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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación abarco la problemática presentada por el 

restaurant El Pez Loco de la ciudad de Cajamarca, Perú en el periodo de 2022 y tuvo como 

objetivo el diseño de la gestión de aprovisionamiento a través de un método empírico con la 

introducción de estrategias por departamentos involucrados mediante la aplicación de 16 

formatos de gestión, permitiendo atender la demanda de 450 mesas diarias en el restaurant. 

Para ello, se efectuó un diagnóstico del ciclo de compras y de los niveles de stock del 

almacén, determinando que las actividades de aprovisionamiento son deficientes en su 

mayoría 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 aplicación de 

mejora se determinó que el aprovisionamiento sería el idóneo y repercutiría en los niveles 

de stock en cantidades suficientes y exactas para atender el 100% de la demanda de pedidos 

en el restaurant. 

Palabras clave: Gestión de aprovisionamiento, ciclo de compras, stock, ingeniería 

de Menús 
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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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CAPÍTULO I. INTRODUCCIÓN 

1.1. Realidad Problemática 

Un tema de gran preocupación en la actualidad con el objetivo de alcanzar ventajas 

competitivas, es la búsqueda de la optimización de los costos (técnicas y mecanismos de 

gestión) 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 

mínimo requerido para cualquier operación suscitada bajo su dirección. Esta labor es de vital 

importancia y por lo general, aborda muchos aspectos que van, desde la estimación más 

precisa de los futuros requerimientos, la selección adecuada de los proveedores hasta las 

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

De lo expuesto, se ha investigado la problemática suscitada en el restaurant El Pez 

Loco de la ciudad de Cajamarca, el cual, tiene una demanda aproximada de 450 mesas al día 

de lunes a domingo. Sin embargo, en palabras de su administrador el sr. Pedro Rojas G., 

entre los días: domingo y martes u feriados significativos como: día de San Valentín, día de 

la madre, día del padre, día del maestro, fiestas patrias, navidad u año nuevo suelen tener 

asistencias que exceden el 150% de la demanda diaria del restaurant. El administrador 

enfatizó que, en el último año, los meses de febrero y marzo por la festividad del carnaval, 

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

La problemática presentada en el restaurant, generó un déficit en el nivel de servicio 

y en el cumplimiento de la planificación diaria, aun cuando el administrador tomó medidas 

de prevención en el mes de julio como: aumentar el requerimiento de pedidos y más 

capacidad de almacenamiento de insumos, lo que es un indicativo que en el restaurant no se 

ha estimado el nivel del stock mínimo. 
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El departamento de administración 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 permitió inferir que el administrador no se encontraba 

capacitado en gestión de compras, logística y almacén, realizando tareas de 

aprovisionamiento de forma deficiente. 

Es por ello que la investigación se justificó ha pedido de los dueños del restaurant, 

ya que, quieren marcar una línea de calidad de servicio sobre sus principales competidores, 

sobre todo, obtener mayores rendimientos en los balances mensuales e incrementar la 

productividad del restaurant. Esta apreciación empezó a surgir a finales de agosto de 2022, 

pues a través de sus plataformas digitales, se percataron que su calificación como restaurant 

emblemático del centro de la ciudad de Cajamarca, había disminuido en un 18% respecto a 

los periodos anteriores acompañado de comentarios negativos por parte de sus comensales 

y seguidores de internet. Los comentarios negativos aludían que muchos de los platillos 

ofrecidos en su carta no estaban disponibles u se agotaban muy rápido, 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 Investigación 

Se presenta los antecedentes de la investigación que abordan la problemática de 

gestión de aprovisionamiento, de stock u similares en restaurantes a nivel local, nacional e 

internacional. 
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• La investigación de Gonzáles y colaboradores en 2013, estableció que las empresas 

dependen fundamentalmente de la capacidad de satisfacer a los clientes con la 

máxima eficiencia y confiabilidad. Los investigadores aplicaron un procedimiento 

que utiliza instrumentos cuantitativos para la estimación de las demandas y el tamaño 

de los requerimientos del almacén principal de un restaurante de comida criolla y 

extranjera, estimándose pérdidas anuales de 2039.73 CUC por mermas, debido al 

desconocimiento de instrumentos cuantitativos y de gestión de inventarios. Al aplicar 

los procedimientos con estos instrumentos obtuvieron un incremento de las utilidades 

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

• Fernández en 2016, postuló que el desempeño de un bar se basa en la compra, costos, 

aprovisionamiento y producción con el fin de buscar la calidad en la bebida y la buena 

atención. En su investigación, idéntico que los problemas principales en los bares de 

Bolivia son el control y adquisición de los insumos conjuntamente con la falta de 

información e inventarios deficientes. Para esta problemática suscitada se planteó un 

sistema de abastecimiento para flujo continuo de productos perecibles y no 

perecibles, sin que se generé una variación mayor en los costos administrativos de 

estas empresas. 

• Para Mendoza y Cevallos su investigación del año 2016, evidenció que la 

competitividad generada por la globalización, productividad y el abastecimiento, son 

esenciales en la organización de la producción, lo que ha llevado a que las empresas 

se inmersan en el rastreo de nuevas metodologías y procedimientos para el 

abastecimiento de sus suministros. La investigación descriptiva conllevó al estudio 

de caso de 3 empresas con la revisión bibliográfica de los enfoques que se emplean 

para la aplicación y evaluación del abastecimiento estratégico presentado por A.T. 
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Kearney, teniendo como conclusión principal que estos métodos son un factor de 

éxito en la gestión administrativa, de planificación y funcionamiento en las empresas. 

