
2 Alicorp Aceites, conservas, harinas, otros 67 65 99.8
3 San Fernando Embutidos 51 50 98.0
4 Coca Cola Gaseosas, bebidas azucaradas 120 114 95.0
5 La Taberna Vinos, wiski, otros 41 40 97.6
6 Backus Cerveza variada 192 190 93.8

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

Nota: Para la estimacion del valor de NC se ha respetado las unidades de los articulos pedidos.

La Tabla 19, muestra que el 83.3% de los proveedores alcanzan un NC minimo del

90%, siendo el Grupo Romero Alicorp el proveedor con mas NC alcanzando un 99.8%,
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mientras que los proveedores del mercado central alcanzan el valor mas bajo de NC con un
60.8%. Es de suma importancia plantear una estrategia logistica para incrementar el NC de
los proveedores del mercado central, dada su influencia directa en los servicios del

restaurant.
3.2.14. Gestion de Almacenamiento.
3.2.1.4.1. Volumen de Almacenamiento (VA).

A = 35.6x660 + 20.8x76 + 6.3x1 +21.8x47 + 12.4x4 + 13.4x54 + 21.8x878
B 660+76+1+47 +4 + 54 + 878

=26.7%

El valor de VA obtenido nos indica que del volumen del SC representa el 26.7% del
volumen diario del SF, por lo cual, se puede inferir que el costo por almacenamiento de

articulos es relativamente de grado medio.
3.2.14.2. Caducidad de Productos (CP).

El volumen de SP esta conformado por 94.8% de productos perecederos con una CP
de 4 dias, mientras que el 5.2% restante puede llegar a almacenarse hasta 15 dias como
maximo. Dado que la CP perecederos es de 4dias y conforman el 94.8% del volumen de SP
con una frecuencia de aprovisionamiento diaria, es recomendable ampliar el plazo de
aprovisionamiento, dado que la CP no es relativamente extensa y por ende seguiré existiendo

rotacion de los productos almacenados sin condicionar la calidad de estos.
3.2.1.43. Recurso Humano en Almacén (RHA).

Las actividades de almacenamiento son realizadas por el administrador o por
cualquiera de los 2 chef principales del restaurant, se ha observado una deficiencia en la

disposicion de los productos al ingresarlos a las congeladoras limitando su capacidad de
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380Its, mientras que en la Unica refrigeradora disponible si se aprovecha la capacidad de

170It para el mantenimiento de los productos.

El aprovechamiento adecuado de la refrigeradora y el inadecuado de las
congeladoras, nos indica que la geometria de las congeladoras dificulta la disposicién y
ordenamiento de los productos en ellas, el restaurante cuenta con 5 congeladoras lo que
indica que la mayoria de los productos perecederos son almacenados en ella, por
consiguiente, al no tenerse una correcta disposicion de los productos puede ocasionar
retrasos en la elaboracion de los platos y bebidas ofrecidos en la carta del restaurant,

aumentando el tiempo de atencidn al cliente. Se otorg6 una valoracion profesional de 80.0%.
3.2.15. Gestion de Inventario.
3.2.15.1. Tipo de Inventario (TI).

El restaurant trabaja mediante el conteo fisico de inventario, es decir, determinan el
consumo de materiales del periodo (CMP) un dia antes de realizar el aprovisionamiento del
almacén con un total de 2 conteos fisicos por semana a suma alzada. Esto es un indicativo
que existe un elevado costo por inventarios influyendo en las utilidades del restaurant
directamente. Ademas, debido a la frecuencia con la que se realizan, conlleva a limitar la
eficiencia de los dos chefs principales del restaurant, por lo cual, se recomienda generar una

estrategia de inventarios para su minoracion.

Tabla 20

Inventario fisico realizado en el restaurant El Pez Loco

No Producto Unidad Cantidad Inicial Entradas Cantidad Final CMP
1 Aceite Lt 18.00 126.00 126.00 18.00
2 Aji limo Kg 0.50 0.50 0.50 0.50
3 Aji paprica Kg 4.00 2.00 4,50 1.50
4 Ajino moto Kg 1.00 15.00 14.00 2.00
5 Ajo Kg 1.00 1.00 1.00 1.00
6 Apio Pag. 0.40 1.00 0.50 0.90
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No Producto Unidad Cantidad Inicial Entradas Cantidad Final CMP
7 Arroz Kg 14.00 98.00 98.00 14.00
8 Arveja verde Kg 0.50 0.50 0.50 0.50
9 Azucar Kg 14.00 98.00 98.00 14.00
10 Betarraga Kg 5.00 5.00 5.00 5.00
11 Brocoli Kg 2.00 2.00 2.00 2.00
12 Cabrilla Kg 4.80 10.20 12.00 3.00
13 Calamar Kg 5.00 20.00 20.00 5.00
14 Camote Kg 13.00 13.00 13.00 13.00
15 Cangrejo Kg 3.00 12.00 12.00 3.00
16 Caracol Kg 3.00 25.00 20.00 8.00
17 Carbon Kg 40.00 200.00 210.00 30.00
18 Cebolla Kg 16.00 16.00 16.00 16.00
19 Cerveza Und. 24.00 192.00 189.00 27.00
20 Choclo Und. 40.00 40.00 40.00 40.00
21 Chorizo Pag. 1.00 50.00 42.00 9.00
22 Chuleta Kg 10.00 40.00 40.00 10.00
23 Cocacola 1L Und. 1.00 6.00 4.00 3.00
24 Comino Kg 0.50 2.00 1.50 1.00
25  Conchas de abanico  Doc. 1.25 5.00 5.00 1.25
26 Conchas negras Cien. 0.65 2.50 2.52 0.63
27 Corazén Kg 5.00 30.00 28.00 7.00
28 Corvina Kg 15.00 50.00 52.00 13.00
29 Culantro Und. 2.00 2.00 2.00 2.00
30 Detergente Kg 0.60 9.00 9.00 0.60
31 Escabeche Kg 8.00 8.00 8.00 8.00
32 Fanta 1L Und. 3.00 12.00 12.00 3.00
33 Gas Gal. 24.00 360.00 360.00 24.00
34 Harina del norte Kg 3.50 49.00 49.00 3.50
35 Inka Kola 1L Und. 9.00 36.00 36.00 9.00
36 Inka Kola 0.5L Und. 9.00 36.00 36.00 9.00
37 Inka Kola 1.5L Und. 11.00 24.00 28.00 7.00
38 Jabén liquido Lt 0.40 5.00 4,50 0.90
39 Jamén ingles Kg 0.50 3.00 3.00 0.50
40 Kétchup Und. 2.00 18.00 15.00 5.00
41 Langostino Kg 5.00 30.00 28.00 7.00
42 Lava Kg 1.00 7.00 7.00 1.00
43 Leche Und. 3.00 36.00 36.00 3.00
44 Lenguado Kg 0.60 3.00 2.00 1.60
45 Limon Cien. 1.40 2.00 1.70 1.70
46  Lomo fino de cerdo Kg 3.50 6.00 2.00 7.50
47 Lomo fino de res Kg 5.00 30.00 28.00 7.00
48 Manzana Kg 2.00 6.00 6.00 2.00
49 Maracuya Kg 80.00 20.00 75.00 25.00
50 Marucha Kg 2.00 18.00 16.00 4.00
51 Molleja Kg 1.50 15.00 12.00 4.50
52 Mostaza Und. 2.00 18.00 15.00 5.00
53 Naranja Kg 1.00 4.00 3.00 2.00
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No Producto Unidad Cantidad Inicial Entradas Cantidad Final CMP
54 Palta Und. 17.00 35.00 39.00 13.00
55 Papa Kg 60.00 60.00 60.00 60.00
56 Pechuga Kg 20.00 80.00 80.00 20.00
57 Pepinillo Und. 12.00 12.00 12.00 12.00
58 Pimiento Und. 7.00 7.00 7.00 7.00
59 Pifia Und. 3.00 25.00 21.00 7.00
60 Pisco Und. 1.00 4.00 3.00 2.00
61 Poro Pag. 0.40 1.00 0.50 0.90
62 Pulpo Kg 5.00 20.00 20.00 5.00
63 Rifion Und. 35.00 150.00 148.00 37.00
64 Rocoto Kg 2.00 2.00 2.00 2.00
65 Ron Lt 0.20 1.00 1.00 0.20
66 Sal Kg 1.00 25.00 24.00 2.00
67 Sillao Lt 0.40 2.00 2.00 0.40
68  Tabernero Borgofia Und. 4.00 12.00 12.00 4.00
69 Tacama rose Und. 4.00 24.00 21.00 7.00
70 Tallarin Kg 3.00 24.00 21.00 6.00
71 Tocino ahumado Kg 0.50 3.00 3.00 0.50
72 Tollo Kg 30.00 70.00 80.00 20.00
73 Tomate Kg 6.00 6.00 6.00 6.00
74 Tramboyo Kg 2.00 13.00 12.00 3.00
75 Trucha Kg 1.00 10.00 8.00 3.00
76 Yuca Kg 10.00 10.00 10.00 10.00
77 Zanahoria Kg 5.00 5.00 5.00 5.00

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 20, muestra que los valores obtenidos del CMP son similares a las
cantidades iniciales antes del aprovisionamiento, es decir, que si existe efectividad en la

ejecucion del conteo fisico realizado al dia posterior del aprovisionamiento.
3.2.15.2. Entregas Perfectamente Recibidas (EPR).

Tabla 21

Entregas perfectamente recibidas (EPR) en el restaurant El Pez Loco

. . No de Pedidos EPR
No Proveedor Aprovisionamiento —

Solicitados  Devueltos (%)

1 Varios del MC Carnes, pescados, verduras y frutas 48 5 104
2 Alicorp Aceites, conservas, harinas, otros 67 0 0.0
3  San Fernando Embutidos 51 0 0.0
4 Coca Cola Gaseosas, bebidas azucaradas 120 0 0.0
5 La Taberna Vinos, wiski, otros 41 1 2.4
6 Backus Cerveza variada 192 0 0.0

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022)
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La Tabla 21, muestra que los proveedores del mercado central tienen un indicador
del 10.4% de productos devueltos con respecto a los productos solicitados, considerando
como no aceptable, por lo que se recomienda, una estrategia de renegociacion con el
proveedor con el fin de tener productos de calidad y disminuir los costos de recepcién de

mercaderias.
3.2.15.3. Vejez de Inventario (VI).

Tabla 22

Entregas perfectamente recibidas (EPR) en el restaurant El Pez Loco

. Cantidad Cantidad de Productos
No Producto Unidad = ]
SF Dafiados  Obsoletos ~ Caducados  Parcial
1 Aceite Lt 18.00 0.00
2 Aji limo Kg 0.50 0.50 0.50
3 Aji paprica Kg 4.00 0.00
4 Ajino moto Kg 1.00 0.25 0.25
5 Ajo Kg 1.00 0.00
6 Apio Pag. 0.40 0.00
7 Arroz Kg 14.00 0.00
8 Arveja verde Kg 0.50 0.00
9 Azlcar Kg 14.00 0.00
10 Betarraga Kg 5.00 1.00 1.00
11 Brocoli Kg 2.00 1.00 1.00
12 Cabrilla Kg 4.80 0.00
13 Calamar Kg 5.00 0.00
14 Camote Kg 13.00 0.00
15 Cangrejo Kg 3.00 0.00
16 Caracol Kg 3.00 0.00
17 Carbon Kg 40.00 0.00
18 Cebolla Kg 16.00 0.00
19 Cerveza Und. 24.00 3.00 3.00
20 Choclo Und. 40.00 5.00 5.00
21 Chorizo Pag. 1.00 0.00
22 Chuleta Kg 10.00 0.00
23 Coca cola 1L Und. 1.00 0.00
24 Comino Kg 0.50 0.00
25  Conchas de abanico Doc. 1.25 0.25 0.25
26 Conchas negras Cien. 0.65 0.10 0.10
27 Corazon Kg 5.00 0.00
28 Corvina Kg 15.00 0.00
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SF Dafiados  Obsoletos ~ Caducados  Parcial
29 Culantro Und. 2.00 0.00
30 Detergente Kg 0.60 0.25 0.25
31 Escabeche Kg 8.00 0.00
32 Fanta 1L Und. 3.00 0.00
33 Gas Gal. 24.00 0.00
34 Harina del norte Kg 3.50 0.00
35 Inka Kola 1L Und. 9.00 0.00
36 Inka Kola 0.5L Und. 9.00 0.00
37 Inka Kola 1.5L Und. 11.00 0.00
38 Jabén liquido Lt 0.40 0.20 0.20
39 Jamon ingles Kg 0.50 0.00
40 Kétchup Und. 2.00 0.00
41 Langostino Kg 5.00 0.00
42 Lava Kg 1.00 0.00
43 Leche Und. 3.00 0.00
44 Lenguado Kg 0.60 0.00
45 Limén Cien. 1.40 0.40 0.40
46  Lomo fino de cerdo Kg 3.50 0.00
47 Lomo fino de res Kg 5.00 0.00
48 Manzana Kg 2.00 0.00
49 Maracuya Kg 80.00 0.00
50 Marucha Kg 2.00 0.00
51 Molleja Kg 1.50 0.00
52 Mostaza Und. 2.00 2.00 2.00
53 Naranja Kg 1.00 0.00
54 Palta Und. 17.00 4.00 2.00 6.00
55 Papa Kg 60.00 0.00
56 Pechuga Kg 20.00 0.00
57 Pepinillo Und. 12.00 0.00
58 Pimiento Und. 7.00 0.00
59 Pifia Und. 3.00 0.00
60 Pisco Und. 1.00 0.00
61 Poro Pag. 0.40 0.00
62 Pulpo Kg 5.00 0.00
63 Rifién Und. 35.00 0.00
64 Rocoto Kg 2.00 0.00
65 Ron Lt 0.20 0.20 0.20
66 Sal Kg 1.00 0.25 0.25
67 Sillao Lt 0.40 0.00
68  Tabernero Borgofia Und. 4.00 0.00
69 Tacama rose Und. 4.00 0.00
70 Tallarin Kg 3.00 0.00
71 Tocino ahumado Kg 0.50 0.00
72 Tollo Kg 30.00 2.00 2.00

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 77



1 UPN “DISENIO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

wavERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

DEL NORTE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”
No Producto Unidad Cantidad _ Cantidad de Productos .

SF Dafiados Obsoletos  Caducados  Parcial

73 Tomate Kg 6.00 1.00 1.00
74 Tramboyo Kg 2.00 0.00
75 Trucha Kg 1.00 0.00
76 Yuca Kg 10.00 0.00
77 Zanahoria Kg 5.00 0.00

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

vi— 24.4x205 + 20.0x15 + 0.0x1 + 1.5x47 + 2.1x4 + 0.0x3 + 8.5x189
N 205+15+1+47+4+3+189

=15.0%

La Tabla 22, muestra que el VI correspondiente a la Gltima semana del mes de octubre
del 2022, se encuentra en malas condiciones con un valor del 15.0%, esto debido al mal
control y mal manejo del almacén. Por otro lado, se puede inferir que el nivel de mercaderia

no es apta para despacho al restaurant.
3.2.15.4. Recurso Humano en el Inventario (RHI).