• Por su parte Ayerve y Cedeño en 2017, enfatizaron su investigación en los correctos 

procedimientos internos de aprovisionamiento y gestión 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 distribución, el 

óptimo abastecimiento y la adecuada gestión del stock. El principal problema 

abordado por los investigadores fue el sobre stock, que influenciaba directamente 

sobre el aprovisionamiento y la insatisfacción de los usuarios. 

• También tenemos a Hernández y Navajas que, en 2018, analizaron la gestión de 

compras de 305 restaurantes de la ciudad de Córdova y provincia en España a través 

de un cuestionario, tomando especial interés en los perfiles de la empresa, 

proveedores, insumos primarios y de gestión de compra. Los investigadores 

concluyeron que existe una escaza gestión de compras en las pequeñas y medianas 

empresas dedicadas a este rubro, además se estableció que los criterios de selección 

de proveedores son de la siguiente forma: calidad, costo, cercanía, variedad, formas 

de pago y servicio. 

• Por su parte Monroy y Urcádiz en 2019, tuvieron por objetivo establecer la 

percepción promedio de la calidad de servicio (CS) y su influencia en la satisfacción 

del cliente (SC) en 54 restaurantes inscritos a la Cámara Nacional de Restaurantes y 

Alimentos Condimentados (A.C.) de La Paz, Baja California Sur. La metodología 
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empleada se realizó por medio de encuestas a los usuarios valorando cinco 

dimensiones: instalaciones, accesibilidad, recurso humano, atmosfera y la comida, 

además de una serie de análisis de varianza donde los factores fueron los tipos de 

categorías de los establecimientos. Los resultados obtenidos reflejaron que las 

dimensiones de las variables CS y SC no presentan distorsión significativa, excepto 

en los factores atmosfera y en la comida, esto evidencia la necesidad de realizar un 

diagnóstico estratégico del servicio para los empresarios. 

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

limitación que fracciona a los usuarios por sexo. 

• Montañez y colaboradores en 2019, sustentaron que la cadena de suministro es uno 

de los conceptos más importantes en el entorno empresarial gastronómico. Para ellos, 

la industria del restaurante produce ventas millonarias todos los años, por lo que 

analizaron los procesos de operación para disminuir los tiempos, esfuerzos e 

inversión. Para ello, a través de un análisis 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 día a día se 

requieren en las empresas de restaurantes. Los beneficios obtenidos en la 

investigación reflejaron la reducción de tiempos de pedidos, menos incidencia en 

suministros y mejor clima laboral. 

• Álvarez y sus colaboradores en 2020, motivados por la alta demanda de la 

gastronomía de la región costa del Ecuador, llevaron a cabo una investigación con el 

fin de determinar el comportamiento de la gestión de mercaderías en los 

establecimientos de comida del litoral ecuatoriano. La investigación abarco 2 etapas 

de desarrollo y fueron: la identificación de los factores que inciden en la gestión de 

mercaderías por el método de Delphi empleado con expertos previamente 
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seleccionados y el análisis de esta en una muestra de restaurantes a través de un 

Check List empleando la observación como método empírico de investigación. Los 

resultados validados mediante el software SPSS vers.22 evidenciaron que la gestión 

de mercaderías en todos los restaurantes presenta una situación 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 problemática a partir de la dinámica que generaban dichas operaciones. 

Para tal fin, encuestaron a los administradores de las empresas culinarias donde 

fluctuaba el mayor volumen de tráfico vial, así como a los transportistas que 

abastecían a dichas empresas. A partir de la información recolectada realizaron un 

diagnóstico y caracterizaron la distribución urbana de mercaderías en el subsector 

planteando alternativas de solución. 

• Una problemática similar fue la suscitada en la empresa Vigo’s Pizza E.I.R.L. de la 

ciudad de Cajamarca, Perú, la cual, fue abordada por Armas en 2021. El investigador 

demostró que existía una inadecuada gestión de aprovisionamiento en la etapa de 

compras, lo que generaba un mayor incremento de costos y una mala pronosticación 

de los requerimientos reales de la pizzería. Su diagnóstico determinó que los 

proveedores tenían un cumplimiento del 56%, con 25% de entregas bien aceptadas, 

11% de cantidad de compras respecto a las ventas, un índice de rotación 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 diagnóstico de inventario en mal estado asumieron a s/. 430.06 y 

s/. 4,200.00 por realizar pedidos de urgencia; con este diagnóstico certero, introdujo 

la herramienta EOQ, stock de seguridad, cantidad económica de pedidos y 

homologación 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 inversión de s/. 0.68 por cada sol invertido. 

• Por otra parte, la investigación preexperimental y de aplicación de técnicas de 

ingeniería industrial de Camac en 2021, comprendió la implementación de un sistema 

de gestión de compras efectuadas al restaurant El sabor S.A.C. de la ciudad de Lima, 

Perú con la finalidad de minimizar los costos de aprovisionamiento de insumos. Su 

análisis le permitió establecer un sistema de gestión de compras basado en la técnica 

MRP, con énfasis en mejora continua y mayor implementaciones para la empresa, 

además identificó limitantes menores que eran indispensables corregir para evitar 

fallas en el desempeño de la propuesta de mejoramiento. La implementación del 

sistema le permitió 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 Camagüey, Cuba. El restaurante siendo uno de los más 

predilectos en el sector no estatal no contaba con este tipo de servicio, para ello, los 

investigadores aplicaron métodos teóricos y empíricos para resolver la problemática 

abordada, enfatizando al vino como producto de valor agregado. Los resultados de la 

investigación se plasmaron en la identificación del problema, involucramiento de 

áreas, mejoras en la incorporación del nuevo servicio de manera gradual y pautada, 

logrando que los clientes mostraron satisfacción y resaltaron la nueva elegancia de 

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

• La investigación de Párraga y Plazarte en 2021, tuvo como objetivo diseñar un 

modelo de gestión para el aprovisionamiento de alimentos del kilómetro cero en 
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restaurantes de segunda categoría de Portoviejo, provincia de Manabí, Ecuador. Tal 

labor la llevó a cabo en tres etapas de desarrollo: la primera consistió en el 

diagnóstico del área de estudio e la identificación de los tipos de restaurantes; la 

segunda etapa consistió en la evaluación del aprovisionamiento y definición de un 

sistema de 26 indicadores; por último abarcó el modelo de gestión 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 

inclusión de proveedores de kilómetro cero. 

• Sernaque en 2021, tuvo como meta determinar las características de la gestión de 

calidad y aprovisionamiento en las MYPEs de restaurantes de la localidad de 

Chulucanas, provincia de Morropón, departamento de Piura, Perú, a través de data 

demográfica de los dueños de las MYPEs, determinó que se trataba de hombres y 

mujeres entre 26 y 45 años de edad que fundaron empresas unipersonales con 

antigüedad no mayor a 10 años. Su análisis le permitió determinar que los clientes 

tienen un grado de aceptación 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 investigación 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, elaboró una propuesta de mejora de la gestión de la 

cadena de suministros de Ecolodge Huaca Piedra, distrito de Íllimo, provincia y 

departamento de Lambayeque, Perú, con el objetivo de incrementar el nivel de 

servicio del restaurante. Para ello, diagnosticó la situación de la gestión de la cadena 

en cuanto a la planificación de instrumentos de mejora en la gestión y evaluó 

posteriormente la factibilidad del modelo propuesto, llegando a obtener un nivel de 
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servicio del 91.00%, el cual, podría 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 información y empleo de herramientas de gestión enlazadas a las etapas de 

planificación, compras, proveedores, almacenes, inventarios, despacho y producción 

con regresión tipo lineal, índice de estacionalidad, planeamiento mediante MPS y 

MRP, matriz de Kraljic, metodología 5S entre otros. La propuesta a implementar 

representa una inversión 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 recuperación de 2 años y 5 meses. 

• A su vez Silva y Luján 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 investigación no experimental, descriptiva y 

predictiva conllevó a la encuesta de 304 clientes de estos restaurantes, empleando un 

instrumento conformado por 32 ítems para la variable de gestión de calidad y 64 

ítems para la variable competitividad. Los resultados de la investigación fueron 

analizados mediante pruebas estadísticas de regresión logística ordinal, haciendo 

énfasis en que el modelo teórico indica una competitividad no favorable con respecto 

al servicio ofrecido en los establecimientos de comida tradicional, además de una 

deficiencia en protocolos de bioseguridad y una desconexión de la infraestructura de 

los establecimientos con la imagen cultural costeña ecuatoriana. 

1.1.2. Bases Teóricas 

Se abordó el marco conceptual, postulaciones y todo aquello que permitió: el 

desarrollo y sustento técnico-empírico, con el fin de alcanzar los objetivos planteados y 

demostrar la hipótesis de la investigación. 
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1.1.2.1. El Restaurante. 

Desde los inicios del siglo XVIII, la hostelería 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 único fin de intentar cubrir todas y cada 

una de las demandas de los clientes evolucionando hasta llegar a lo que es hoy en día. Este 

tipo de establecimientos reflejan espacios dedicados a los servicios de alimentación 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 sí, está relacionado directamente con el tipo de establecimiento, 

categoría, oferta gastronómica, tipo de servicios, entre otros. Los restaurantes con mayor 

proliferación en los últimos años tanto en ofertas como en fórmulas de restauración son: los 

clásicos o convencionales que se basan en trabajar un tipo de servicio muy tradicional con 

una oferta gastronómica que se ve reflejada en su menú o cartas y los restaurantes temáticos 

que se basan en la oferta de la gastronomía de forma más real con decoraciones típicas e 

investiduras a sus empleados, estos últimos, reflejan una característica 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). 

 

Restaurante

Oferta gastronómica y ubicación

Dimensiones

Características del local
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Figura 1. Características de un restaurante. 

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

Por lo tanto, un restaurante queda definido como aquel establecimiento, cualquiera 

que sea su denominación, que sirva al público, mediante precio, comidas y bebidas, para ser 

consumidas en el mismo local o fuera de él. Este establecimiento debe tener una serie de 

características de forma global como en cada una de sus áreas, esto con el fin de poder 

abarcar y llevar a cabo sus actividades gastronómicas (Sánchez, 2022, pp. 6-9). 

1.1.2.2. Aprovisionamiento en Restaurantes. 

En las actividades diarias de un restaurante, es necesario para su correcto desempeño 

el aprovisionamiento y almacenamiento de géneros culinarios y bebidas. Es así que se define 

el aprovisionamiento como un proceso de orden cronológico, en el cual, las empresas de 

hostelería se surten de bienes y servicios que les son indispensables para su funcionamiento 

normal en cualquier día cotidiano (Ocaña y Rey, 2018, p. 4). 

 Dependiendo del tamaño del establecimiento, estas gestiones son realizadas por el 

jefe de compras, es así que empresas de menor tamaño, estas tareas pueden ser realizadas 

por el jefe de comedor, barman, el gerente e incluso el mismo dueño del local. Es 

indispensable recalcar, que es necesario conocer con la mayor precisión posible el ciclo de 

compras, ya que esto permitirá ejecutar un correcto aprovisionamiento al establecimiento de 

hostelería (Ocaña y Rey, 2018, pp. 4-5). 

1.1.2.2.1. Ciclo de Compras. 

En general el ciclo de compras debe seguir un orden lógico, empezando desde la 

identificación de los requerimientos, la selección de los proveedores, emisión de los pedidos 

y finalizando con la recepción de las mercaderías, sin dejar de lado la calidad de los 
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productos adquiridos conjuntamente con el precio y servicio competitivo (Ocaña y Rey, 

2018, pp. 5-14). 