En el control y manejo del almacén basandonos en el V1 es deficiente, lo que conlleva
a no poder realizar despachos eficientes al restaurant, ademas de ello, se influye y corrobora
la desventaja de solo emplear conteos fisicos de inventario, por lo tanto, se recomienda la
incorporacion de un inventario permanente con una reduccion de la frecuencia del
inventario, para tal fin se debe disefiar un formato de control y una capacitacion a los chefs

del restaurant que realizan los inventarios. Se dio una valoracion profesional del 60.0%
3.2.2. Niveles de Stock

Tabla 23

Niveles de stock del restaurant El Pez Loco

Préxima Consumo Stock Stockde  Stock

No Producto Unidad Cant. Compra Diario Minimo Seguridad Maximo Estado
1 Aceite Lt 18.0 7 18.0 126.00 157.50 189.00 Exacto
2 Aji limo Kg 0.5 1 0.5 0.50 0.63 0.75 Exacto
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3 Aji paprica Kg 4.0 3 15 4.50 5.63 6.75 Suficiente
4 Ajino moto Kg 1.0 7 2.0 14.00 17.50 21.00 Insuficiente
5 Ajo Kg 1.0 1 1.0 1.00 1.25 1.50 Exacto

6 Apio Pag. 0.4 5 0.1 0.50 0.63 0.75 Suficiente
7 Arroz Kg 14.0 7 14.0 98.00 122.50 147.00 Exacto

8 Arveja verde Kg 0.5 1 0.5 0.50 0.63 0.75 Exacto

9 Azucar Kg 14.0 7 14.0 98.00 122.50 147.00 Exacto
10 Betarraga Kg 5.0 1 5.0 5.00 6.25 7.50 Exacto
11 Brocoli Kg 2.0 1 2.0 2.00 2.50 3.00 Exacto
12 Cabrilla Kg 4.8 4 3.0 12.00 15.00 18.00  Suficiente
13 Calamar Kg 5.0 4 5.0 20.00 25.00 30.00 Exacto
14 Camote Kg 13.0 1 13.0 13.00 16.25 19.50 Exacto
15 Cangrejo Kg 3.0 4 3.0 12.00 15.00 18.00 Exacto
16 Caracol Kg 3.0 4 5.0 20.00 25.00 30.00 Insuficiente
17 Carbon Kg 40.0 7 30.0 210.00  262.50 315.00  Suficiente
18 Cebolla Kg 16.0 1 16.0 16.00 20.00 24.00 Exacto
19 Cerveza Und. 240 7 27.0 189.00 236.25 283.50 Insuficiente
20 Choclo Und. 40.0 1 40.0 40.00 50.00 60.00 Exacto
21 Chorizo Pag. 1.0 6 7.0 42.00 52.50 63.00 Insuficiente
22 Chuleta Kg 10.0 4 10.0 40.00 50.00 60.00 Exacto
23 Cocacola 1L Und. 1.0 4 1.0 4.00 5.00 6.00 Exacto
24 Comino Kg 0.5 6 0.3 1.50 1.88 2.25 Suficiente
25 Conchas de abanico  Doc. 1.3 4 1.3 5.00 6.25 7.50 Exacto
26 Conchas negras Cien. 0.7 4 0.6 2.52 3.15 3.78 Suficiente
27 Corazén Kg 5.0 4 7.0 28.00 35.00 42.00 Insuficiente
28 Corvina Kg 15.0 4 13.0 52.00 65.00 78.00  Suficiente
29 Culantro Und. 2.0 1 2.0 2.00 2.50 3.00 Exacto
30 Detergente Kg 0.6 15 0.6 9.00 11.25 13.50 Exacto
31 Escabeche Kg 8.0 1 8.0 8.00 10.00 12.00 Exacto
32 Fanta 1L Und. 3.0 4 3.0 12.00 15.00 18.00 Exacto
33 Gas Gal. 24.0 15 24.0 360.00  450.00 540.00 Exacto
34 Harina del norte Kg 35 14 35 49.00 61.25 73.50 Exacto
35 Inka Kola 1L Und. 9.0 4 9.0 36.00 45.00 54.00 Exacto
36  Inka Kola 0.5L Und. 9.0 4 9.0 36.00 45.00 54.00 Exacto
37  InkaKola 1.5L Und. 11.0 4 7.0 28.00 35.00 42.00  Suficiente
38 Jabon liquido Lt 0.4 15 0.3 4.50 5.63 6.75 Suficiente
39 Jamon ingles Kg 0.5 6 0.5 3.00 3.75 4.50 Exacto
40 Kétchup Und. 2.0 15 1.0 15.00 18.75 2250  Suficiente
41 Langostino Kg 5.0 4 7.0 28.00 35.00 42.00 Insuficiente
42 Lava Kg 1.0 7 1.0 7.00 8.75 10.50 Exacto
43 Leche Und. 3.0 12 3.0 36.00 45.00 54.00 Exacto
44 Lenguado Kg 0.6 4 0.5 2.00 2.50 3.00 Suficiente
45 Limon Cien. 1.4 1 1.7 1.70 2.13 2.55 Insuficiente
46 Lomofinodecerdo Kg 35 4 0.5 2.00 2.50 3.00 Exceso
47  Lomo fino de res Kg 5.0 4 7.0 28.00 35.00 42.00 Insuficiente
48 Manzana Kg 2.0 3 2.0 6.00 7.50 9.00 Exacto
49 Maracuya Kg 80.0 3 25.0 75.00 93.75 112,50  Suficiente
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50 Marucha Kg 2.0 4 4.0 16.00 20.00 24.00 Insuficiente
51 Molleja Kg 15 4 3.0 12.00 15.00 18.00 Insuficiente
52 Mostaza Und. 2.0 15 1.0 15.00 18.75 22.50  Suficiente
53 Naranja Kg 1.0 3 1.0 3.00 3.75 4.50 Exacto
54 Palta Und. 17.0 3 13.0 39.00 48.75 58.50  Suficiente
55 Papa Kg 60.0 1 60.0 60.00 75.00 90.00 Exacto
56 Pechuga Kg 20.0 4 20.0 80.00 100.00 120.00 Exacto
57 Pepinillo Und. 120 1 12.0 12.00 15.00 18.00 Exacto
58 Pimiento Und. 7.0 1 7.0 7.00 8.75 10.50 Exacto
59 Pifia Und. 3.0 3 7.0 21.00 26.25 31.50 Insuficiente
60 Pisco Und. 1.0 3 1.0 3.00 3.75 4.50 Exacto
61 Poro Pag. 0.4 5 0.1 0.50 0.63 0.75 Suficiente
62 Pulpo Kg 5.0 4 5.0 20.00 25.00 30.00 Exacto
63 Rifion Und. 35.0 4 37.0 148.00  185.00 222.00 Insuficiente
64 Rocoto Kg 2.0 1 2.0 2.00 2.50 3.00 Exacto
65 Ron Lt 0.2 5 0.2 1.00 1.25 1.50 Exacto
66 Sal Kg 1.0 12 2.0 24.00 30.00 36.00 Insuficiente
67 Sillao Lt 0.4 5 0.4 2.00 2.50 3.00 Exacto
68 Tabernero Borgofia  Und. 4.0 3 4.0 12.00 15.00 18.00 Exacto
69 Tacama rose Und. 4.0 3 7.0 21.00 26.25 31.50 Insuficiente
70 Tallarin Kg 3.0 7 3.0 21.00 26.25 31.50 Exacto
71  Tocino ahumado Kg 0.5 6 0.5 3.00 3.75 4.50 Exacto
72 Tollo Kg 30.0 4 20.0 80.00 100.00 120.00  Suficiente
73 Tomate Kg 6.0 1 6.0 6.00 7.50 9.00 Exacto
74 Tramboyo Kg 2.0 4 3.0 12.00 15.00 18.00 Insuficiente
75 Trucha Kg 1.0 4 2.0 8.00 10.00 12.00 Insuficiente
76 Yuca Kg 10.0 1 10.0 10.00 12.50 15.00 Exacto
77 Zanahoria Kg 5.0 1 50 5.00 6.25 7.50 Exacto

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

Nota. EI consumo diario corresponde a los dias posteriores al siguiente aprovisionamiento.

La Tabla 23, muestra que el SF se encuentra constituido de acuerdo con la frecuencia

de su estado de la siguiente forma: el 1.3% se encuentra en exceso, por otra parte, un 20.8%

y 57.1% se encuentran en cantidades suficientes y exactas para atender la demanda de

servicios del restaurant. Por otro lado, como resultado desfavorable se tiene 20.8% en

cantidad insuficiente para atender la demanda de los servicios del restaurant.

3.2.2.1.

Stock Minimo (SMIN), de Seguridad (SS) y Maximo (SMAX).

El SMIN ha sido estimado como el producto de la proxima compra con el consumo

diario, mientras que el SS ha sido determinado como un 25% maés del SMIN. Para el caso
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del stock maximo, este ha sido seleccionado como el menor valor entre la capacidad de

almacenamiento y la maxima demanda de servicio del restaurant.
3.2.2.2. Stock Estacional (SEST) y Especulativo (SE).

El SEST correspondiente a un incremento en las ventas del restaurant y el SE
correspondiente a un incremento en los precios de venta por parte de los proveedores, no es

tomado en cuenta por el restaurant.
3.2.2.3. Cantidad Econdmica de Pedidos (CEP).

En cuanto a la CEP, este valor corresponde a la demanda generada del restaurant
como minimo por dia al menor costo posible, sin embargo, para cubrir la demanda de los
servicios del restaurant, este valor se redefinira en base al SMIN y el SS con un aumento de
periodo de aprovisionamiento para reducir costos en el ciclo de compras del restaurant en

general y mejorar el tiempo de respuesta de atencion al cliente.
3.2.3. Percepcion de Clientes Sobre el Restaurant

Se realizd una encuesta a 170 mesas atendidas durante la semana del 7 de noviembre
de 2022 al 13 de noviembre de 2022, dicha encuesta consistio en la aplicacion de un
cuestionario con 10 interrogantes con el unico propdsito de conocer la percepcion de los
clientes con respecto a: los servicios ofrecidos, la calidad de platos y bebidas, nivel de

atencion, inconvenientes y capacidad de respuesta, preferencias y recomendaciones.
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Figura 9. Satisfaccion de servicios ofertados en el restaurant.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).

La Figura 9, muestra que la cantidad de servicios tiene un 97.6% de aceptacion por
parte de los clientes del restaurant, ello implica, que los servicios ofrecidos en la carta del

restaurant satisfacen las expectativas de lo que un comensal busca en un restaurant.
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Figura 10. Preocupacion por la atencion al cliente en el restaurant.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).

La Figura 10, muestra que el grado de preocupacion por la atencion al cliente por

parte de los mozos del restaurant es del 94.0%, mientras que el 6.0% presenta una percepcion
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desfavorable, ello implica, que existe un elevado compromiso por parte de los mozos del

restaurant en atender la demanda de pedidos de los clientes.
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Figura 11. Rapidez en la solucion de inconvenientes con el cliente.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
La Figura 11, muestra que el 86.7% de clientes considera que hay rapidez al momento

de solucionar inconvenientes en sus mesas y pedidos, por otro lado, un 9.6% precisan

lentitud al momento de la solucién de conflictos y un 3.6% no precisa.
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Figura 12. Retorno del cliente al restaurant.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
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La Figura 12, muestra que el 97.6% de clientes considera a menos volver una vez

mas al restaurant, mientras que un 2.4% no precisa su retorno.
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Figura 13. Retorno del cliente al restaurant.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).

La Figura 13, muestra que el 96.4% de clientes considera recomendar los servicios

del restaurant a futuros clientes, mientras que un 3.6% no precisa su recomendacion.
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Figura 14. Superioridad de servicios frente a la competencia.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
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La Figura 14, muestra que el 69.9% de clientes considera que los servicios ofrecidos
por el restaurant son mejores que los de otros establecimientos, mientras que un 27.7%

desaprueba la superioridad de los servicios ofrecidos y un 2.4% no precisa su apreciacion.
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Figura 15. Calificacién de la atencion al cliente.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).

La Figura 15, muestra que el 98.8% de clientes considera que la atencion en el
restaurant es de Regular a Excelente calidad, mientras que para un 1.2% la atencion es de

mala calidad y un 2.4% no precisa su apreciacion.
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Figura 16. Preferencia de clientes en bebidas.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
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La Figura 16, muestra que la gaseosa Inca Kola tiene la mayor preferencia con un
17.5%, seguido del jugo de maracuya con un 14.0%; las bebidas menos preferidas

corresponden a la pifia colada, pisco sour y los vinos tintos.

Porcentaje (%)

Figura 17. Preferencia de clientes en platos de la carta.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).

La Figura 17, muestra que la pechuga de pollo a la parrilla tiene la mayor preferencia
con un 10.3%, seguido de la parrilla personal mixta y el ceviche mixto con un 8.5%y 7.7%
respectivamente; los platos menos preferidos corresponden a las categorias de entradas y

guarniciones con un 0.6% como maximo de preferencia.
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Figura 18. Apreciacion de la carta en cuanto a precios.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
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La Figura 18, muestra que la apreciacion de los clientes con respecto a la carta del
restaurant en cuanto a costo es cdmoda con un 74.7% de aprobacion, mientras que un 20.5%

de clientes la considera costosa seguido de un 4.8% de clientes que la ven como una carta

con precios regulares.
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Figura 19. Aspectos a mejorar en el restaurant.

Fuente: Elaborado a partir de los resultados de la encuesta en el restaurant (2022).
La Figura 19, muestra que el mayor aspecto a mejorar es el tiempo de atencién de
pedidos con un30.1% de desaprobacion, seguido de un 18.1% por parte del desempefio de
los mozos. Solo un 19.3% de clientes considera que estan conformes con los servicios del

restaurant y un 14.5% se abstuvo de dar opinién critica.

Tabla 24

Matriz de operacionalizacion de variables a nivel de diagndstico

Variable Dimensiones Indicadores Calculo Resultado
Vi VvC =25208.5/ 99766 x100 25.3%
Dlsen_g de la Gestion de EP =¥ (Entradas de la Tabla 20) 2421articulos

gestion de compras

aprovisionamiento N )
RHC = Valoracion profesional 85.0%
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Variable Dimensiones Indicadores Calculo Resultado
Servicio = Rango de calificaciones
de Tabla 18 _
Calidad = Rango de calificaciones CS__E;I- odos
=Buenaa
de Tabla 18
i SCPT Precio = Rango de calificaciones Excelente
Gestion de B q %‘M 18 P = Bajo a alto
proveedores . € labla . T = Nacional
Tipo = Mayor frecuencia de
calificaciones de Tabla 18
NC = PROMEDIO (NC de la Tabla 90.8%
19)
=X (Consumo diario de la Tabla
VA 23) / ¥ (Cantidad Inicial + 26.7%
Entradas de la Tabla 20) x 100
Gestion de = Fecha Limite del mayor ]
almacenamiento cP producto perecedero Adias
RHA = Valoracion profesional 80.0%
CMP =626
CMP =X (CMP de la Tabla 20) articulos
CMPyED ED = No se pudo aplicar ED=0
articulos
. EPR = PROMEDIOZ(lEPR de la Tabla 2 1%
Gestion de )
inventario =
* * * *
VI (24.4*205+20*15+0*1+15*47+2.1 15.0%
*4+0*3+8.5*189)/(205+15+1+47+
4+3+189)
RHI = Valoracion profesional 60.0%
SMIN = 3 (SMIN de la Tabla 23) 2449
articulos
ss = 3 (SS de la Tabla 23) 306
articulos
SMAX = 3 (SMAX de la Tabla 23) 3673
VD: Stock articulos
Niveles de stock oc 0
SEST No es posible estimar .
articulos
SE No es posible estimar ,0
articulos
CEP No es posible estimar ,0
articulos

Nota. Los indicadores con resultado 0, son referidos a aquellos donde el restaurant no se cuenta con informacion para su

estimacion.
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3.3. Disefio de la Propuesta de Mejora

| DISENO DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO |
|Objetivo
| MAXIMA EFICIENCIA EN EL CICLO DE COMPRAS |
|Para lo cual, se debe
| DEPARTAMENTOS INVOLUCRADOS |

IraAl IraA2y A3
Al A2 A3
ADMINISTRACION LOGISTICA OPERACIONES
| 1 | FORMATO No 0L FICHAS 15|  FORMATONo 06: 5 | g e A
TECNICAS DE PLATOS PLANILLA DE PEDIDOS REST AURANT
2 FORMATO No 02: 6 FORMATO No 07: 9 | FORMATO No 13: CONTROL
—  RENDIMIENTO DE — ANALISIS COMPARATIVO —  DE REFRIGERADORAS -
PLATOS DE PROVEEDORES CAMARAS
3 FORMATO No 03: 7 |FORMATO No 08: HOJA DE 9 FORMATO No 14:
—  RENDIMIENTO DE 1 RUTA DE PRODUCTOS - CONTROL DE
BEBIDAS TEMPERATURA
6 [ FORMATO No 04: PUNTO 8 FORMATO No 09: g [ FORMATO No 15: CONTROL DE
—  DEEQUILIBRIO POR — CONTROL Y RECEPCION - A;"’é’:‘;@gﬂg’gﬁf”
PRODUCTO DE MERCADERIA CONGELADOR
7 FORMATO No 05: 9 FORMATO No 10: 5 FORMATO No 16:
L ANALISIS E INGENIERIA — CONTROL DE PRODUCTOS 1 OPERACIONES DEL BAR
DE LA CARTA PERECEDEROS
i FORMATO No 11: CHECK LIST DE
APROVISIONAMIENTO Y STOCK

Figura 20. Esquema general del disefio de gestion de aprovisionamiento.

Fuente: Elaborado a partir de herramientas de gestion de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019).

La Figura 20, muestra el disefio de la gestion de aprovisionamiento para el restaurant
El Pez Loco, el cual, consiste en la ejecucion de una serie de estrategias especificas por
departamento, con el Gnico propdsito, de lograr mas eficiencia en el ciclo de compras y tener
incidencia significativa sobre lo niveles de stock, permitiendo generar mas utilidades y

disminuir los costos de aprovisionamiento y almacenamiento del restaurant.
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FORMATO .
M No 01 (Pa0) [ APLICACION SEMESTRAL
FORMATO .
z M No 02 (PL0) [ APLICACION MENSUAL
o 9w
> < <
i Q2 FORMATO
= L 1F = |1 4
g <k No 03 (PL.0) APLICACION MENSUAL
2| &<
< FORMATO .
| No 04 (20) [ APLICACION MENSUAL
FORMATO )
| No 05 (P30) [ APLICACION MENSUAL

Figura 21. Procedimientos a ejecutar por el departamento de administracion.