El aprovisionamiento definido como función y la gestión de compras son 

definiciones que se relacionan entre sí con ciertas diferencias, pues el criterio económico 

financiero es el que rige en la función de aprovisionamiento, con el único objetivo de minorar 

los costos de esta actividad pero dependiendo de la gestión de compras, en esta última, se 

selecciona al o los proveedores y se efectúan los pagos correspondientes, sin embargo, al 

mismo tiempo la función de aprovisionamiento abarca otros ítems como: el mantenimiento 

de los niveles de existencias que dependen de la gestión del stock y no de las compras 

(Macmillan, 2017, p. 5). 

 

Figura 2. Ciclo de compras. 

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

1.1.2.2.2. Formas de Aprovisionamiento. 

Para Macmillan (2017), existen tres formas de aprovisionamiento y señala la relación 

que existe entre ellos en conjunto con los costos que le confieren a la empresa el almacenaje 

de mercaderías, los cuales, son descritas a continuación (p. 11). 
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• Aprovisionamiento esporádico (AE): esta forma disminuye los costos de 

almacenaje, pues las mercaderías 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. 

• Aprovisionamiento sincronizado con la producción (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 logísticos e intenta evitar 

posibles problemas de desabastecimiento. 

• Mantenimiento de un stock de seguridad (MSS): es la forma con mayores costos 

de almacenamiento de mercaderías, ya que implica siempre tener un determinado 

stock en el almacén, esto con el único 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): 

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

ofertas de servicio de la empresa. 

• La eficiencia del aprovisionamiento depende directamente de que la empresa 

minorice los costos de este proceso, para destinar más recursos a la producción con 

el fin de lograr un producto final de mayor calidad. 

• Con un aprovisionamiento idóneo se adquieren productos más adecuados para la 

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

1.1.2.3. Gestión de Compras. 
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1.1.2.3.1. Documentos Empleados. 

Los documentos más importantes y empleados en la dinámica hostelera de un 

restaurante (Sánchez, 2020) son los siguientes: 

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

de producción de una elaboración. 

• El relevé (R): es el documento donde quedan recogidos los insumos 

correspondientes a una semana. Esta parte de consumo de existencias son muy útiles 

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 transformación 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 logística, almacenamiento y 

aprovisionamiento en general. 

1.1.2.3.2. Indicadores en la Gestión de Compras. 

Los indicadores más empleados en la gestión de compras de acuerdo con De Bonis 

(2019), son: 

• Volumen de compras (VC): es la relación indirecta entre el valor de las compras 

con el valor de las ventas expresado en porcentaje. Este indicador está representado 

matemáticamente por: 

𝐕𝐂 =
𝐕𝐚𝐥𝐨𝐫 𝐝𝐞 𝐥𝐚𝐬 𝐜𝐨𝐦𝐩𝐫𝐚𝐬

𝐕𝐚𝐥𝐨𝐫 𝐝𝐞 𝐥𝐚𝐬 𝐯𝐞𝐧𝐭𝐚𝐬
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 
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• Pedido de artículo (PA): es la diferencia entre la cantidad económica de pedido del 

articulo con su stock físico en su respectiva unidad de adquisición; cuando el stock 

físico es mayor o igual a la cantidad económica de pedido PA es igual a cero. Este 

indicador está representado matemáticamente por: 

𝐏𝐀 = 𝐂𝐄𝐏 −  𝐒𝐅 

• Emisión de pedidos (EP): es la sumatoria de todos los pedidos de artículos 

requeridos por el establecimiento. Este indicador está representado matemáticamente 

por: 

𝐄𝐏 = ∑ 𝐏𝐀 

• Recurso humano en compras (RHC): representa la valoración a todos los 

involucrados encargados específicamente de las compras del establecimiento, el cual, 

abarca criterios como: conocimientos técnicos, gestión de actividades de 

aprovisionamiento, entre otros. 

Cuando la valoración es cercana al 100% se indica que el personal es idóneo y suma 

valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la 

minoración en los costos de compras. 

1.1.2.4. Gestión de Proveedores. 

Para De Bonis (2019), los proveedores son aquellas personas o negocios que venden 

artículos, productos, insumos o servicios con fin de lucrar, es decir, obtener ganancias a 

partir de una actividad comercial, generalmente de intercambio. 

La gestión 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 bienes y servicios a sus establecimientos hasta la entrega de los productos o servicios 

adquiridos. 

1.1.2.4.1. Indicadores en la Gestión de Proveedores. 

Los indicadores más empleados en la gestión de proveedores de acuerdo con De 

Bonis (2019), son: 

• Servicio (S): representa la actividad que ejercen los proveedores con el fin de lucrar. 

• Calidad (C): representa uno de los aspectos más importantes no el más influyente 

en la gestión de proveedores, pues la calidad de las adquisiciones repercute 

directamente sobre los bienes o servicios ofrecidos por los establecimientos de los 

clientes. 

• Precio (P): representa el aspecto más decisivo a la hora de la selección de un 

proveedor, por lo general, las personas compraran o adquirirán los bienes o servicios 

que menos inversión les cueste. 

• Tipo (T): dependiendo de los bienes o servicios ofertados podemos tener 

proveedores por zona geográfica que fluctúan dentro de un área específica, 

proveedores que a la vez son clientes que interactúan en una actividad de intercambio 

comercial, proveedor único que es el único que puede dar un determinado bien o 

servicio para un grupo de establecimientos en común, 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 según 

sus actividades. 

• Nivel de cumplimiento (NC): es la relación indirecta entre la cantidad de pedidos 

entregados a tiempo con la cantidad de pedidos solicitados expresado en porcentaje. 

Este indicador está representado matemáticamente por: 
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𝐍𝐂 =
𝐂𝐚𝐧𝐭𝐢𝐝𝐚𝐝 𝐝𝐞 𝐩𝐞𝐝𝐢𝐝𝐨𝐬 𝐞𝐧𝐭𝐫𝐞𝐠𝐚𝐝𝐨𝐬 𝐚 𝐭𝐢𝐞𝐦𝐩𝐨

𝐂𝐄𝐏 𝐬𝐨𝐥𝐢𝐜𝐢𝐭𝐚𝐝𝐨𝐬
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 

1.1.2.5. Gestión de Almacenamiento. 

Para De Bonis (2019), el almacén es lugar o espacio físico donde se guardan y 

conservan todas las existencias del establecimiento, siendo indispensable, el orden con el 

único fin de poder controla lo mejor posible las existencias permitiendo conocer tanto lo que 

se consume como lo que se debe aprovisionar. 

La gestión de almacenamiento consiste en la estructuración y ejecución de una serie 

de pasos o procedimientos para optimizar el alojamiento de las existencias durante un 

periodo especifico, garantizando el ágil paso de entradas y salidas de ellas, como su correcta 

identificación.  

1.1.2.5.1. Indicadores en la Gestión de Almacenamiento. 

Los indicadores más empleados en la gestión de almacenamiento de acuerdo con De 

Bonis (2019), son: 

• Volumen de cumplimiento (VA): es la relación indirecta entre el stock en curso con 

el stock físico expresado en porcentaje. Este indicador está representado 

matemáticamente por: 

𝐕𝐀 =
𝐒𝐂

𝐒𝐅
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 

• Caducidad de productos (CP): es la fecha límite de consumo de productos 

perecederos, es decir, es el máximo 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 alcohólicas, 
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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 alusión al máximo 

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. 

• Recurso humano en almacén (RHA): representa la valoración a todos los 

involucrados encargados específicamente del almacenamiento de existencias de un 

establecimiento, el cual, abarca criterios como: identificación y ordenamiento de 

existencias, gestión de almacén, manejo de protocolos de ejecución, entre otros. 

Cuando la valoración es cercana al 100% se indica que el personal es idóneo y suma 

valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la 

minoración en los costos de almacenamiento. 

1.1.2.6. Gestión de Inventarios. 

Para García (2016), los inventarios están conformados por cualquier tipo de bien 

adquirido y almacenado en un establecimiento u empresa con el único fin de satisfacer las 

necesidades actuales y futuras de los consumidores. Además de acuerdo al tipo de empresa 

se plantean los tipos de inventarios y sus implicancias. Así para una empresa comercial, los 

inventarios estarán conformados por mercancías, las cuales, saldrán del almacén sin sufrir 

transformación alguna, mientras que, para una empresa industrial, en sus inventarios se verán 

registradas materias primas y otros materiales, a los que será necesario someter a un proceso 

de transformación para obtener un producto final. 

Las existencias representan en muchas instancias conjuntamente con la tesorería o 

caja, uno de los activos corrientes de mayor peso e importancia en las empresas, de ahí el 

elevado interés de la administración de la empresa sobre esta partida. En el 
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aprovisionamiento de los insumos se persigue una serie objetivos que según Míguez y Bastos 

(2010), se resumen de la siguiente forma. 

 

Figura 3. Objetivos de la gestión de inventarios. 

Fuente: Elaborado con información de Míguez y Bastos (2010) en conjunto con García (2016). 

García (2016), señala que para que una gestión de inventarios sea viable, es necesario 

llevar a cabo una eficaz planificación 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 política de compras establecida en la 

empresa. El problema que surge en el comprar, radica generalmente en la elección del 

proveedor, puesto que la mayoría de entidades cuentan con más 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 selección 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 decisión teniendo en 

consideración los factores que afecten al debido proceso que son generalmente: económicos, 

calidad, servicio, plazo de entrega o periodo de devolución, etc. Sumando a ello es necesario 

un control de las existencias cuando estas ingresen al almacén 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 recepción de las mercaderías. 

1.1.2.6.1. Tipos de Inventarios. 

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

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

pudiendo ser un inventario periódico mediante recuento físico o un inventario permanente o 

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

• El inventario periódico: 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 físico. La empresa tiene 

constancia de las existencias almacenadas al inicio del periodo (asumida a partir de 

la fecha del último recuento físico), de las entradas (posee un registro de compras) y 

por lo tanto se asume que las existencias que no tengan presencia física en el almacén 

a la fecha del nuevo recuento, han sido consumidas. Estableciéndose de manera 

matemática la expresión de consumo de materiales del periodo (CMP). 

𝐂𝐌𝐏 =  𝐒𝐭𝐨𝐜𝐤 𝐢𝐧𝐢𝐜𝐢𝐚𝐥 + 𝐄𝐧𝐭𝐫𝐚𝐝𝐚𝐬 −  𝐒𝐭𝐨𝐜𝐤 𝐅𝐢𝐧𝐚𝐥 

Este tipo de inventario se trata de un método muy operativo, pero precisa de muchos 

inconvenientes. El más evidente es el elevado costo que supone realizar un recuento 

físico del almacén siempre que se requiera información del mismo, así, como la 

perdida de información sobre el volumen de existencias almacenado en cada 

momento y la no contemplación de rupturas del stock, pues se asume en esto último 

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

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

de salidas del almacén, generalmente aplicando una ficha estándar de almacén para 
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establecer un grado de control mayor sobre las existencias, además de servir para 

informar la situación real del almacén en cada momento. Por lo cual, para estimar las 

existencias disponibles (ED) se emplea la siguiente expresión matemática. 