Fuente: Elaborado a partir de herramientas de gestion de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019).
La Figura 21, muestra las estrategias adoptadas por el departamento de
administracion, mediante la aplicacion de 5 formatos de gestion: Formatos del No 01 al No

05 ejecutados por pasos secuenciales segun la numeracion del codigo “P” y en un periodo
por p g g

especifico.
LOCAL FORMATO )
(P10) 1 No 12 (PL1) — APLICACION DIARIA
FORMATO .
™ No 13 (P2.1) — APLICACION DIARIA
COCINA FORMATO .
= 2.0) 1 No 14 (P22) — APLICACION DIARIA
i 2]
4 <<
2 8 <D( FORMATO
O —EEH — —— APLICACION SEMANAL
<
g <a No 15 (P2.3)
L b) [a]
o) u <
FORMATO )}
I BAR((3.0) [— No 16 (P3.1) —— APLICACION DIARIA
FORMATO .
™ No 13 (P4.1) — APLICACION DIARIA
ALMACEN FORMATO .
— .0) T No 14 (P4.2) — APLICACION DIARIA
FORMATO p
1 No 15 (P4.3) — APLICACION SEMANAL

Figura 22. Procedimientos a ejecutar por el nuevo departamento de operaciones.

Fuente: Elaborado a partir de herramientas de gestion de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019).

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 90



UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

La Figura 22, muestra las estrategias adoptadas por el nuevo departamento de
operaciones, mediante la aplicacion de 6 formatos de gestion: Formatos del No 11 al No 16

ejecutados por pasos secuenciales segun la numeracion del coédigo “P” y en un periodo

especifico.
Pl | VOLUMENDE FORMATO No 06 |H APLICACION DIARIA
@ COMPRAS (P11) 0
=
o wn
2 ||
o ) )
(&) ()
a EMIS ION DE ADICION DE UN 15% ]
a S PEDIDOS (P.12) AL FORMATO No 06 [| APLICACIONDIARIA
Z a
Q Z
2 z
@
o | | RECURSO HUMANO | | CAPACITACIONDE | | APLICACION
(P10) ADMINIS TRADOR SEMESTRAL
P2
SERVICIO, CALIDAD,
PRECIOS, TPO |- FORMATONo007 H APLICACION MENSUAL
wd|l @ (P2.2)
el g
=z
Ho ol a
EollS
23|l a
og|lz NIVEL DE
CUMPLIMENTO [— FORMATON008 H APLICACION DIARIA
(P2.1)
P3 VOLUMEN DE DE ACUERDO CONEL
2 = - ALMACENAMENTO H FORMATONo09 H PERIODO DE
3 @ (P3.2) APROVIS IONAMIENTO
JIERE
— Q 5 x
| < < a CADUCIDAD DE )
un H Hd W L ] -
202 w 2 | probuCTOS (3.1) FORMATO No 10 APLICACION DIARIA
o|la 5 ||l g
| i = £
< n
e w 5 .
E o RECURS O HUMANO ﬁgﬁnﬁlfsr;gigggi APLICACION
o L L L
(P3.0) CHERS SEMESTRAL O ANUAL
APLICACION
PERMANENTE |  FORMATONon H ™ Jor
| TP O DE INVENTARIO
(P4.0)
Pl PERIODICO | RAForMATONo 11 [ APLICACON
° MENS UAL
48|l 4
zZ||o ENTREGAS DE ACUERDO CONEL
HeE £ HH PERFECTAMENTE | IR AFORMATO No 09 H PERIODO DE
28l 8 RECIBIDAS (P4.1) APROVIS IONAMIEENTO
oz||z
VEJEZ DE )
H INVENTARIO (p4.2) || RAFORMATO No 10 H APLICACION MENS UAL
| | RECURSO HUMANO | | CAPAg:EAFCS'ONDE | APLICACION
(4.0) P RINGP ALES SEMES TRAL

Figura 23. Procedimientos a ejecutar por el nuevo departamento de logistica.

Fuente: Elaborado a partir de herramientas de gestion de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019).
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La Figura 23, muestra las estrategias adoptadas por el nuevo departamento de
logistica independiente del departamento administrativo, mediante la aplicacion de 5
formatos de gestion: Formatos del No 06 al No 10 ejecutados por pasos secuenciales segln

la numeracion del codigo “P” 'y en un periodo especifico.

3.4. Resultados de la Aplicacion del Disefio

El disefio de la gestion de aprovisionamiento ha sido proyectado para ejecucion a
partir del 19 de noviembre de 2022, los resultados obtenidos reflejan los posibles beneficios

obtenidos para el restaurant.
3.4.1. Disefio de Gestion de Aprovisionamiento
34.1.1. Demanda Proyectada de Servicios.

Tabla 25

Demanda proyectada de articulos de la carta durante una semana

No Cddigo Articulo de la carta Unidad  Cantidad de pedidos
206 1/2 JARR. LIMONADA Und. 11
204 1/2 JARR. MARACUYA Und. 29
203 1/2 JARR. PINA Und. 12
289 1/2 JARRA FROZEN Und. 5
554 1/2 JARRA MATIZADO Und. 2
151 1/2 JARRA SANGRIA Und. 7
205 1/2.JARR. CHICHA MORA. Und. 17
213 AGUA 1/2L und. 68
633 ALMUERZO EJEC. Und. 1
111 ANTICUC. CORAZON Und. 38
110 ANTICUC. LOMO. FINO Und. 2
112 ANTICUC. POLLO Und. 14
38 ARROZ C/LANGOSTINO Und. 9
39 ARROZ C/MARISCOS und. 75
44 ARROZ CHAUFA C/ PULP. Und. 4
43 ARRZ. CHAUFA C/MARISC. Und. 18
47 ARRZ. CHAUFA C/POLLO und. 28
46 ARRZ. CHAUFA ESPECIAL Und. 37
48 ARRZ. CHAUFA. C/CARNE Und. 1
42 ARRZ. CHAUFA. C/LANGOS. und. 5
41 ARRZ.C/CONCHAS NEGRA Und. 1
45 ARRZ.CHAUF. LANG. CHAM Und. 2
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No Cddigo Articulo de la carta Unidad  Cantidad de pedidos

255 BLANCO DE BLANCOS uUnd. 1
113 BROCH. ESPECIALES Und. 7
115 BROCH. MIXTAS Und. 18
238 BROCHET. POLLO Und. 4
227 CAFE Und. 14
623 CAFE CON LECHE Und. 1
634 CENA EJEC. uUnd. 1
225 CERVEZA PEQUENA Und. 7
12 CEV. CANGREJOS Und. 12
10 CEV. CLASICO Und. 10
13 CEV. CONCHAS NEGRAS Und. 12
2 CEV. LANG + CHICH. CALA. Und. 5
3 CEV. LANGOSTINOS. Und. 6
11 CEV. MARISCOS. Und. 2
5 CEV. MERO Und. 19
7 CEV. MIXT.2EN 1 + CHICH. Und. 80
4 CEV. MIXT. MERO Und. 3
8 CEV. MIXTO Und. 95
9 CEV. PESCADO Und. 82
14 CEV. PULPO Und. 1
243 CHAUFA DE PESCADO Und. 2
25 CHICHARRON CALAMAR Und. 10
386 CHICHARRON DE POTA Und. 3
22 CHICHARRON LANGOSTIN Und. 15
21 CHICHARRON MERO Und. 5
23 CHICHARRON MIXTO Und. 37
24 CHICHARRON PESCADO Und. 52
33 CHICHARRON POLLO Und. 26
281 CHILC. DE MERO Und. 1
159 CHILC. SABORES Und. 17
30 CHITA FRITA Und. 15
315 CHITA FRITA ALO MAC. Und. 3
31 CHITA FRITA AJO Und. 2
58 CHITA.SALSA LANGOSTI Und. 1
121 CHORIZOS. PARR. Und. 9
117 CHULETA CERDO PARR. Und. 53
76 CHUPE LANGOSTINOS Und. 1
77 CHUPE MERO Und. 5
379 COCACOLA1L Und. 43
357 COCACOLA15L Und. 64
363 COCACOLA12L Und. 22
405 COCA COLA PERS. und. 30
161 COCKT. ALGARROBINA Und. 2
94 COCKTAIL. LANGOSTINO uUnd. 5
19 CONCHAS CHALACA. Und. 1
241 COPA DE VINO 12 Und. 1
259 COPA VINO 15 uUnd. 1
64 CORDON BLUE LOMO Und. 4
63 CORDON BLUE POLLO Und. 23
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No Cddigo Articulo de la carta Unidad  Cantidad de pedidos
193 CRISTAL Und. 15
103 CUADRIL. LOMO FINO Und. 11
178 CUBA LIBRE Und. 1
195 CUZQ. TRIGO Und. 17
194 CUZQ.NEGRA Und. 51
224 CUZQUERNA Und. 19
237 DESAYUNO Und.

632 DESAYUNO EJEC. Und. 1
75 DIETAPOLLO Und. 28
83 ENSALADA ESPECIAL Und. 25
84 ENSALADA MIXTA Und. 93
85 ENSALADA PEQUENA Und. 22
262 F. ARROZ C/ MARISCOS Und. 3
368 F. CEV. MIXTO 70 Und. 5
369 F. CEV. MIXTO 80 Und. 1
533 F. CEV. MIXTO 90 Und. 1
335 F. CHICH. PESCADO Und. 1
409 FANTA1LT Und. 3
359 FANTA15L Und. 4
362 FANTA 1/2 L Und. 5
407 FANTA PERS. Und. 7
612 FETUC. HUANC. C/LOM.SL Und. 7
65 FETUC. LANGOS. CHAMP. S Und. 9
69 FETUCC. ALFREDO Und. 31
71 FETUCC. ALPESTO Und. 1
70 FETUCC. HUANCAINA Und. 4
67 FETUCC. SALTAD. C/CARN Und. 10
68 FETUCC. SALTAD. C/CHAM Und. 3
66 FETUCC. SALTAD. C/POLL Und. 15
140 FINC. MORAS. MALBEC. Und. 1
635 FUENT. PICANTE LANGO Und. 1
636 FUENT. PULPO OLIVO 80 Und. 2
331 FUENTE CEV. PESCADO 50 Und. 1
390 FUENTE CEVICHE MERO Und. 1
428 FUENTE CHI. MIX 70 Und. 2
273 FUENTE DE CEV. PES 60 Und. 5
317 FUENTE DE CEV. PES 80 Und. 1
384 FUENTE DE PARIHUELA Und. 1
210 GASEO. GORDITA Und. 22
233 HUEVO FRITO Und. 1
358 INCAKOLA15L Und. 81
364 INCAKOLA 1/2 L Und. 34
380 INCA KOLA 1L Und. 55
406 INCA KOLA PERS. Und. 41
26 JALEA MIXTA Und. 22
27 JALEA REAL Und. 21
201 JARRA CHICHA MORADA Und. 79
257 JARRA FROZEN Und. 17
202 JARRA LIMONADA Und. 105
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No Cddigo Articulo de la carta Unidad  Cantidad de pedidos
200 JARRA MARACUYA uUnd. 140
199 JARRA PINA Und. 64
150 JARRA SANGRIA Und. 38
473 JARRA SANGRIA C/ TAB Und. 1
207 JUGOS VASO und. 20
35 LANGOSTINO AJILLO Und. 1
105 LANGOSTINO PARR. uUnd. 27
20 LANGOSTINOS MILANESA Und. 6
232 LECHE TIGRE CALIEN. Und. 12
1 LECHE TIGRE FRIA Und. 82
73 LOM. FIN C/FETUC. ALFR Und. 17
72 LOM. FIN. C/FETUCC. HUA. Und. 9
449 LOMO FINO A LO POBRE Und. 17
104 LOMO FINO PARR. Und. 44
62 LOMO SALTADO Und. 33
106 MAR.Y.TIERRA Und. 15
128 MARQU. RISCAL Und. 1
118 MARUCHA RES PARR. Und. 19
214 MATES NATURALES Und. 65
28 MER. APANAD. Und. 10
624 MERO AL VAPOR Und. 1
57 MERO CHORRILLANA Und. 1
56 MERO ENRROL.C/LANGOS. Und. 2
29 MERO FRITO Und. 4
122 MERO FRITO AJO Und. 7
54 MERO MACHO Und. 4
124 MERO PLANCHA Und. 4
49 MERO SALSA LANGOSTIN. Und. 6
119 MOLLEJITAS PARR. Und. 39
134 NAV. CORR. COLEC. PRIV. Und. 2
96 PALTA RELLEN C/MARIS Und. 7
95 PALTA RELLEN. C/LANGO Und. 10
300 PARIHUELA C/ MARISCO C/TRAM. Und. 4
79 PARIHUELA C/MARISCOS Und. 32
98 PARR. C/LOMO + MOLLEJA Und. 25
99 PARR. C/LOMO FINO Und. 6
100 PARR. ESPECIAL Und. 96
310 PARR. ESPECIAL C/MOLLE Und. 9
101 PARR. MIXTA Und. 64
306 PARR. MIXTA MOLLEJA Und. 1
220 PARR. PER. C/PECHUGA Und. 3
123 PARR. PERS. SIMPLE Und. 129
97 PARR. PEZ. LOCO Und. 56
102 PARR.PERS.C/LOMO FIN uUnd. 9
614 PECH. C/FETUCC. ALFREDO Und. 7
615 PECHC./FETUCC. HUAINA. Und. 4
116 PECHUGA POLLO PARR. uUnd. 236
37 PICANTE LANGOSTINO. Und. 12
36 PICANTE MARISCOS Und. 11
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No Cddigo Articulo de la carta Unidad  Cantidad de pedidos
192 PILSEN Und. 47
163 PINA COLADA Und. 4
156 PISCO SOUR Und. 9
157 PISCO SOUR MARACUYA Und. 6
91 PORC. ARROZ Und. 51
90 PORC. CAMOTE Und. 1
92 PORC. CHOCLO Und. 3
86 PORC. PAP. FRIT. GRANDE Und. 20
87 PORC. PAP. FRIT. PEQUEN Und. 27
88 PORC. YUCA. FRITA Und. 4
89 PORC. YUCA. SANCOCHADA Und. 1
489 PULPO A LA PARRILLA Und. 10
93 PULPO OLIVO Und. 4
120 RINONCITOS PARR. Und. 6
148 SANT. QUEIR. BORGONA Und. 2
147 SANT. QUEIR. ROSE Und. 7
267 SEGUNDO MENU Und. 97
394 SEGUNDO MENU ESP. Und. 12
81 SUDADO CHITA Und. 4
80 SUDADO MERO Und. 26
82 SUDADO TRAMBOYO Und. 3
34 SUPREMA POLLO MILANE Und. 37
149 TABERN. BORGONA Und. 3
146 TABERN. ROSE Und. 3
154 TACAM. BLAN. BLANCOS Und. 3
152 TACAM. BLAN. SEMI. SECO Und. 1
143 TACAM. GRAN. TINTO Und. 2
145 TACAM. ROSE Und. 4
376 TAPER G. Und. 118
17 TIRADIT. MERO CLASC. Und. 6
18 TIRADIT. MERO. CREMA Und. 4
59 TORTILLA LANGOSTINO Und. 9
61 TORTILLA RAYA Und. 2
354 TRIPLE MARINO Und. 95
32 TRUCHA FRITA Und. 39
309 UNIDAD ANTICUCHO Und. 4
293 UNIDAD CHORIZO Und. 5
551 VASO PAPAYA Und. 1
174 VODKA C/NARANJA Und. 1
521 WISKI DOUBLE BLACK C Und. 1

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 25, muestra que en una semana tipica de atencién del restaurant se proyecta

una demanda diaria de 209 pedidos en una cantidad total maxima de 4202 articulos de la

carta segun el diagnostico de la demanda realizado.
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3.4.1.2. Gestion de Compras.
3.4.1.2.1. Volumen de Compras (VC).

Mediante la aplicacion del Formato No 05: andlisis e ingenieria de la carta y el

Formato No 06: planilla de pedidos es posible determinar el valor de VVC.

Tabla 26

Volumen de compras proyectado (VCP) del restaurant durante la semana

Costos de Ventas de Volumen de compras o

compras articulos - Discriminante
Con DGA Sin DGA

15838.35 99766 15.9% 25.3% 9.4%

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

La Tabla 26, muestra una reduccion del 9.4% del VVC con la aplicacion del DGA y
una disminucién de s/. 9370,15.00 soles con respecto a los costos de compras de

aprovisionamiento.
3.4.1.2.2. Emision de Pedidos (EP).

Mediante la aplicacién del Formato No 06: planilla de pedidos, se obtiene el valor de

EP al sumar todos los valores de la columna: EP dando como respuesta 1721 articulos.
3.4.1.2.3. Recurso Humano en Compras (RHC).