𝐄𝐃 =  𝐒𝐭𝐨𝐜𝐤 𝐢𝐧𝐢𝐜𝐢𝐚𝐥 + 𝐄𝐧𝐭𝐫𝐚𝐝𝐚𝐬 −  𝐒𝐚𝐥𝐢𝐝𝐚𝐬 

La ventaja fundamental de este tipo de inventario es el control más individualizado 

que proporciona acerca de las existencias, sin embargo, también presenta 

inconvenientes, ya que al igual que el inventario periódico, considera que todo lo que 

no se ha consumido se encuentra disponible en el almacén, ignorando así 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 solución a esta problemática es llevar a cabo un inventario mixto que abarque un 

inventario permanente pero apoyado de la realización de recuentos físicos, realizados estos 

últimos de forma mensual, trimestral o anual según convenga para poner en manifiesto en 

caso haya errores, anomalías o posibles rupturas en el aprovisionamiento de las existencias. 

Esta solución 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 Gestión de Inventario. 

Los indicadores más empleados en la gestión de almacenamiento de acuerdo con De 

Bonis (2019), son: 

• Entregas perfectamente recibidas (EPR): es la relación indirecta entre la cantidad 

de pedidos devueltos con la cantidad de pedidos solicitados expresado en porcentaje. 

Este indicador está representado matemáticamente por: 
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𝐄𝐏𝐑 =
𝐂𝐚𝐧𝐭𝐢𝐝𝐚𝐝 𝐝𝐞 𝐩𝐞𝐝𝐢𝐝𝐨𝐬 𝐝𝐞𝐯𝐮𝐞𝐥𝐭𝐨𝐬

𝐂𝐄𝐏
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 

• Vejez de inventario (VI): es la relación indirecta entre la cantidad de artículos 

dañados, obsoletos y caducados con la cantidad del stock físico expresado en 

porcentaje. Este indicador está representado matemáticamente por: 

𝐕𝐈 =
∑ 𝐂𝐚𝐧𝐭𝐢𝐝𝐚𝐝 (𝐚𝐫𝐭𝐢𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 𝐝𝐚ñ𝐚𝐝𝐨𝐬 + 𝐨𝐛𝐬𝐨𝐥𝐞𝐭𝐨𝐬 + 𝐜𝐚𝐝𝐮𝐜𝐚𝐝𝐨𝐬) 

𝐒𝐅
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 

• Recurso humano en inventarios (RHI): representa la valoración a todos los 

involucrados encargados específicamente del inventario de existencias de un 

establecimiento, el cual, abarca criterios como: tipo de inventario, gestión de 

inventario, manejo de protocolos de ejecución, vejez de inventario, entre otros. 

Cuando la valoración es cercana al 100% se indica que el personal es idóneo y suma 

valor humano que contribuye a las utilidades del establecimiento debido a la 

minoración en los costos de existencias disponibles y la CEP. 

1.1.2.7. Gestión de Stock en Restaurantes. 

Para Escudero (2014), una buena gestión del stock permite prever el volumen de 

ventas para un determinado periodo de tiempo, de esta manera el productor puede conseguir 

una producción racional, minimizando los costos de almacenaje y haciendo posible un 

servicio más eficaz para los clientes. Si bien el almacenaje produce un costo añadido al costo 

total del producto, al mismo tiempo sirve como herramienta para competir y obtener más 

beneficios (p. 207). 

Los stocks llamados también como mercancías o existencias son el conjunto de 

productos que tiene una determinada empresa almacenados hasta su utilización o venta 

posterior. En el campo de la ingeniería industrial, el stock está conformado por materias 

primas y otros materiales empleados en la elaboración de un producto, productos en curso 
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de fabricación y productos fabricados destinados a la venta. Cuando se habla de stock en el 

sector gastronómico, nos referimos al conjunto global de todos los productos e insumos 

almacenados en un restaurante y que se encuentran vinculados a las actividades económicas 

y físicas del establecimiento. Un término que suele confundirse con el stock es el “surtido”, 

siendo este último referido al conjunto de productos de diferentes marcas, modelos o 

formatos que la empresa pone a disposición de sus clientes (Escudero, 2014, p. 208). 

1.1.2.7.1. Tipos de Stock. 

De acuerdo con su funcionalidad tenemos los siguientes tipos más importantes: 

• Stock de ciclo (SC): llamado 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). 

• Stock mínimo (SMIN): es la cantidad de un producto o insumos que se ha de tener 

para superar con éxito el servicio del restaurante hasta el próximo abastecimiento. 

Este es un punto de inflexión generalmente en los establecimientos pequeños y 

medianos debido a una adecuada planificación y en muchos casos por no contar con 

recursos económicos 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). 

• Stock máximo (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). 

• 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% más 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 tránsito son las existencias que se 

encuentran en algunos de los procesos internos de la empresa: proceso productivo, 

embalaje, envíos, entregas entre otros. 

• Stock estacional o de temporada (SEST): son las mercaderías que se tienen en 

stock en previsión de un incremento concreto en las ventas en una época específica 

del año. 

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

que por sus características 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 almacén, ante la especulación de que las 

ventas o precio de un producto va a crecer en un futuro próximo por lo que se debe 

aprovechar esta situación. 

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 o consumo. 
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• Stock no perecedero (SNP): está 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 características iniciales. 

• Stock perecedero (SP): es aquel que por su composición puede sufrir un deterioro 

rápido y perder sus características iniciales con el paso del tiempo por agentes 

externos. La gestión de este tipo de stock es muy compleja ya que cualquier retraso 

o equivocación puede originar una inutilización de estos productos ocasionado 

grandes pérdidas económicas. 

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

Arracking (2021): 

• Stock óptimo 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 satisfacción de la demanda y la disminución máxima de costos de 

almacenaje. 

• 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. 

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

preciso momento en el almacén. 

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

demandando que aún no se satisface. 
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• 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 Gestión. 

En varios escenarios no basta únicamente con una herramienta para la adecuada 

planificación y control del stock. Para Bustos y Chacón (2006), “las organizaciones pueden 

valerse de diversos modelos para administrar convenientemente los inventarios según el tipo 

de demanda a la que estén sujetos los diferentes artículos que los componen” (p. 5). Por ello, 

cuando la demanda de los productos es independiente puede que lo más adecuado sea 

ejecutar un modelo básico de gestión de stocks, pero por el contrario cuando los productos 

cuya demanda dependen de otros insumos o productos, es indispensable métodos más 

especializados que tomen esta consideración en su ejecución (García, 2016). 

Por otro lado, Acacia (2019), las herramientas de gestión de stock permiten mantener 

los niveles de existencias óptimos, para tener eficiencia en la gestión de inventario, es por 

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

ser: 

• Método empírico: basado en el historial de ventas de la empresa, se analiza las cifras 

de los años pasados y de acuerdo con el promedio de ventas se realiza la CEP. 

• Método 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 específicas de bienes a producir, se empieza la producción para elaborar 

dicha demanda. Este método es muy limitado y se usa en lotes muy pequeños 

permitiendo reducir considerablemente el VI del almacén.  
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• Método Kanban: permite a las empresas almacenar solo los bienes únicamente 

necesarios para la producción. Al igual que el proceso Just in Time, las compras se 

realizan solo ha pedido, para mantener un VI mínimo, 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 producción. 

• Método ABC: este método clasifica los bienes según 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 

periódico 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 categoría. 

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 reposición. 

1.1.2.8. Viabilidad Económica en la Gestión de Aprovisionamiento y Stock en 

Restaurantes. 

De Bonis (2019), establece que el menú o carta de un restaurante es la herramienta 

más importante en los establecimientos del sector gastronómico, teniendo como fin atraer a 

más clientes y aumentar la rentabilidad, solo así se puede alcanzar el éxito de un restaurante. 
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1.1.2.8.1. Ingeniería de Menús o Carta. 

Esta definición es referida al proceso de análisis de la rentabilidad y popularidad de 

cada platillo de forma individual, con el objetivo de diseñar o rediseñar la carta o menú 

estratégicamente. Es necesario incorporar las herramientas de gestión, aprovisionamiento y 

marketing para sacar el mayor beneficio a los servicios brindados por el restaurante (De 

Bonis, 2019). 

1.1.2.8.2. Análisis de Popularidad. 

Esta referida a la comparación entre la cantidad de unidades vendidas de cada artículo 

que forma una determinada categoría con el total de artículos que conforman toda la 

categoría. Los indicadores que influyen en esta calificación son: 

• Mix ideal: parámetro que es obtenido al dividir el 100% de una categoría entre la 

cantidad de artículos que la conforman. Este indicador está representado 

matemáticamente por:  

𝐌𝐈𝐗 𝐈𝐃𝐄𝐀𝐋 =
𝟏

𝐓𝐨𝐭𝐚𝐥 𝐝𝐞 𝐚𝐫𝐭𝐢𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 𝐝𝐞 𝐮𝐧𝐚 𝐜𝐚𝐭𝐞𝐠𝐨𝐫𝐢𝐚
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 

• Mix ideal corregido (MIX IDEAL CORR): parámetro que es obtenido al reducir 

el MIX IDEAL de cada artículo al 70%. Este indicador está representado 

matemáticamente por: 

𝐌𝐈𝐗 𝐈𝐃𝐄𝐀𝐋 𝐂𝐎𝐑𝐑 = 𝟎. 𝟕𝟎 𝐱 𝐌𝐈𝐗 𝐈𝐃𝐄𝐀𝐋 

• Índice de popularidad (IP): parámetro que es obtenido al dividir la cantidad de 

artículos vendidos con el total de artículos que conforman la categoría de análisis. 

Este indicador está representado matemáticamente por: 

𝐈𝐏 =
𝐀𝐫𝐭𝐢𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 𝐯𝐞𝐧𝐝𝐢𝐝𝐨𝐬

𝐓𝐨𝐭𝐚𝐥 𝐝𝐞 𝐚𝐫𝐭𝐢𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 𝐝𝐞 𝐥𝐚 𝐜𝐚𝐭𝐞𝐠𝐨𝐫𝐢𝐚 𝐝𝐞 𝐚𝐧á𝐥𝐬𝐢𝐬
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 
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• Popularidad alta (PA): calificación otorgada cuando el IP es mayor o igual al MIX 

IDEAL CORR de cada artículo que conforma la categoría de análisis. Este indicador 

está representado matemáticamente por: 

𝐏𝐀 = 𝐈𝐏 ≥ 𝐌𝐈𝐗 𝐈𝐃𝐄𝐀𝐋 𝐂𝐎𝐑𝐑. 