Con la capacitacion del uso de los formatos disefiados para el departamento de
logistica y con la aplicacion empirica de las estrategias disefiadas, se espera obtener una

valoracion del profesional como minimo del 95% a las dos semanas de aplicado el DGA.
3.4.1.3. Gestion de Proveedores.
3.4.1.3.1. Servicio, Calidad, Precio y Tipo (SCPT).

El Formato No 07: analisis comparativo de proveedores, nos dara las herramientas

necesarias para la seleccién de proveedores actuales, asi como la incorporacion de nuevos
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proveedores, aun cuando este indicador fue determinado como muy positivo en la etapa de

diagndstico.
3.4.1.3.2. Nivel de Cumplimiento (NC).

El Formato No 08: hoja de ruta de productos y el Formato No 09: control y recepcion

de mercaderias, nos permite tener un NC para todos los proveedores igual a:

NC = 1684 100 =97.9%
1721 % = I
3.4.1.4. Gestion de Almacenamiento.

34.1.4.1. Volumen de Almacenamiento (VA).

A=_"37 _ 198y
~ 3983 7

El Formato No 11: Check list de aprovisionamiento y stock, nos han permitido
estimar el valor de VA que resultaria ser 6.9% menos que €l valor de VA obtenido en la
etapa de diagnostico, por lo que el costo por almacenamiento se reducira, sin embargo,

seguira siendo de grado medio.
3.4.14.2. Caducidad de Productos (CP).

El volumen de SP esta conformado por un 62.6% de productos perecederos con una
CP de 2 a 3 dias, mientras que el 37.4% restante puede llegar a almacenarse en promedio
hasta 180 dias. Dado que la CP perecederos es de 3dias y conforman el 62.6% del VA con
una frecuencia de aprovisionamiento de 2 dias existira una adecuada rotacion de los

productos almacenados sin condicionar la calidad de estos.
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3.4.1.43. Recurso Humano en Almacén (RHA).

Con la capacitacion del uso de los formatos disefiados para el departamento de
logistica y con la aplicacion empirica de las estrategias disefiadas, se espera obtener una

valoracion del profesional como minimo del 90% a las dos semanas de aplicado el DGA.
3.4.15. Gestion de Inventario.
3.4.15.1. Tipo de Inventario (TI).

El restaurant trabajard mediante la combinacion de un inventario permanente y un
inventario periddico, este Gltimo podra ser realizado maximo hasta 2 veces al mes, con el
Unico propdsito de calibrar las cantidades inventariadas y se tenga un control mas estricto

sobre las existencias almacenadas.

Mediante el Formato No 06: planilla pedidos y el Formato No 11: Check list de

aprovisionamiento y stock, se han estimado los valores de ED y CMP como:
ED = 2343 + 1721 — 787 = 3277 articulos
CMP = 2343 + 1721 — 3277 = 787 articulos
3.4.15.2. Entregas Perfectamente Recibidas (EPR).

De acuerdo con el departamento de administracion, por lo general, en los pedidos de
aprovisionamiento se suele devolver una cantidad de 5 articulos como minimo entre el 4to y
6to dia de entregados, tomando como referencia esta informacidn se ha proyectado el valor

de EPR como:

EPR = x100 =0.3%

1721

El valor de EPR con el DGA ha disminuido en un 1.8% con respecto al EPR obtenido

en la etapa de diagnostico.
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3.4.153. Vejez de Inventario (VI).

vie 22 = 3.6%
— 2343 07

El Formato No 06: Planilla de pedidos y stock y el Formato No 10: control de
productos perecederos, nos han permitido estimar el valor de VI que resultaria ser 11.4%
menos que él valor de VI obtenido en la etapa de diagndstico, por lo que el nivel de

existencias es apta para despacho al restaurant.
3.4.1.54. Recurso Humano en el Inventario (RHI).

Con la capacitacion del uso de los formatos disefiados para el departamento de
logistica y con la aplicacion empirica de las estrategias disefiadas, se espera obtener una

valoracion del profesional como minimo del 80% a las dos semanas de aplicado el DGA.

Tabla 27

Niveles de stock del restaurant El Pez Loco a nivel de DGA

Préxima Consumo Stock  Stockde  Stock

No Producto Unidad ~ CEP Compra Diario Minimo Seguridad Maximo Estado
1 Aceite Lt 162.00 4 40.50 162.00  202.50 218.70 Exacto
2 Aceituna Kg 0.75 3 0.25 0.75 0.94 1.01 Exacto
3 Aguamineral Und. 88.00 7 10.00 70.00 88.00 95.00  Suficiente
4 Aji Und. 32.00 4 8.00 32.00 40.00 44.00 Exacto
5 Aji limo Kg 2.00 4 0.50 2.00 2.50 2.70 Exacto
6 Ajino moto Kg 14.00 7 2.00 14.00 17.50 18.90 Exacto
7 Aji paprica Kg 4,50 3 1.50 4.50 5.63 6.08 Exacto
8 Ajo Kg 7.00 7 1.00 7.00 8.75 9.45 Exacto
9 Alverja Kg 12.00 4 3.00 12.00 15.00 16.20 Exacto
10 Arroz Kg 196.88 7 22.50 157.50 196.88 212.63  Suficiente
11 Azlcar Kg 175.00 7 20.00 140.00  175.00 189.00  Suficiente
12 Betarraga Kg 20.00 4 5.00 20.00 25.00 27.00 Exacto
13 Bidéndeagua Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto
14 Brocoli Und. 6.00 3 2.00 6.00 8.00 9.00 Exacto
15 Cabrilla Kg 7.50 2 3.00 6.00 7.50 8.10 Suficiente
16 Café Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto
17 Cajademate  Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto
18 Calamar Kg 30.00 2 12.00 24.00 30.00 3240  Suficiente
19 Camote Kg 50.00 4 12.50 50.00 62.50 67.50 Exacto
20 Cangrejos Sart. 2.00 2 1.00 2.00 3.00 3.00 Exacto
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Préxima Consumo Stock Stockde  Stock

No Producto Unidad ~ CEP Compra Diario Minimo Seguridad Maximo

Estado

21 Caracol Kg 10.00 2 5.00 10.00 12.50 13.50 Exacto

22 Carbon Kg 218.75 7 25.00 175.00 218.75 236.25 Suficiente
23  Carne deres Kg 13.75 2 5.50 11.00 13.75 14.85  Suficiente
24 Cebolla Kg 92.00 4 23.00 92.00 115.00 124.20 Exacto
25 Cervezacristal Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto
26 g:(;‘lj:ﬁz Und.  21.00 7 300 2100 2700  29.00  Exacto
27  Champifiones Kg 2.00 2 1.00 2.00 2.50 2.70 Exacto
28 Choclo Und. 144.00 4 36.00 144.00 180.00 195.00 Exacto
29 Chorizo und. 62.00 7 7.00 49.00 62.00 67.00 Suficiente
30 Ché‘gféi de Kg  20.00 4 400 1600 2000 2160 Suficiente
31 Cocacola0.5lt Und.  28.00 7 4.00 28.00 35.00 38.00 Exacto
32 Cocacolalblt Und. 105.00 7 15.00 105.00 132.00 142.00 Exacto
33 Cocacolallt Und. 91.00 7 13.00 91.00 114.00 123.00 Exacto
34 %‘;fgocn‘;'f Und.  35.00 7 500 3500 4400 4800  Exacto
35 Comino Kg 3.50 7 0.50 3.50 4.38 4,73 Exacto
g Conchasde o~ 49 2 050 100 200 200  Exacto
abanico
g7 conchas i 400 2 1.25 3.00 4.00 500  Suficiente
negras
38 Corazon Kg 7.50 2 3.00 6.00 7.50 8.10 Suficiente
39 Culantro Pag. 20.00 4 5.00 20.00 25.00 27.00 Exacto
40 Cuzqueia und. 35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto
41 C“nzqu“rzna Und.  56.00 7 800  56.00 7000 7600  Exacto
42 Cuzquefatrigo Und.  28.00 7 4.00 28.00 35.00 38.00 Exacto
43 Detergente Kg 5.25 7 0.75 5.25 6.56 7.09 Exacto
44 Fanta 0.51t Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto
45 Fanta 1.51t Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto
46 Fanta 1lt Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto
47 Fantapersonal  Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto
48 Gas Gal.  300.00 15 20.00 300.00  375.00 405.00 Exacto
49 Harina Kg 62.13 7 7.10 49.70 62.13 67.10  Suficiente
50 Huevos Cien. 2.00 2 1.00 2.00 3.00 3.00 Exacto
51 Inkacola0.5lt Und.  35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto
52 Inkacolal5lt Und. 84.00 7 12.00 84.00 105.00 114.00 Exacto
53 Inkacolallt Und. 98.00 7 14.00 98.00 123.00 133.00 Exacto
54 'g';"’r‘ d"i‘t’;a Und.  28.00 7 400 2800 3500 3800  Exacto
55 ';e‘jicfr?;f Und.  42.00 7 600 4200 5300  57.00  Exacto
56  Jabon liquido Lt 0.18 7 0.02 0.14 0.18 0.19 Suficiente
57  Jamon ingles Kg 3.50 7 0.50 3.50 4.38 4.73 Exacto
58 Kétchup und. 44.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Suficiente
59 Langostino Kg 81.25 2 32.50 65.00 81.25 87.75  Suficiente
60 Leche Und. 35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto
61 Corbeecnhsz g Und 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00  Exacto
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o o U cer [uTe Comme Sk Secde Stk g
62 Leche Und.  7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00  Exacto
descremada
63 Lechuga Pag. 16.00 2 8.00 16.00 20.00 22.00 Exacto
64 Lima Und.  4.00 4 1.00 4.00 5.00 6.00 Exacto
65 Limén Cien.  6.00 2 3.00 6.00 8.00 9.00 Exacto
66 Lomo fino Kg 50.00 2 20.00 40.00 50.00 54.00  Suficiente
67 Maizmorado Kg  26.00 4 650 2600 3250 3510  Exacto
68  Manzana Kg  14.00 7 200 1400 1750 1890  Exacto
69  Maracuya Kg 1250 2 500 1000 1250 1350  Suficiente
70 Mariscos Kg 5.00 2 2.00 4.00 5.00 5.40 Suficiente
71 Marg.Risc. Und. 1500 15 100 1500  19.00  21.00  Exacto
72 Marucha Kg 3.0 2 1.50 3.00 3.75 4.05 Exacto
73 Mayonesa Und.  49.00 7 7.00 49.00 62.00 67.00 Exacto
74 Mero Kg 52.00 2 26.00 52.00 65.00 70.20 Exacto
75 Mollejitas Kg 11.25 2 4.50 9.00 11.25 12.15  Suficiente
76 Naranja Kg 21.00 7 3.00 21.00 26.25 28.35 Exacto
77 '\(':i‘f gr‘:{/r Und. 1500 15 100 1500 1900 2100  Exacto
78 Palta und. 6.00 2 3.00 6.00 8.00 9.00 Exacto
79 Pan Blanco Pag. 1.00 1 1.00 1.00 2.00 2.00 Exacto
80 Papa Kg 49.00 2 24.50 49.00 61.25 66.15 Exacto
81 Papaya Und. 1.00 1 1.00 1.00 2.00 2.00 Exacto
82 Pec:(;’l?g d g 13250 2 5300 10600 13250 14310 Suficiente
83  Pepinillo Und.  24.00 2 1200 2400  30.00 3300  Exacto
84  Pescado Kg 11750 2 4700 9400 11750  126.90 Suficiente
85 Pilsen Und.  49.00 7 700 4900 6200  67.00  Exacto
86  Pimiento Und.  28.00 4 700 2800 3500 3800  Exacto
87 Pifia Und.  12.00 2 600 1200 1500  17.00  Exacto
88  Piscosour  Und. 3000 15 200 3000 3800  41.00  Exacto
89  Platanos Und.  56.00 4 1400  56.00  70.00 7600  Exacto
90 Pota Kg 200 2 1.00 2.00 2.50 2.70 Exacto
91 Pulpo Kg  4.00 2 2.00 4.00 5.00 5.40 Exacto
92 Raya Kg 1.00 2 0.50 1.00 1.25 1.35 Exacto
93 Rifion Kg 1.25 2 0.50 1.00 1.25 1.35 Suficiente
94 Ron Lt 8.75 7 1.00 7.00 8.75 9.45 Suficiente
95 Sal Kg 3000 15 200 3000 3750 4050  Exacto
96 Saé‘;'ré%‘%?r' Und. 1500 15 100 1500  19.00  21.00  Exacto
97 Sa“;é(gé‘e”' Und. 1500 15 100 1500 1900  21.00  Exacto
98 Sillao Und.  7.00 7 1.00 7.00 9.00 1000  Exacto
99 Soda Und.  28.00 7 400 2800 3500 3800  Exacto
100 ;gf’geggé Und. 1500 15 100 1500 1900  21.00  Exacto
101 Tabern.Rose Und. 1500 15 100 1500  19.00  21.00  Exacto
102 Tacﬁr?ﬁtgra”' Und. 1500 15 1.00 1500  19.00  21.00  Exacto
103 Tacam.Rose Und. 1500 15 100 1500  19.00  21.00  Exacto
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Préxima Consumo Stock Stockde  Stock

No Producto Unidad ~ CEP Compra Diario Minimo Seguridad Maximo Estado
104 Tacam.Sem. Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto
105 Tacam. B. Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto
106 Tallarines Kg 56.00 7 8.00 56.00 70.00 75.60 Exacto
107 Tomate Kg 18.00 2 9.00 18.00 22.50 24.30 Exacto
108  Tramboyo Kg 7.50 2 3.00 6.00 7.50 8.10 Suficiente
109 Trucha Kg 15.00 4 3.00 12.00 15.00 16.20  Suficiente
110  Vinotinto Und. 42.00 7 6.00 42.00 53.00 57.00 Exacto
111 Vodka Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto
112 Wiski Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto
113 Yuca Kg 38.00 4 9.50 38.00 47.50 51.30 Exacto
114  Zanahoria Kg 21.00 2 10.50 21.00 26.25 28.35 Exacto

Fuente: Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022).

Nota: En una primera aplicacion se debe igual el CEP con el stock de trabajo bien sea el SMIN o SS.

La Tabla 27, muestra que el SF se debera constituir de acuerdo con la frecuencia de
su estado de la siguiente forma: 0% en exceso, 21.9% y 78.1% en cantidades suficientes y
exactas para atender la demanda proyectada de servicios del restaurant. Por otro lado, bajo
ningun motivo se permite el stock insuficiente y para el stock maximo se recomienda su

consideracion en los meses de febrero y marzo por el incremento de la fiesta del carnaval.
3.4.2. Influencia en los Niveles de Stock
3.4.2.1. Stock Minimo (SMIN), de Seguridad (SS) y Maximo (SMAX).

Mediante el Formato No 11: check list de aprovisionamiento y stock, se ha estimado
el valor de SMIN obteniendo un total de 3707 articulos, el SS equivalente a 4654 articulos,
mientras que el SMAX que garantice un adecuado costo de almacenamiento de las

existencias es de 5041 articulos.
3.4.2.2. Stock Estacional (SEST) y Especulativo (SE).

El SEST entrara en funcion cuando al menos exista un incremento significativo en
las ventas del restaurant por un periodo minimo de 1 semanay se tomara como el 10% del

SMIN, asi el SEST sera equivalente a 371 articulos, siempre y cuando no supere el SMAX.
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Por otro lado, SE entrara en funcién cuando exista un incremento en los precios de
venta por parte de los proveedores, para lo cual, se puede ejecutar el Formato No 07: analisis
comparativo de los proveedores, para tomar la decision de una nueva seleccion de
proveedores o considerar un SE equivalente al 5% del SMIN, que al ser estimando nos da

como resultado 185 articulos.

3.4.2.3. Cantidad Econdmica de Pedidos (CEP).

En cuanto a la CEP, este valor inicialmente sera tomado como la eleccion entre el
SMIN y SS, por cada articulo de analisis con el Unico fin de reducir costos en el ciclo de
compras del restaurant y las deficiencias generadas en la percepcion de los clientes. Mediante
el Formato No 11: check list de aprovisionamiento y stock, se ha estimado el valor de CEP

obteniendo un total de 3983 articulos.

Tabla 28

Matriz de operacionalizacion de variables a nivel de aplicacion del DGA

Variable Dimensiones  Indicadores Calculo Resultado
VC =15838.35 /99766 x 100 15.9%
Gestion de EP Aplicacién de Formato No 06 1721articulos
compras
RHC Aplicacion de Estrateglg I?l.O - 95.0%
Departamento de logistica
S =Todos
L C =Buenaa
_ VI _ SCPT Ag‘llcamon ge Form?to Not 07 Excelente
Disefio de la Gestion de manera ae compiemento P = Bajo a alto
gestion de proveedores T = Nacional
aprovisionamiento
NC =1684 /3983 x 100 97.9%
VA =787/1721 x 100 19.8%
Gestion (_je cp Aplicacion de Estrateglg E3.0 - 2 - 3dias
almacenamiento Departamento de logistica
RHA = Valoracion profesional 90.0%
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Variable Dimensiones Indicadores Calculo Resultado
CMP = 3277
CMP =2343 + 1721 - 3277 articulos
CMPyED ED =2343 + 1721 - 787 ED =787
articulos
Gestion de EPR =5/1721x 100 0.3%
inventario
VI =85/2343 x 100 3.6%
RHI Aplicacion de Estrateglg E4.0 - 80.0%
Departamento de logistica
SMIN Aplicacion de Formato No 11 3707 articulos
SS Aplicacion de Formato No 11 4654 articulos
SMAX Aplicacién de Formato No 11 5041 articulos
VD: Stock
Niveles de stock
SEST =10 x 3707/ 100 371 articulos
SE =5x 3707 /100 185 articulos
CEP Aplicacion de Formato No 11 3983 articulos

Nota. Elaborado a partir de la informacion del departamento de administracion del restaurant (2022) y de herramientas de

gestion de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019).

3.5.

Tabla 29

Evaluacion, Ajuste y Viabilidad Econdémica

Operacionalizacién de variables a nivel de diagndstico y aplicacion del DGA

. . . . Resultados
Variable Dimensiones  Indicadores ; T -
A nivel de diagnéstico A nivel de DGA
VC 25.3% 15.9%
Gestion de EP 2421articulos 1721articulos
compras
RHC 85.0% 95.0%
Variable S = Todos S = Todos
independiente: y C =Buena a Excelente ~ C = Buena a Excelente
Disefio de la Gestion de SCPT P =Bajo aalto P = Bajo a alto
gestion de proveedores T = Nacional T = Nacional
aprovisionamiento NC 90.8% 97.9%
VA 26.7% 19.8%
Gestion de cP Adias 2 - 3dias
almacenamiento
RHA 80.0% 90.0%
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. . . . Resultados
Variable Dimensiones  Indicadores - - — -
A nivel de diagndstico A nivel de DGA
CMP =626 articulos CMP = 3277 articulos
CMPy ED ED = 0 articulos ED = 787 articulos

Gestion de EPR 2.1% 0.3%

Inventario VI 15.0% 3.6%

RHI 60.0% 80.0%
SMIN 2449 articulos 3707 articulos
SS 3061articulos 4654 articulos
Variable SMAX 3673 articulos 5041 articulos

dependiente: Stock i .

Niveles de stock SEST 0 articulos 371 articulos
SE 0 articulos 185 articulos
CEP 0 articulos 3983 articulos

Nota. Elaborado a partir de los resultados obtenidos del diagnéstico y aplicacion del DGA en el restaurant EI Pez Loco

correspondiente al periodo octubre - noviembre de 2022.

3.5.1. Evaluacion del Disefio de Gestion de Aprovisionamiento

De acuerdo con la informacion presentada en la Tabla 29, los indicadores de la matriz

de operacionalizacion de variables reflejan esta comparativa de resultados:

El volumen de compras (VC) ha disminuido en un 9.4% con la aplicacién del DGA,

es decir, se obtendré una menor inversion de capital equivalente a s/.9370.15 soles.

La emision de pedidos (EP) ha disminuido en 700 articulos con la aplicacion del

DGA, es decir, se obtendra una menor inversion de capital.

El recurso humano en compras (RHC) se espera aumente en un 10% con la aplicacién

del DGA, es decir, se obtendra una mejor respuesta de ejecucion para el

aprovisionamiento durante el ciclo de compras.

En la gestion de proveedores el SCPT tuvo una buena calificacion durante el

diagnostico, por lo que, las herramientas disefiadas mejoraran y agilizaran la

informacion para la toma de decisiones.
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El nivel de cumplimiento (NC) ha aumentado en un 7.1% con la aplicacién del DGA,
es decir, se obtendra una mayor atencién por parte de los proveedores con el

establecimiento.

El volumen de almacenamiento (VA) ha disminuido en un 6.9% con la aplicacién
del DGA, es decir, se obtendra una menor inversion de capital que podria ser

empleada en otras estrategias de mejora.

La caducidad de productos (CP) ha disminuido a un rango entre 2 a 3 dias como fecha
limite con la aplicacion del DGA, esto con el fin de no comprometer la salud de los

consumidores y mantener la calidad de sus productos.

Para el recurso humano en almacenamiento (RHA) se espera aumente en un 10% con
la aplicacion del DGA, es decir, se obtendra una mejor respuesta de ejecucion para

el almacenamiento de las existencias durante su estancia en el almacén.

Para el tipo de inventario (T1) la aplicacién del DGA plantea un cambio significativo
realizar un inventario mixto bajo el uso de un inventario permanente con 2
inventarios fisicos como maximo dos veces al mes, a diferencia de la etapa de

diagnostico donde solo se tienen conteos fisicos.

Las entregas perfectamente recibidas (EPR) han disminuido en un 1.8% con la
aplicacion del DGA, es decir, se obtendra una mejoria en la recepcion de existencias

enviadas por los proveedores.

La vejez de inventario (V1) han disminuido en un 11.4% con la aplicacion del DGA,

es decir, se consideraria como apto el almacén para los despachos al restaurant.
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Para el recurso humano en inventarios (RHI) se espera aumente en un 20% con la
aplicacion del DGA, es decir, se obtendra un mejor control sobre las existencias y

sus cantidades disponibles en el almacen.

Para el SMIN, SSy SMAX, se ha estimado que alcanza un 50% mas que sus valores
de diagnostico, compensando las carencias de los estados del stock en la etapa de

diagnostico.

El SEST y el SE, han sido estimados como el 10% y 5% del SMIN, para garantizar

la no ruptura del stock en periodos de consideracion especifica.

La cantidad econdmica de pedidos (CEP) ha sido estimada como una funcién
selectiva entre el SMIN y SS con la aplicacién del DGA, esto es una estrategia de

calibre del SCy el SF.

El método empirico empleado es el que se ajusta mas a las actividades y produccion
del restaurant y a pesar que puedan generarse nuevas condiciones de implicancia que
intenten ocasionar rupturas del stock, las CEP por cada ciclo de aprovisionamiento

seran ajustadas, teniendo una mejor eficiencia en el ciclo de compras.
Ajuste del Disefio de Gestion de Aprovisionamiento

De acuerdo con el disefio de gestion de aprovisionamiento, este se enmarca en la

inauguracion de dos departamentos: el de logistica que actualmente esta unido con el de

administracion y el departamento de operaciones, en este ultimo, se implementaron

estrategias concernientes al control tanto del bar como de los contenedores y frigorificos,

priorizando acciones con el fin de preservar la calidad de los articulos adquiridos, ya que

esto repercute en la percepcion de los clientes.

Seria necesario un reajuste al disefio, si la entidad no apertura el departamento de

operaciones, ya que, su implicancia en DGA recaeria en el departamento de logistica,

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 108



UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

originando sobre saturacion de actividades de control. Mientras la entidad decida poner en
marcha el DGA, tal cual ha sido concebido, no es necesario el ajuste hasta no cumplir al

menos un periodo de prueba semestral desde su aplicacion.
3.5.3. Viabilidad Econémica

La aplicacién de los Formatos No 04: punto de equilibrio por producto y el Formato
No 05: analisis e ingenieria de la carta, han permitido conocer bajo la matriz de rentabilidad
y popularidad del restaurant, la viabilidad y necesidad de implementar el DGA en el

establecimiento. Para ello, el analisis econdémico refleja lo siguiente:

Tabla 30

Aplicacion de la ingenieria de Menus del restaurant EI Pez Loco

Cantidad de Articulos  Costo de Venta Volumen Utilidad Utilidad Estado Estado Situacion

Articulos en Vendidos Compras Total de Total - Total+ NoOl No02 dela
la Carta P Compras IGV IGV Rent. Pop. Carta
. Mejorar
209 4202 15838.35 99766.00 15.9% 51494.40 57216.00 Alta Baja P

Fuente: Elaborado a partir de la informacién del departamento de administracion del restaurant (2022) y de la matriz de

ingenieria de menus (De Bonis, 2019).

La Tabla 30, muestra que la implementacion del DGA al restaurant EI Pez Loco de
Cajamarca, genera una utilidad total semanal de s/. 51494.40 soles sin incluir IGV ni gastos
generales, mientras que sin la implementacion del DGA, el departamento de administracion
reporto una utilidad para la semana de analisis de s/. 43061.27 soles sin incluir IGV ni gastos
generales. Por otro lado, el restaurant tiene una alta rentabilidad con una baja popularidad
de su carta de menus, por lo que, el software recomienda mejorar la popularidad, la cual,
esta de acorde con la percepcion de los clientes del establecimiento segun la encuesta

aplicada, con la inclusion de estrategias de marketing.
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CAPITULO IV. DISCUSIONES Y CONCLUSIONES
Discusién
Limitaciones

La mayor limitacion en la investigacion fue el desconocimiento de la demanda real
del restaurant en conjunto con el consumo diario de las existencias del almacén. El
restaurant desconocia que sus actividades se enmarcan en la gestion del stock por
método empirico, pues sus labores de aprovisionamiento se basan fundamentalmente
en el conocimiento del registro de ventas. Es por ello, que al identificar en la etapa
preliminar esta problematica, se tuvo que programar reuniones virtuales y dar muchas

pautas para la entrega de la informacion digital adecuada para el diagnostico.

En el disefio de gestion de aprovisionamiento no se pudo ejecutar todos los 16
formatos de gestion considerados para el restaurant, en especial aquellos
involucrados en el departamento de administracion, el motivo, es porque existe
secreto confidencial en las recetas de platos y bebidas, que no pueden ser brindadas
como fuente de informacion primaria o secundaria, ello implico, estimar la viabilidad
econdémica y la ingenieria de menus bajo los costos directos dados por dicho
departamento en cuanto costos de produccion y costos de venta. Sin duda, es un punto
desfavorable en la investigacion debido a que no se puede estimar con la precision
ideal: los costos de produccion y rendimientos de los platos y bebidas preparadas en

la cocina, sin informacion de gran repercusion en las utilidades del establecimiento.

En cuanto a la informacion recogida en la bitacora y la libreta de anotaciones, en 3
dias especificos de asistencia al restaurant antes de la aplicacion de la encuesta, el
trato por parte de los mozos no fue agradable, comentando que la mayoria del

personal que trabaja en el restaurant, no es personal fijo y apoyar en la aplicacion de
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la encuesta solo les generaria retrasos en el desempefio de sus laborales, aparte no
perciben pagos extras, sino que sus excesos laborales son intercambiados por dias de
permiso, ya que, no tienen vinculo legal laboral, a pesar que la mayoria de ellos lleva
afios trabajando en el establecimiento y ain no han sido incluidos en la planilla.
Asiendo la consulta al administrador que es también propietario del restaurant, se
negd a dar comentarios sobre dichas afirmaciones, pero dio consejo de dedicar

esfuerzos solo para la realizacion de la investigacion.

Hubiera sido idoneo tener mas data historica de la demanda del restaurant para poder
detectar la posibilidad de periodos estacionarios que respalden su inclusion en el
stock, ya que si bien, si fue incluido los analisis solo se tiene como Unico respaldo

las afirmaciones del duefio y administrador de restaurant de su existencia.

Los resultados obtenidos fueron ejecutados con un nivel de confianza del 90% debido

a las implicancias suscritas que influyen de manera directa en el analisis de datos.

El método adoptado, asi como el disefio de la gestion de aprovisionamiento solo es
valido para el escenario de estudio, pudiendo ser tomado como guia para situaciones
similares en el mismo rubro o en rubros diferentes, efectuando ajustes en los

indicadores estudiados.
Implicancias

La mayor implicancia suscitada en el restaurant es la ruptura abrupta de su stock
almacenado y que en palabras de su administrador, esta problematica habria sido
generada desde el periodo 2021, con deficiencias mas evidente a partir de febrero de
2022 y que de no haber sido por el duefio de restaurant que elevo la capacidad de

almacenaje para cubrir mayor demanda, el stock habria pasado de deficiente a critico
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generando pérdidas econémicas elevadas, asi como la caida en la calificaciéon de

atencion al cliente por parte de sus comensales.

La carta del restaurant presenta baja popularidad ameritando acciones de ejecucion a
tomar en cuenta para encontrar el punto de equilibrio entre su oferta y demanda, ello
se debe en gran medida a la rapidez con que se atienden los pedidos y la atencion de
los mozos a las mesas, ya que ambos indicadores son muy complejos y escapan a los
objetivos de la investigacion, se espera al menos pueda mejorar estas deficiencias
con la implementacion del disefio de gestion de aprovisionamiento en el

establecimiento.

Existe una perdida aproximada de s/. 8433.13 soles cada semana en utilidades debido
a la no implementacion de estrategias de control y de la no puesta en marcha del

disefio de gestion de aprovisionamiento.
Interpretacion

Las actividades del restaurant EI Pez Loco de Cajamarca, durante el periodo de 2022,
no se ajustan al fin prioritario de un establecimiento gastronémico, segun el
investigador Hinojo en 2016, estableci6 que el fin prioritario de un restaurant es dar
un mejor servicio al menor costo posible, sin embargo, el restaurant solo se enfoca
en las ventas dejando de lado el resto de actividades que involucran a estos

establecimientos.

Por otro lado, al tener deficiencias y no secuencialidad en las actividades
correspondientes al ciclo de compras, se contrapone a la definicion fundamental del
aprovisionamiento, la cual, es referida como un proceso de orden cronoldgico, en el
cual, las empresas se surten de bienes y servicios que les son indispensables para su

funcionamiento normal en cualquier dia cotidiano (Ocafia y Rey, 2018).
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La forma de aprovisionamiento con la que se desempefia el restaurant, corresponde
al aprovisionamiento esporadico, que es una de las tres formas de aprovisionamiento
y la de mayor riesgo de ruptura del stock. Ademas, el aprovisionamiento del
restaurant solo se enmarca en el criterio de importancia relacionado a la calidad de

los insumos propuesto por Macmillan en 2017,

Los indicadores evaluados correspondientes a la gestion de compras, de proveedores,
de almacenamiento y de inventario, que fueron abarcados por De Bonis en 2019, el
cual, establece que los indicadores en el ciclo de compras y en la gestion del stock,
son indispensables para tener un panorama idoneo, para una correcta planificacion,

disefio y ejecucion de las herramientas de gestion en el rubro gastronémico.

De acuerdo con Miguez y Bastos (2010) en conjunto con Garcia (2016), sefialan que
para que una gestion de inventarios sea viable, es necesario llevar a cabo una eficaz
planificacion del proceso de compra. Este proceso, no ha de ser subjetivo ni
manipulado por factores externos a la empresa, sino que se tiene que llevar a cabo
bajo una serie de criterios enmarcados en la politica de compras establecida en la

empresa.

El restaurant al no tener una gestion de inventarios, radica en esta problematica
abordada por los investigadores, pues, al desconocer cuanto comprar y a quien
comprar, la decision que recae sobre el administrador y al no encontrarse capacitado,
ejecuta actividades de aprovisionamiento que pueden producen la ruptura del stock

del almacén en cualquier ciclo de compras.

No hay gestion del stock que se enmarque en las definiciones dadas por Arracking
en 2021, esto debido a que, la idea de gestidon de aprovisionamiento y stock aun no

ha sido implementada ni considerada por el restaurant.
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La rentabilidad y popularidad del restaurant han sido desarrollados, bajo el enfoque
de matriz de ingenieria de menus planteado por De Bonis en 2019, teniendo una
calificacion de rentabilidad alta con una popularidad baja, lo que implica la necesidad
de integracion de herramientas de gestion y marketing segun los criterios del autor

los platos y bebidas ofrecidas en general son calificadas como rompecabezas.
Conclusiones

Mediante el diagnostico del ciclo de compras y de los niveles de stock del almacén
del restaurant, se ha determinando que las actividades de aprovisionamiento son
deficientes en su mayoria con enfoques de ejecucion erréneos ocasionando que los
niveles de stock se encuentren en cantidades suficientes y exactas en un 77.9%, en
exceso un 1.3% e insuficientes en un 20.8% para atender la demanda de pedidos
diaria en el restaurant.

El disefio de la gestion de aprovisionamiento del restaurant El Pez Loco de la ciudad
de Cajamarca, ha sido concebido bajo el método empirico de historial de ventas y la
introduccion de estrategias de gestion para el departamento de administracion en
conjunto con la apertura de los nuevos departamentos de: logistica y de operaciones.
Las estrategias a ejecutar abarcan la aplicacion secuencial de 16 formatos de gestion
que permitiran determinar los niveles de stock del almacén con el fin de garantizar la

no ruptura del stock y sin sobrepasar el stock maximo.

Con la aplicacion de mejora se determind que el aprovisionamiento seria el idéneo y
mediante las estrategias de gestion aplicadas secuencialmente, permitieron
determinar a través del Formato No 11: check list de aprovisionamiento y stock, los
niveles de stock del almacén cuyas existencias. se encuentran en cantidades

suficientes y exactas para atender el 100% de la demanda de pedidos en el restaurant.
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La implementacion del disefio de gestion de aprovisionamiento al restaurant El Pez
Loco de Cajamarca, genera una utilidad total semanal a favor de s/. 51494.40 soles
sin incluir IGV ni gastos generales en contra de los s/. 43061.27 soles sin incluir IGV
ni gastos generales reportado por el departamento de administracién durante la
semana de andlisis. Por otro lado, mediante el software de disefio, determino que el
restaurant tiene una alta rentabilidad con una baja popularidad de su carta de menus
estando de acorde con la percepcion de los clientes del establecimiento segln la

encuesta aplicada.

De todo lo anterior se confirma que la aplicacién del modelo de gestion de
aprovisionamiento no incide en la optimizacion de los niveles de stock al 100% del
restaurant EI Pez Loco de Cajamarca, al periodo 2022, ya que, hay existencias que
no pueden ser optimizadas debido a su alta demanda y al tomar un criterio de
optimizacion se puede llegar a la ruptura del stock, es asi que el modelo ajusta los
niveles de stock de acuerdo con los posibles escenarios, garantizando al menos un
stock minimo y un stock de seguridad para atender las demandas de sus clientes sin

llegar a la ruptura del stock.
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ANEXOS
Anexo 1: Encuesta de Aplicacion
UPN “DISERO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA EN|
o LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO", CAJAMARCA
bv— 022"
ENCUESTA APLICADA

1.;Esta satisfecho con Jos servicios que offece el resturante?
Si

N Porque
2. ;Se preocupan los empleados por dar una atencion de calidad a los clientes?

Si
Ni

3. (Considera que los empleados solucionan con rapidez las dificultades que se presentan con los chientes?

Si
Ni

4. Acudmia nuevaments al restaurante?

Si
No

5. ;Recomendarnia usted los servicios del restaurante?

Si

No

6. (Considera que los servicios que offece este resturante son mejores que establecimientos?
Si

No
Porque

7. (Como califica la atencion al cliente?

8. ;Cuales son sus platillos v bebidas de preferencia?
Especificar
9. Cual es su apreciacion de la carta en cuanto a precios?
Especificar
10. ;Que es lo que deberia mejorar el resturante para ser considerado su sitio de comidas predilecto?
Especificar
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Anexo 2: Formato No 01. Ficha Técnica

“P“ “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y ST
w INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT]|
" “ELPEZ LOCO™, CAJAMARCA - 202"
FORMATO No 01: FICHA TECNICA DEL PLATO
Iden. del Plato: Cedigo: Categoria:
. . .. Formadela . Costo Directo
Ingrediente: Cantidad |Unidad Porcion Temperatura | Obzervacion Preci Tmporte
Valor Nutnitive Azpecro: Cualitative: Ne
Calorias Prosentacica Porciome:
|Hidratos de carbono
IGnsas Texrara Sub-Total
[Protsinas Observaciones
[Fibma vegetal Sabor
[Agua
Secuencia de Elaboracicn
1
2 Trenziios
3
4
5
6
7 Prezentacion
8
8
10
11
2 Porcion Individual
13
14
13
Notas:

La FT ne tiene que ser de propiedad exclusiva del jefe de cocina o de la persona gue la elabore, sino tambien de las personas

que ejerzan funciones admimistrativas ¥ de control de calidad

Fuente: Modificado de Ficha Descriptiva de Plate (Blog de Cocina, 2020).
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Anexo 3: Formato No 02. Rendimiento del Plato

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA|
) EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO”,
PRI

DEL MORTL

CAJAMARCA - 2022

FORMATO No 02: RENDIMIENTO DEL PLATO

Elaborado Por:

Iden. del Plato:

Codigo:

Categoria:

Fecha: No de Porciones:

Cantidad . Merma | Cantidad . . . .
Ingredientes B Umdad (%) Neta Unidad |CostoxUmdad| Parcial
Costo Toral:
Costo de Racion:
Precio de Carta:
Nortas:

Documento gue permite medir el rendimienso de los platos ofrecidos por el restaurante, se debem comparibilizar con

las mermas de produtos para una adecuada estimaciones de los costos de produccion.

Fueate: Modificado de Ficha Descriptiva de Plato (Blog de Cocina, 2020).
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Anexo 4: Formato No 03. Rendimiento de la Bebida

UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA
warvria EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZLOCO”,
. CAJAMARCA - 2022°

FORMATO No 03: RENDIMIENTO DE LA BEBIDA

Elaborado Por:
Iden. de la Bebida:
Codigo:
Categoria:

Fecha:

No de Unidades:

Cantidad |, . Merma | Cantidad . . -
Productos B Unidad () Neta Unidad |CostoxUnidad| Parcial

Costo Total:
Costo Unitario:

Notas:

Documento gue permite medir el rendimiento de las bebidas ofrecidas por el restauranie, se deben comparibizar con

las mermas de produtos para una adecuada estimaciones de los costos de produccion.

Fuente: Modificado de Ficha Descriptiva de Plato (Blog de Cocina, 2020).
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Anexo 5

Formato No 04. Punto de Equilibrio
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Anexo 6: Formato No 05. Andlisis e Ingenieria de la Carta

"(§T07 “Tmog () BNIjY Ip FLIAWISN] IP IENFNY IP SPENGAPOTY ImIn ]

TEAUCDITALIIQO
F¥d ningd
FY-¥d Tengrosdwoy OPTGL] PLRER) > WP Yoy = (M YIYH QYGT IS VINTY Feyandng W 2o > oy Y = (8d) YIYE OWIINY idOd
Y¥-&d o) O PYIMTT ) 2 ] Moy = (P YT VAT TR YINTY popurne g A 2oy 2 ey TN = (Vd) KL TV QWY Idod
Yi-¥d TRy
RTT
nw) . ADI+ 0L | ADI- oL | weadmo) wwadmo) | zeppmay
¥] 9 wonEWI fooNop=Ig | TOON OPR=T peprmA prpumn | op memmpoy el wymay ap oxzo) sompIy WIE) ¥] U2 SOOI P PTPOEED
poIsg wodmpeld | TwEmay nmy muay Lot
p— PrpuEmatd | POPRIUEN | pepmuny | T2 | spesey | pmmg | spevazg |ep pepumss VRN TR ox
VIAVD V13d VIMIINIONI J SISTIVNY -50 N OLVIVE0d
g :J0d oprioqe|g
-oTpmsy 9P owm],
oTpmsy PP opousdg
IEEIREEIY PP arqumosy
.TT0Z - VOMVINVIV) L0001 Z3d Td. INVEAVISTY
TAAXO0LS 30 STTAAIN SOT NI VIINIAIDONI 15 X OLNIDTYNOISIAQNAY 30 NOLLSZO V1 2 OyISIC. = ﬂ—-

Pag. 123

<Saucedo Jambo, L. >



I UNIVERSIDAD

PRIVADA
DEL NORTE

“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Anexo 7: Formato No 06. Planilla de Pedidos

"’u SINSESO DE LA GENTION DE AFROVISMNAMIENTO ¥ SUPNCIDENCIA EN LOS NIVELES IS STOCK DEL
o RESTAURANT *EL PEZ LOOO", CAIAMARCA - 18027
-y
| FORMATO Ne 84: PLANILLA DE PFEDIDOS
Ty s  abepea Provesded L oer or U madnd Comts Purcial
N Taad
Flabor ade P Carge Focha:
Lot

Faeare. Viodfcads de Manills 4o Dedidos Bddca (e Thanie. 2017,
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Anexo 8: Formato No 07. Andlisis Comparativo de Proveedores

“p" “DISESO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA EN LOS NI'\'I:LLWI
E DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO™, CAJAMARCA - 20227
FORMATO No 07: ANALISIS COMPARATIVO DE
Proveedores Precio
o G No #l Nom2 No 03 Selerdonsds
INFORMACION ADICIONAL
Nombire: Fecha:
Tiempo de Entrega:
Comin de Envio: Elaborsds Por
Efective
Forma & Pagu: L
Degsbsitn Carge
e
Observacionss :

Fucnte: Modificado de Andlisis d¢ Precios (De Boais, 2019).
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Anexo 9: Formato No 08. Hoja de Ruta de Productos

”’. “DESESO D LA GESTION DE APROVESONAMIENTO ¥ 51 INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
-y RESTAURANT “EL FEZ LOCO, CAJAMARCA - 3022
- -—
| FORMATO Ne 09 HOUA DE RUTA DE FRODUCTOS I
R Dhas do la Seovana | I Forma de
Treduscn { ate g P 4 e (M wohin
I | I L sfsmf s [v]s]ol] Page

CARNES Y EMBLTENOS

PESCAINS ¥ MARESOOS

FRUTAS ¥ VERDURAS

—eed
FRODUCT N A GRANO

isidiia
P = Padido Dis Asserior | FAED = Padido Mises Dia | P = Padr | X = Il 1= Vel Inmed Y = ladids Mapacial
P35 = Padir 50 dias anses | P13 = Padir |3 s awas | F7 = Padlr ] dias anas | AAL = dvisar of Lisgar
P4 = Patrepa an ddwacin | [D = Muprepa an ey M1 = Parega anscims  FTR = IREwpa an Lve Matobiecvetens
Flabes ade Tor Carge Fetha
Awervadene

Fuoeare Malifcoade de Phojs de Bata de Prossedores (The Dheals, 2819,
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Anexo 10: Formato No 09. Control y Recepcién de Mercaderias

“p" *DISESO DE LA GESTION [ APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCLA EN LOS NIVELES DE STOCK]
.‘ DEL RESTAURANT “EL FEZ LOUD™, CALAMARCA - 20227
-—y
FORMATO No 8% CONTROL ¥ RECEPCION DE MERCADERLA
Frodacs Cate Pravsedar Contidad| Uniciad — Sacha o
[
et [ Ruireen Recrperae
Elsborsds Por Carga: Fecha
LA b
Furan M de Conral vy W e M (e Bomis, 2017}
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“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

Anexo 11: Formato No 10. Control de Productos Perecederos.

.P“ STHSESA DE LA GESTION DE AFROVESIONAMENTO ¥ SU INCEDENCLA BN LOS NIVILES DE STOCK [NL
—— RESTAURANT “EL PEZ LOCD™, CAJAMARCA - 422"
- ———
| FORMATO Ne 10 CONTROL DE PRODUCTOS PERECEDEROS
Pred Camnidad — Coem o Focta do Mia. Dhasde |0y ™ Ratad
ey e | whrarss arciad Fameda S el el T'etadisintos
| Becha de Moy ] Touwl Cangdad Caste laaruto Per
I | Trosduatos \ aldom
A Puste Cadiscar
| Vecha de ( camalta | 1 adhacam Vatans Carga
1 1 Prosdutos { sducmbe

Ly AT

1l mange de oo producres mplaa garoer o s el por parts de b aepeaia para dario ralds sane de e cadesded cea al obsaive di coaar pardidar s

N e alam L Lams by o ety coar el ba voda o il did Fav i ol

i i ol dr FTes ek o eAtsslo

Vuspns: Vodfcado de Commad ds Sach TPerecedioss (s Baomba, 28190

<Saucedo Jambo, L. > P4g. 128



“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

1 !:.!vglﬂ INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

PRIVADA
DEL NORTE

Anexo 12: Formato No 11. Check List de Stock y Aprovisionamiento

w" “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENC LA EN LOS)|
=-.:" NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO®, CAJAMARCA - 20227
FORMATO No 11: CHECK LIST DESTOCK Y APROVISIONAMIENTO
. . Preasms 1 onmme Samch. Mook B Sanch
Pio da Qe Pondnsin CEF | comprn Dins) | Disrte | Mimime | Seguridnd | Maziwe | P
Elabarads Por: Cargee Focha:
Otmervacions::

Fuente: Modificado de Plantilla de Siock + Apror bisnansamin | De Boais 2019,
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Anexo 13: Formato No 12. Limpieza y Mantenimiento de Restaurante
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1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Anexo 14: Formato No 13. Control de Refrigeradoras y Camaras

w" *DISESO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
—— RESTAURANT “EL PEZLOCO", CAJAMARCA - 2022*
FORMATO No 13: CONTROL DE REFRIGERADORAS - CAMARAS
Actividader de Orden v Limg
: i
: I . .
Dia Hom | % ii é 3 !i' =i 33 !i g I Observackia
It LRI SRR HE R LN
- = = '|l ~ B
I
2
3
[
5
3
7
-
9
10
11
12
13
14
15
It
17
IR
19
20
21
2
3
24
:_s
6
n
28
29
3
il
h-‘.‘-.
Margue con T~ o ncorracm v com " & 7 b corvecto
Elsbarsde Por: Cargs: Ma:

Fusnic Madificade de Control de Refraperadoras y Camaras (D Bonis, 2019,
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1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
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Anexo 15: Formato No 14. Control de Temperatura

-2022"

RESTAURANT “EL PEZ LOCO", CAJAMARCA

E’
:
ki ¥3Z33y44 v
I 2
g <  WHIaVI3H wao
: 2 x33
E § Oxex
3 (0 >I.|.ll.l.l
: i I=ZV
7 W W v
E & ke g
3 i OZ2 -
& gl < z Q<
R =35
i 4 uo
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PRIVADA
DEL NORTE

1

Anexo 16: Formato No 15. Almacenamiento en Refrigerador y Congelador

m SDISESO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU BNCEDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
K RESTAURANT “EL FEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2622°
FORMATO Ne 15 ALMACENAMIENTO EN REFRICERADOR ¥ CONGELADOR
Producio Refrigerador  Congelador Product Relrigerator Freezer
Srascos L I !
con cAsca s No -
- Fhp-p-eem - et <.m‘a:n~mmmv‘ g 5.4
Ot ol 1 samana  NO S CONgaan Dien WMICIAl G0 G008 Abmanas s - tmnd
Tocino y salchichas
am = 3 das e GO Toctno 7 dlas ! mas
po— 10 dlas 1 e Sdc::«ncmmm — S
caeda ras. polo o pave an e
Comicas histas pars calentar guisos congelados o 25 ANUMATAS DA
Ma = hasts e moree S N At Juatas b 1
s e R Y VI T 7 et
- Carne do res frosca
Productos de flambreria ol vacio
r (Carne de ros. temera, cordero y corso)
Fncalatat 00N Ruews podo.
PR T — Bstacs 3 S das 6 12 manes
frecar atan o A e da Chustas 3 Scas 4 & meases
10 an & hagar) 3 Sdas  No e congelan been Came pDaa ase 3 Soas 4 12 mases
Chultas 06 28000 y 08 20D I ow s Cangua. Ronen
prerelecan pechages de ok NQAGO, (xx At Wpas) 1 2 can 1 4 meses
rellanas n/amreIn 1 No e congaan bear
Comedas 1apsas or epar adas Sobras de carne de res
an & Senca S 40 NO S CONQEan D Came 30 a8 cooda y platos
C‘:"“.;"“:‘ 30 came e res 3 4das 2 3 meses
e Saisa vy caldo de came 1 2cas 2 3 manes
Aol USDA carradas 2 NO e cangeian bear Carne de polio fresca
HaMBUIGUOsas CaMe MOlda y CArmMe Dars Guiso crudas Folo o pave, emann 1 2 das 1 afo
MDA Guenas v Cane Folo 0 pavo, presas 1 2 das G e
para guiso 1 2 das 5 4 meses Mar uocs 1 2das 3 4 mases
Fave, Senera, cerdo y
oordaro modes 1.2 Sas 34 Sobras de polio cocido
Jamon_carne Ge ros en conserva Pollo veo 3 40 4 masss
S Fatos de pollo coian S 40as 4 A meses
N DOMA &f ahC Alvche S Yo Escumaa 1 mas &0 baRaa. G condvrantos 3 4aa 4 maass
P p—p—— Tra2ne cublertos con
“Martener ratriger ado” (%eep Sefriger sed | Caud0 saksa 3 4das 6 manes
T 00 6 9 meses NO CONQaE Trocitos o6 polo,
abber b LR Y 12 meaes AT E Joadas Ok pobo 3 4 das 15 et
Jamte. tean coosso, antern T das 1 2 meses
Jamon. tean cockso, miaz 3 S das 1.2 Pescados y manscos
Jamie Daan OG0, Fan: 2008 Mg 6 1 23as 4 A mees
rebaradas 3 -4 San 1 -2 mases Fanc a00s J asos 1 20as 2 3 meses
Sal ¥ Hambros (o0 erviritrs parn congmsdon ) Panc a0 cocido 3 4adas 4 & manes
Saxchichas Patc ac0 ahumaco " das 2 meates
anvate atverto 1 smana 12 meses Lamarands CEBONGS |ANQIStA
anvane cer et T mmanas 1 -2 mases ¥ CaMTares Vet o8 1 2 cas 3 A metes
Hamowes Fanc asos anlatadon Aoapaba 3o atvk eara Se lalata
AN Vit AT S 5oas 12 mases (EOBUCOS 30 SeRpen LA 2 4 3an 2 manes
anvase corado 2 samanas 1 2 meaes S aflos)
Estos limiles 08 Sempo Draves pero seguros syudaran a vt 08 hos redrig: 0% & 80° F (4° C), para que no e echen a
porder i sean peligroscs. DACO QL 1S 1HCHAS 98 K06 PROGUCIOS NO CONKIMUYHN WG QU DA &l USO SRGUID 38 ACHOs PROAUcios
COnsule el S0 y SI08 0% Sigukies Consejos,
= Comgre ol producto anles de & fecha “vender anes del™ 0 I fecha de vencimiento,
* Siga ks recomendaciones ce manipasacion inciuldas en el producia
o Mantenga la came de res ¥ al polio en & snvase NAsIA &l mamento 08 USana
+ Sl congeta carne de res y ol pOBo en &l srvase ofginal durarte mgs de 2 messs, cObralos Con un papel Suminko hemétco
resistenie, envoltorio pissfico o con papel para congelador: o been cologue of envase dentro de una bolsa de pissiico,
Dado que congely alimerios 3 una lemperatura de 0° F (+18° C) los manliens saguros por empo indetinido, los sigulentes Hempos de
Almacenamismo recomendados se proponcionan solo por motivos de calidad.

3

Peamme. Vedficads de Tabla de Alm - y G
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Anexo 17: Formato No 16. Operaciones del Bar

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

UPN “DISERO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCIA EN
armemras LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO™, CAJAMARCA -

02"

FORMATO No 16: OPERACIONES DEL BAR

Cussplir con bos encargos sspaciales

Aproviskasmuenio de vino y boares conlfl an de wm up

Dejm limpaas Loy edaones de senvasa amdenodomes de jugps, slc

Aproy de frula i pars o umo sguienis

Prepars calé fresco y sproviskns |s estacstn de calé

Prepars la roquisicitn para o reape de que

para complets el minimo etablecido

Pulir la vajilla y ersdaleria

Dom o lvadero kmpo y ordenado con Walls limpas

Lampuar bas boicilas y bberar renduos de los paoss

Rellensr & hucks los dispesacalone

Debaverse de las cajes v ampagees vacion

Obtener Is aprobecitn de las o laad &d Bagas, o

Reportar ls sumenscide de tickets v comandas pars el cambuo de turso

(Oftener ks firma del ul dov e sefial de con dad e Lo carcas del dis

Foente: Misdificado de Planilla de Podedin Hioscs (De Bonis, 2019)
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“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

Anexo 18: DGA. Aplicacién del Formato No 06
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Loerm firo Vs Meor-ad: oo A brescen 2000 Kg Frc p o] Coslorme
Mlasr morsmdo Va4 Mook oot A brsscin &0 Ka Kow 2 Coslverne
Ebdorsde Par: Carge:  _oos Fechn bl § By red
e e

Hapa o 81 de 82

Focste: Modificade de Contral v Recopcwn de Mercadernm (De Bomiy, 2009
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1r UPN “DISENIO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

vERSIAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
DEL NORTE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~
“’" *DISESO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCLA EN LOS NIVELES DE STOCK
g DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO®, CAJAMARCA - 2022~
-y
FORMATO Ne #%: CONTROL Y RECEPCION DE MERCADERIA
¥
Prodeco Caings Pr [ 4 C | mdad Obssrvacien Focka
Mo Ao
Mazre=a Varos [ Locza Ka Nas A2 Ciorelverse e
Mewoa Vanas Meroad e Cacrma Kg Nars p ] Cosforme 4 1282
Mg o Vo Moreade ccosd A Frascen Ka [ 082 Cosforme e
Mg Bimc BCA Ls Teberea Fur Und Cosforme IV Lo
Menxha Ve Motk ool Abracén Kg e on Cosforme /1 L2
[ Veean Merzade oo Abrmcen Und Feb 018 Seadcicsd lund | 21/1 022
e Varuas Mocade acersd A brasctn Kg [ Conforme 20/ 082
Mol ke pima Vo Mocale ooend A bresctn Kg [ Coslorme
Sz Ve Moad ool Cocrma 600 Kg Naw Cosforme
New. Corr. Col Prw BCA a Tuberen o L0 Uned Cosforme
Faka Ve Mercad aorw Cacrma L0 Uhnd Naw 2 Conforme
Fapa Vara Mercadk acrm A brascen Ka [ 02 Conlveme
Fechaga de pulio Ve Moad ocersl A, Frecen Ka Fre 2018 Coslorme
Fepmalio Ve Merzade ooersd A rescen Und Naw 012 Conforme 401
Fexmdo Ve Mooad ooend A rescen Ka Fne 01 Fulte 0 Skg M1
BT BCA Fuckss A brascen Llnd Se adbcromd §und 2 LN
Foeeo Vs Mook corw A brascen 2108 Und Naw X Fulth lund bl
Ao sear BCA ls Tdbaea e 2708 Und Fulth 2and NI L
Plasssn Vo Mooad ooend A frasceT: a4 0 Ll Now 212 Fulay Sazd
i BCA l= Teberea A brsscen 1.7 1x Cosloeme
Sl Vanos Aoy Arascen & 0 K Conforme
Sart et Sorgrda A ls [ aberma Fur s 0 Uad [
Sazi Juewm Mon BCA Ls Tebarma Fmr $.00 Uad Conforme
Sulan v Alcorp A tn .00 L Conforme
Sods BCA Ls Teberea B w0 Liad Cosforme
Taban Borgofia BCA s Taberes P L 00 Uind Cosforme
Taban Fose BCA s Tabersa Far % 0 Und Cosloene
Tacam. Sien BCA Ls Taberna Far $ 0 lnd Coslvene
Tncam 5 BCA |.= Taberea o 50 Lnd Coslvene
Tallgne P Alorp Abracén 3500 ig Cosforme
Toermde Ve Meoad ool A brasctn 1200 Kg Now 20 Cosforme
Trxctm Vana Merad oo Abrmctn 0 Kg Naw 202 Cosforme
Vo to BCA la Teboma o 21N Uad Coslorme
V oclos BCA La Tuberza o Und Cosforme
Walks BCa La Tebama o CUsd Cosforme
Yien Vara Merrade oorersd Armcen Kg [ 20 Coforme
Jarmbres Varan Mer-ade ool AFrscen Kg [ 200 Cosforme
Fhsendo Far- Sancedo fombo |u: Eduke Carge:  Jonis Fechss IU002833
Lhm e ey

Hapa vo 8] de 0l

Fucste: Medificade de Contral » Hecopcnn de Mereadersm (De Boniy, 2009
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UPN “DISENIO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
beL Worre “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

Anexo 21: DGA. Aplicacién del Formato No 10

1r ' *DISESO DE LA GESTION DE AFROVESIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
—_— RESTAURANT *EL PEZ LOCO", CAJAMARCA - 2022
o oy
| FORMATO No 4 CONTROL DE PRODUCTOS PERECEDEROS
Cuntadad Coats Focha de Mz, Diss & Dias
Poodustn stmaceneda | V4™ | taiiarie Enirads | Almacenamients [T L] g e Sets
Accitesa 0T Ka 11 [ 4 171 a2 4 A Pumo de Cadacar
Al merya Ka [ 1] T 1112 & Vabea
E L] o 180 110sas) 1™ Vibaa
e tang Ka L 15 IV Va2 14 Yabéo
lraeeds LUns B T WL L] Vibea
Cabnla Kg x4 »® 1212 ) Vabeo
(w13 21 .00 Und 4 1= 1108 me Vabeén
Laja ox mats 15.00 Und 413 1= 11082 ™ Vabaa
LsleTar Wi Ka 1148 e 1212322 o Vabaa
|Larmcis 50 10 Kg 3 00 130 13 IN LV 14 Vibaa
Largreyoe 200 Sart 230 + 14 VIV 14 Vabeo
L arman | X e Ka JE ] e 19 IV 4 Vabeo
Lamrs de res 13.79 Ka 20 S 3 121232 % Vibeaa
L ebedls 200 Ka 3 00 Ims 15 vamm 4 Vabeo
L pu S oracn 20 Ka 300 13 IMuam 14 Yaboo
M.n |44 (0 e .20 1an T 1971 1L aE2 & 'ln_ﬂ:
'L_hr.n 2 .00 Und 1200 1211 180 (R0 U Y ied ] ™ Yabea
(tedecta ox coron 400 Ka 2 121 o 12127231 re Yabao
Loca cnds (1 3t 200 Und 210 2 W (Dl ied ) L Yabea
Loca cnda | St 104 (0 Und 480 121 b 1y L Vabeaa
Crca coda 1t #1.00 Une 310 12 A 12y s Vabeao
(L rca onds peracral 15 00 Unet 1.20 £ 2y a L i ied ] s Vaben
L oo s £ MWMTECD 1 0 Lisn 1400 14 129172 T 191 L E2 -] Vn—.:
4 [0 Liss 30 (0 ed) 1212 T 19711322 & 'ln_ﬂu
! S0 Ka 1 s 1ame 0 121232 % Vakeo
200 I'ng 1 129022 13 IMam 14 Yabeo
i3 Ka o8 12IVR2 1= 11082021 m Vabea
Ly e 250 147 12 x02 e e s Vabeaa
e 4 50 | 12102 ac (L ir ind s Vaboo
e 310 2 12122 W 1023 ) o] Yaboo
Und 12 1732 95 123y ) o Yibaa
l-i anyvame ac L i ied ) w VII:
20 Cien 122 19 pey )l i ead v Yaboo
lrka aols 0 54t >0 Und 1210 w0 12 L Vabao
lrka anls | 5t 00 Und 1202 W 12 L Vabea
ks oola | B 700 Und 12V ac (L ini ind s Vabea
ks cola Em- 28 00 Und 12 A iy ied ] L Vabso
4200 Und 121 W 1) w5 Yabdo
500 I.T 12N T 1171 R4 - vn_.nu
Kg 12 =0 1108723 me Vabéa
Ung 1 W 1 L Vahdo
Ka 12 B 12127322 % Vibéa
Und an jL)) 1108733 ™ Vabao
Und 1 180 1 1S3 1™ Vabdo
Und 1an 180 1105321 1™ Yabdo
] an T 197 122 L] Vabao
Un nso 2 121 s Mam 4 A I"reo ge Cachacar
Cien 1 1an 3 1V 4 A o de Cadacar
Ka S m 2500 1ani o 1101222 w Viabda
Ka 100 13 2N 3 IMIVam 4 A "reo de Cadacar
Ka 4 00 54 (] 3 1V Va2 4 A "reo ge Cadacar
Ka als 121 16" 173022 3 A "uwo ge Cadacar
Ka =3 1ani 12122322 e Vibea
Ka Lo 1 12127312 P ]
Un 1209 1ani ac L e ird ] s Vabao
Ka 2 1an W 121232 Pl Yabda
Ka 3 12 B 121223822 Fad Vibda
Kg Al ] 3 1V VA 4 A 'uwo ge Cadacar
Und 3 'l 2 141am 1 L aduca Mafara
l'lq ) 12 1WA L] Vibda
| Fecha de Hoy | Toamt amesdad [ Elahorade Por
| WA | Productos Valides [ 16,484 15 Sancady Samba Lut Blthe
A Pumts Cadhacar ? 4305
[ Fecha de Comwalts ] adc an Mataas | 1200 Carge:
| 1311202 | Produtes Caduc sdes 0 000 Taus

I N

A mana s & A prodss o wpked e ol mATIme Cone o par party de Ls cmgr aa pare darbe rakda ane & 1w caducided conon obpare & rear perdida A

roanatal dot O Phard e oA T &7 ALY T A3l SNl A e Slniades N TR ) i s T AT S ST e s

A ae comax e com corteza la fecka de ingra e de los prodecie i ananad wne sangibedad de [ semane anierar @ la fecka del marre pedide

Fesnte Madficado de Comtrel de Seock Perscederss (Do Benk, 20091

<Saucedo Jambo, L. > Pag. 151



UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

“DISESO DE LA GESTION DE AFROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
RESTAURANT "EL PEZ LOOO", CAJAMARCA - 20227

g
| FORMATO Na ¥ CONTROL DE PRODUCTOS PERECEDEROCS
Capruind Facha de M. Diss & D
Froducs ade 1 et Focha Lasim ~ Eszmie

g a5 00 Kg I an 14 Vilsdo
I'acays 200 U 141 LA 2 A oo ge Cadecar
Iechusgn 4 prils 12 %0 Kg 11U ¥ Nilsds
lemraliz 2400 Une 1V L 4 A Ihmvio de Cadecar
encado 11750 Ka 11012 ¥ Walado
1% maeman 00 Umet 11 /A [ A I e Undocar
It 1900 Umet 161 /a2 3 A I ge Caducar
1% atariza 84,000 Unet 141 1/ 3 A o de Caducar
I'om 400 Kg 1223 Waludo
Iupz 14100 Kg 1211273 Naldo
iava L0 Kg 12122 “Waludo
ifion [0 Kg 12123 ‘valudo

1 nlarines [T Kg 7100 w2 02 180 1 LS 1% Vilads

*reare TRIN Kg 3.00 54 2 3 181 17K 3 A o ge Cadacar
| mmbowz 2N Ka 3.1 p oo } 157 122 2 A I ge Caduecar
|| recka 181K Kg 2440 p o re } 151 172 2 A |havio de Caducar
Yum AN Kg 550 138 14 palillr ral 14 “waludo
Tamahora 2 0% a FXT] =T 18 TV L T Valsk
| Focha de Hoy | Tesn Camesdad ot ¥ lsbor ado Por
l e | Productes Valdes L aren Sauwado Sampa, Las tdehe

A Pumte Cachacar L] NS4 3
Fecha de Conwalts | achac ar Matma 0 0 0 Carp:
1311202 | Produtes Caduc sdes 0 000 Taurs

(LT Nt

A manag s & atar productar sepkos spercer o masime coatr ol por parte de ls ompe e pare darle rakds onte & au caducided con A abgane & st perdde de

remsabal dad o

' pawden conmder &7 sambem m ate conred e prodsTor ghacaades

b ol o M ) demandas d AwT cads areaienaks o

A ae comec erne com coraesa ba fecha de ingrea o de loe producie e anamsd e saagibedad & [ remane snieraor @ ba fecka del marvo pedido

Fosmtr Modfcado de Comtrel de Seock Prrecederos (D Bonk, 20171
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UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Anexo 22: DGA. Aplicacién del Formato No 11

w" “DISESO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCIA EN LOS
—_— NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022
o
FORMATO No 11: CHECK LIST DE STOCK Y APROVISIONAMIENTO
Ne dt Ord Prod linidsd  cEP Prosima [ Stk Stuch de
Compra (Dizs) Diarie Minimn Sepuridad
1 Acsiic L 162 00 £ [T 162 00 200 50
2 Acziluzia K& [RE] 3 028 0.75 054
j A ssinecal LU &8 00 7 M 000 £2.00
4 Aji Und 3200 B R 00 1200 4000
5 Ajl Baw i 200 - 050 200 1 %)
[ Aji soexin ] 14 00 7 2 00 14 00 17.50
7 Ajl papraca s 50 3 150 350 T3]
3 Ajo i T.00 7 [ 7040 RTS
9 Alber s i 12 00 - 3 00 12 00 15.00
10 Ay Ki 196 38 7 22 S0 157 50 | % RE
K& 17500 7 20 0 140 () 1 7500
K& 20 (0 i 5 00 0 00 1800
LUl 21.00 7 3 00 11 00 17,00
Lad S00 3 2 00 6.00 &0
K& 7.50 2 300 .00 7.50
1'nd W 7 3 00 11 00 17100
17 Capa de samie Ul 0 15 1 00 15 00 19.00
18 (Cabassar K W) 00 2 11 14 00 3000
19 (Camscde K 50,00 - 11 S0 S0 00 62 50
1] Cangrzyon Saart 200 2 100 200 ()
1] Coarncn] K 10 00 2 5 00 10 00 12 80
n I—Ft‘lll K& 21878 7 25 00 175 0 21878
3 Carne de rex [ T 2 5 50 11 00 1175
4 (Cicho s [ 2 O = pEN) 92 00 1 15 DO
5 Cervess cotsd Leed 0 7 3 00 11 00 17,00
o] Cerves Jresaictie LUasd 20100 7 300 11 00 1700
7 l"hlllmhm K 100 2 |00 100 1%
] (Chencho ™1 | 48 00 = 36 0 144 (0 | &0 D)
9 Chestico Vsl 6200 7 700 49 00 &£2.00
1] (Chaslets de s [ 000 - & 00 16 00 10 00
il ICiaca cola 0 Sk Jaed 24 00 7 4 00 IR 00 31500
5 Cooca colts | Sk el | 108500 7 15 00 10% 00 13200
13 Cooca <ol | Jaed 91.00 7 1300 91 00 114 D0
14 Cioc el perwoml Und 3500 7 5 00 15 00 4400
5 Cootram: K 1% 4 0.50 150 414
6 Conclas de shunico Cien 1.00 2 050 100
7 Cizealoon newtmn Cies 4 () 2 L 2% 1.00
Crzesenibe Kx 7.5 2 300 &.040
(Cralussire Pag X0 - S 00 0 00
H Crsospactia U 300 L 500 1500
41 (Cavcpactin nesr Ll 5600 7 ] 00 56 00
42 Cavapactin lruss Ul 00 7 & 00 1R 00
43 Detcigenic K 528 7 a7s LFL]
44 Fasts O Sk Jad T 7 (1] 1.00
45 Fanis 1 Sk Jamd 10K 7 00 100
A Fasis 12 el T ) 00 1.00
47 Fants persorl ‘nd TN 7 0 1.00 0
[ o Ciml 00 00 1] 20 () T () 375 00
4 Hasriime Kg a2 13 7 100 4% 6213
S0 Hucvem Ces 200 2 100 200 1.00 0
] ks coba 0 Sh Uad 38,00 7 500 15 00 4400 F ot
2 ks colta | SUi ol | 84 (0 7 12 0 £ 00 108 O E sgecte
3 Ik s colka 1 ) 8 (0 7 L4 (0 9% 00 1 13 00 frey
- ok s cxokis poedita md .00 7 & 00 IR 00 1500 F ety
5 sk ss covkia e sl Ul 421 (0 7 .00 42 00 £31.00 F ety
56 Hx’ul_nu-h L1 013 7 0 0 0ls 018 Suficacric
(1] Jazare gl K 1.%0 7 [[ET 150 434 F ety
8 Kebcluap Ulned & 00 7 5 00 15 00 4400 Suficicnde
(] sayindio [ 8125 2 11 % &5 00 [TFE] Suficienac
&l ache i 38 00 7 5 00 35 00 4400 F st
&1 _eche condemeals ol 7,00 7 1 00 1.040 § () E asacte
[+] _eche descrenalds Ted T.00 T 100 100 9.00) T
[x] g_!& FH 16 !] 2 00 16 00 ) 00 E agatas
= _owse Und 4 00 B 00 400 $.00 E aacte
&5 _immin Cea 600 2 00 600 R00 E et
Elaborads Por: Souceds Jambe, Lug Ediche Carga: Tezires Fecha: 11112831
Ofcervacions::
Hopa No 0 de 01
Feenic: Modificade de Planiills de Sieck y Aprvsisisnamienio (De Boni, 20191
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1r UPN “DISENIO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU

IVEREIND INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
DEL NORTE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~
l'" “DISERO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO ¥ SU INCIDENCLA EN LOS
E NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO", CAJAMARCA - 22~
FORMATO Ne 11: CHECK LIST DE STOCK Y APROVISIONAMIFNTO
e Prosima Convum Stk
No de Orden Prodecio CEP c Dias) tini Estade
6 oo (o o &) 00 ] 20 00 40 00 Suficiciic
&7 T o E i) 4 650 6 00 F gty
58 Masscas i 14 00 7 2 00 4 00 Excto
) Maran s g 12 50 2 500 0 00 Suficiente
1] Marse im Kg .00 2 200 400 Suficsciic
Tl Risc Usd 1500 1S 100 15 00 Exito
T2 Ier;iu Kg 1,00 2 1 S0 100 Exto
T3 s ve Uad &9 0 7 700 49 00 E ainto
7. Mer: i 52 0 2 26 () £2 00 Easaty
TS Molicsle 1 11.28 3 4% 910 Suficiziie
™ Narsaja i 2100 7 300 11 00 Fusecto
14 MNav Corr Col Prv Lad 15.00 1S 1 00 15 00 E et
T8 Uaed & () 2 300 6100 F ya
™ 1 .0x0) 1 1 00 1 0 E xsacin
1) K &3 00 ] T 4900 F xsacto
L1} Usd 1.00 1 100 100 [T
] K 112 50 2 53 00 10 () Suficicnic
£ Usd 400 2 11 () 14 00 F i
s K 117 .50 2 47 () 9L 00 Suficieric
5 Usd &3 7 7 00 49 00 e
i Ted | 800 ) 700 R 00 Zr
1 Und 1200 2 600 1200 Ao
Ted | w0 Is 100 30 00 e
Uad | 5. 00 & L4 (0 26 00 E st
Kg 100 2 1L 00 100 E wiat
K L) 2 2 00 400 Exacto
i 0 2 S0 100 E ety
K 2 50 100 Suficiciic
L 7 00 700 Suficicnie
K& 30 L] 200 30 00 E an iy
Usd 1500 < 0 15 00 T
Usd 1500 < 0 1500 E amic
Usd T7.00 7 o0 T00 F wa
Uad 2300 7 200 IR 00 E antic
Usd L5 00 1s 100 15 00 E aantoy
Usd 1500 1S 1 00 1500 E asecnn
02 ssan s Thalo Usad 1] 00 15 00 = ot
03 swsan Rose Vs 0 1) 15 00 = agacho
04 msan_Sem Usd 0 00 15 00 ey
105 [Tacsan B Uaed 0 00 15 00 F et
06 [Tadbarmes o 5 00 ] 00 6 00 F e
07 [T oesate o 14 00 2 00 1R 00 F o
08 [T cussburvo Kn 1.50 ] 00 600 Suficicyic
09 [Trxcha K 15 00 & 3 00 12 00 Suficicnte
11] Vien sk Usd 43 00 7 6 00 42 00 Eugactr
11 Voulhs Usd 15 00 1S 1) 15 00 e
12 [wisis U 1500 s 100 1500 Zrey
113 e [ X & 9 50 I8 00 Faswo
114 7 smwaluria kg llﬁ_'l 2 M 50 11 00 F ancto
Elabmrando Por: Soncedo Jambe, Lug Edivha Carga: Tamista Focha: 18712822
Oboervanione
Heopa No 02 de 02

Fuenic: Modilicade de Plantilla de Stech y Aprvvisienamicnio (De Bonb, 1019).
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“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

PRIVADA
DEL NORTE

UNIVERSIDAD

T

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

Anexo 23: DGA. Aplicacién del Formato No 12

(6107 “sTuog 3()) usrmmAuC]Y £ [o0U0) P C[[IUE]J P OPEIYIPOJY MU ]

oRiqQ n Eary [#p opuspuRdag

)

SEWRJX SEpPAm)

elep

05[] EpE) U0

107 3p FqeL

oEns

‘HH'SS

separed

UOTES 3P PPN

ses £ sesapy

SoOwIoy
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IopegxEy
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[enswyy

[eurmag
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soplqQ / vary
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wee0T - FOUVINFIYD <0001 Z3d T3 INVNAVISIY TIA MD0LS 3d STTIAIN
SOTNA VIONIAOANI 1S X OINIANNYNOISLAONAY 3d NOLLS3ID V1 3d ONIASIA-
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UNIVERSIDAD INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

1 UPN “DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
DEL HOATE “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Anexo 24: DGA. Aplicacién del Formato No 13

1r “P' “DISERO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL
_—— RESTAURANT “EL PEZ LOCO", CAJAMARCA - 122"
-
FORMATO No 13: CONTROL DE REFRIGERADORAS - CAMARAS
Actiulades & Orden y Limpicea
-
Dia Hors i 2 1 g ‘ § : ' "i i g ' ! H % Obsery aciin
}. }! i E;!}ih 5 | 10| %
- - ! 2 2 s |<e .§ ! ! H 5
1
2
3
&
5
6
7
L]
9
W
11
[#3
13
4
[L]
s
17
1]
15 1200 X o X o o X X X X X At Defaccsies
1435 X . X . v X X X X X At Defaacnies
21 16 49 X . X « < X X X X X Act Defacscnies
2 .17 X « X o « o X « o X Act Repubares
2 1112 X . X . o . X o - X At Repibaoss
14 4l X . L - . v X W 0 W Act Regubuess
2% 1224 X . < . < < < . o Ac Efaccstes
2% R 45 X ¥ & « < o o « o L Act Ffascsies
7 1443 o . L . B b B « 0 [ At Fficscsies
] 1608 o . < . < < < o < o Act Ffacestes
» 12.15 W o 0 o o o o O L L At Ffacesies
30 1102 o « L « . U . X L X At Repibess
i
Pasaripusin-
Mergue com 1" bs yoom " o
Elsbaradn Por: Semcnde Jambe, Lu; Editha Cargee  Tezum Miex: New-21
Obzervarwnas:
Heja No 81 de 81

Fucate: Modificado de Contred de Refrigeradoras 3 Chmaras (De Bosis, 2019).
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“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT

UNIVERSIDAD

PRIVADA
DEL NORTE

T

Anexo 25: DGA. Aplicacion del Formato No 14

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022”

(6107 “stmog 3() 1373313 £ sexeme) Ip semjeRdwa] Ip 3118 3P OPEIYIPOJY NWIN

SYavydy3ad svLrdand
SV133AN3LNVIN
4OAV4 40d

4373344

NOIDV139NO) 2.0
oL~ VHNO3S YNOZ Oa

NOIDYYIOINAIY .Y

VHVHYD

LLELAEL

SYHVIVO A 84373384 Ydvd S31V3AI SYINIVY3IdNGL

VIALVIAJVAL 3d TOYINOD -FI ON OLVIVIOA

L T707 - VOAVINVIVD ‘200071 Z3d T3 INVENVISTH
[T3A MD0LS 3 STTIAIN SOT NI VIIONIAIONI 1S X OINIDNVYNOISIAOELY 3d NOILSIO V1 30 ONISIA- z ﬂa
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IVADA
DEL NORTE

“DISENO DE LA GESTION DE APROVISIONAMIENTO Y SU
INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT
“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022~

Anexo 26: DGA. Aplicacién del Formato No 15

1rm “DISESO DE LA GESTION DE AFROVISIONAMIENTO ¥ SU INCEDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK Dl

RESTAURANT “EL FEZ LOCO", CAJAMARCA - 2022

FORMATO Ne 15: ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR Y CONGELADOR

Producto Refrigerador Congelador Product Refrigerator Freazer
Huevos Sopas y guisos
brascas con cAMc M e s o canged "
Yemas y daras crudes 2 4 des T as oves chmesine 3 4 Gas 2. Smanes
Owros 1 samana  NO S8 congesan bien 2
Tocino y salchichas
O MSIRAY 38 Nuabers
Tocino 7 das 1 mes
Al 1 3 das o COngear
— T, Tt e pat e 102
[ ras, a pawn T
Comidas hstas pars calentar guisos congelados SMCNCARS ANUMACAS DA'A
va Gyt hasta o Meamento desayuno, hamdurguasas 7 dlas 1 2 mases
o calentyios L -~
Carme res fresca
Productos de hambreria y envasados al vacio
o Y (Carne do res. tomera. cordero y cordo)
m.mml Rstacs 3 Sdas 6 12 mases
CreCa ACA4 &% A Dandd Uhustas A Scas 4 A& manes
10 an o hogar) 3 S das  No e congelan Dien Cama para asar 3 Saas 4 17 mases
Chuletan G0 cardo y @8 oondeeo ir o as Cengua. iones,
procralecas pachugas 36 pobe NGASO, or AZon, pan) 1 2 das LI S,
redlanad o\ eI 1 NO S8 CONgaan Diar
Comidas rapiias (r apar adas Sobras de carne de res
o & Senda 3 43 NO e conQean Dien G
;vaucood.ypl-m - .
C:"‘-:"“ c.vz.o.m ?cu - ’m
oon ol Saisa y caldo 36 came 1 das Tt
dal USDA. cerradas 2 sor MO S8 COnQaan Diar Carne de pollo fresca
Hamburguesas Carme MOkda y CArMe PAM Guiso orudas Podo © DAV, anteen 1 23 1 afo
AT Quatas v CaTe Polo © pavo, presas 1 2 das G Mates
FAra guise 12 dae 3 4 meses Maryaon 1 2 das 1 4 memes
Fave. Menar s oo y
v date, motoos 12 dus 3 e Sobras de posio cocido
- e H‘:::pmocxxm : :au 4 :m-n
Cant et O 1 @n CONST v
on bolsa en — 5 7 das Esasnda 1 mes B hogos S condmantos 3 40as 4 Mt
Jamte. en lata. con etcueta Waina cublerias oon
M terer et i B30 (R Mt G ae | cakd0, talsa 3 4da & mama
T a0 6 9 meses NO CONQalar Tracitos Ge polo,
abearto LR 12 meses N Oa Joenas o PO A 4o 1N meses
Jamie Bhan cocso, anteet T Sas 1 - 2 meses P .
Jamte bean cockso, mitas 3 -5 das 1.2 Y mar
JATOn  Dean 000, Patcacos magy o6 1 2das & B mases
rebaradas 3 -4 e 1 - 2 mases Pan: aon F ason 1 2@as 2 A meses
Salchichas y Hambres (on envoiono parn congeledon Pt aa, 0300 3 4das 4 & mades
Selchichas. 1 . Panc 200 ahumaso “ Jas 2 matens
Pp————— 1 smmana 12 meses Camaranes, otBonat langasta
AN v O TR0 2 smanas 1 2 mases ¥ Calamares Meacos 1 2 das 3 & mases
Hamoraes Fan: acon ariatadon GOADuda 30 alv ik Nuara Oe la lata
SOV Alverto LR ) 12 muses [Producs 36 Cespansa 3 4das 7 mases
N e O R0 2 smanas 1 2 meses % alon)
Estos limites de Sempo breves pero ssguros ayudardn a mantener los alimentos relrigerados a 40° F (4° C), para que no se echen a
perder nl sean peligrosos. Dado que ks fechas de los producios no constuyen una gula para el uso seguro de dichos productos,
consule esla 1aba v Siga 108 siguientes comsos,
* Compre of producio antes de la fecha “vendcer antes del” o la fecha de vencimiento,
* Siga las recomendaciones de manipulacion Incluidas en @l producio,
o MANDENGA 1y CArne Os res y ol DORO s o svass Dasly o momenio os peariy
* Sicongeda came de res y @l pollo en of envase original durante mas de 2 meses, cabralos con un papel aluminio hermatico
resistente, anvollorio piastico 0 con papel para congetador; 0 blen cologue & snvase dentro de ung botsa de plastico.
Dado que congelar alimentos a una tlempaeratura e 0° F (-18° C) os mantiene seguros par empo indefinido, 106 siguientes tiempos de
almacenamiento recomendados se proporcionan sOko por motivos de calbdad.

Pacnte: Madificads de Tabls de Alm on Refrigider y Congeladar (De Bonh, 2019)
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Anexo 27: DGA. Aplicacién del Formato No 16

“P" MHMMHMWDYSUMHJ
e LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT “EL PEZ LOCO", CAJAMARCA -
=" 0227
FORMATO Neo 16: OPERACIONES DEL BAR
Producto No Obzervacione:
Cuzmplir oo los sacargos axpeciales X (No tisne un equithrio en I mencion de
Aprotviucoamente de vino ¥ Boores conforms Las mmstucciones de su supenos.
Dejar limpias b estacionss de sarvicio, commsnedores de jugos, etc.
Aprentuccaemisnte de futa secesari para ol oo Spsente
Propan café freeco v aprovisiomar la sstacien de cafis.
Preparyr b requuzicicn pan2 el maprovidonanmanto de MSUmOT QU 630 DECHEECE X Se e5ta adaptandc 3 Jos formanos
|para completar ol mtmme sstablecido. inplemantdos
. _ . Lo falm mas avencion o cuxmo 2 ardsa ¥
Pulir b vaglla y costalana. X . ‘
¥ ¥ Loera
Deojar ol lvadero hmpoo v ordesado con sallas hmpass.
Lizpear Ias botellx: v Bberar mesiduos ds los pices.
Rallanar de tnelo los dispensaderss.
Debacarse de Las cajas ¥ exopagees vacion
. . [Depends de Iy dispomitelided de lacaga y
Clotemar La aprobacien de las Bcturas aouladas, cupones de descasmo, bajas, eac. X o In admimistracs
Rasporar by mmoaracion de Sckets ¥ comanda: para ol camboo de frno.
Edocruar ol izvenswio Sisico y rellenar formans.
Obtamar La Soms dal administrader am el da comformdad de las tawas dal dis x  [Pependsde b dispomitelidad do la
adexmusmacion
Elaborado Por:  Samcede Jambe, Lu; Editha Fecha: 21112002

Obsenvaciomes:

Se recomiends coordmar con la admmiiracon an horee prudenie de doponibibdad para la conformudad del presenie formano.

Fuente: Modificado de Planilla de Pedidez Bazica (De Boaiz, 2019).
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