• Popularidad baja (PB): calificación otorgada cuando el IP es menor al MIX IDEAL 

CORR de cada artículo que conforma la categoría de análisis. Este indicador está 

representado matemáticamente por: 

𝐏𝐁 = 𝐈𝐏 < 𝐌𝐈𝐗 𝐈𝐃𝐄𝐀𝐋 𝐂𝐎𝐑𝐑 

1.1.2.8.3. Análisis de Rentabilidad. 

Esta referida a la comparación entre el precio de venta de un artículo con su costo de 

fabricación. Los indicadores que influyen en esta calificación son: 

• Margen contributivo (MC): representa el precio de venta con el costo de 

fabricación de cada artículo que conforma la categoría de análisis. Este indicador está 

representado matemáticamente por: 

𝐌𝐂 = 𝐏𝐫𝐞𝐜𝐢𝐨 𝐝𝐞 𝐯𝐞𝐧𝐭𝐚 −  𝐂𝐨𝐬𝐭𝐨 𝐝𝐞 𝐟𝐚𝐛𝐫𝐢𝐜𝐚𝐜𝐢ó𝐧 

• Promedio de margen contributivo (PMC): representa la sumatoria de todos los 

MC que conforman la categoría de análisis entre la cantidad total de artículos 

vendidos. Este indicador está representado matemáticamente por: 

𝐏𝐌𝐂 =
∑ 𝐌𝐂

𝐓𝐨𝐭𝐚𝐥 𝐝𝐞 𝐚𝐫𝐭𝐢𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 𝐯𝐞𝐧𝐝𝐢𝐝𝐨𝐬
 

• Rentabilidad alta (RA): calificación otorgada cuando el MC es mayor o igual al 

PMC de cada artículo que conforma la categoría de análisis. Este indicador está 

representado matemáticamente por: 
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𝐑𝐀 = 𝐌𝐂 ≥ 𝐏𝐌𝐂 

• Rentabilidad baja (RB): calificación otorgada cuando el MC es menor al PMC de 

cada artículo que conforma la categoría de análisis. Este indicador está representado 

matemáticamente por: 

𝐑𝐁 = 𝐌𝐂 < 𝐏𝐌𝐂 

1.1.2.8.4. Matriz de la Ingeniería de Menús o Carta. 

Determinada la Popularidad y Rentabilidad de cada artículo que conforma la 

categoría de análisis y de acuerdo con la Figura 4 se procede a su calificación, en base a la 

calificación se plantea la estrategia a implementar si es o no requerida. 

 

Figura 4. Matriz de ingeniería de Menús o Carta. 

Fuente: Matriz de ingeniería de Menús (De Bonis, 2019). 

1.2. Formulación del Problema 

¿En qué medida el diseño de gestión de aprovisionamiento incidirá en los niveles de 

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

1.3.1. Objetivo General 

Diseñar la gestión de aprovisionamiento y determinar la incidencia en los niveles de 

stock del restaurant El Pez Loco, Cajamarca 2022. 

1.3.2. Objetivos Específicos 

• Diagnosticar la gestión de aprovisionamiento y los niveles de stock en el restaurant 

el Pez Loco. 

• Diseñar el modelo de gestión de aprovisionamiento para medir la incidencia en los 

niveles de stock en el restaurant Pez Loco. 

• Medir la incidencia en los niveles de stock luego de aplicar el modelo de gestión de 

aprovisionamiento en el restaurant Pez Loco. 

• Determinar la viabilidad económica de la aplicación del modelo de gestión de 

aprovisionamiento en el restaurant Pez Loco. 

1.4. Hipótesis 

La aplicación del modelo de gestión de aprovisionamiento incidirá en optimizar los 

niveles de stock del restaurant El Pez Loco, Cajamarca 2022. 
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CAPÍTULO II. METODOLOGÍA 

2.1. Tipo de Investigación 

2.1.1. Enfoque 

El trabajo de investigación es de enfoque cuantitativo, pues, es el enfoque más 

adecuado con el que se abordó la extensión y el análisis del problema, el diseño de la gestión 

del aprovisionamiento, generación de resultados y la determinación de su incidencia en los 

niveles de stock del restaurant El Pez Loco. 

2.1.2. Nivel 

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

el estudio de un contexto natural a partir de la recolección de datos en el año 2022. 

2.1.3. Alcance 

La presente investigación referente a su alcance es correlacional y transversal, con 

un enfoque cuantitativo, que persigue un conocimiento aplicativo con una planificación 

retrospectiva y de diseño no experimental, esto debido a que la investigación se basó en el 

diagnóstico del problema (aprovisionamiento y stock) para el diseño de la gestión de 

aprovisionamiento, el cual, después de aplicarse se midió su incidencia en los niveles de 

stock, ajustándose hasta obtenerse la mejor viabilidad económica para el restaurant. 

2.1.4. Diseño 

 

Figura 5. Diseño propuesto para la investigación 
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Donde: 

P: Sub variable obtenidas del análisis de la variable Q y R. 

Q: Variable relacionada al diseño de la gestión de aprovisionamiento. 

R: Variable relacionada a la incidencia sobre el stock del restaurant. 

S: Respuesta al diseño planteado y a la viabilidad económica de su aplicación. 

Las flechas contempladas en la Figura 5, hacen referencia a todos los reajustes 

necesarios después de aplicar el diseño de gestión de aprovisionamiento hasta obtener la 

mejor incidencia sobre el stock del restaurant. 

2.2. Población y Muestra 

2.2.1. Población 

Dado que los balances económicos del restaurant El Pez Loco de la ciudad de 

Cajamarca son de periodos mensuales y que el restaurant atiende aproximadamente 450 

mesas al día en relación a su aprovisionamiento semanal, se considera como población de 

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

2.2.2. Muestra 

La muestra mínima a tomar en cuenta estará definida por la fórmula de población 

finita de estadística, que nos permitirá determinar el tamaño de la muestra: 

𝐧 =

𝐙𝟐. 𝐩. (𝟏 − 𝐩)
𝐞𝟐

𝟏 +
𝐙𝟐. 𝐩. (𝟏 − 𝐩)

𝐞𝟐. 𝐍

 

Donde: 

n: Tamaño muestral mínimo. 
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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: Desviación estándar en el escenario más desfavorable, donde p tiene un valor 

de 0.50. 

e: Margen de error, se establece un margen de 0.05 debido a que la evaluación 

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

encuestadores son personas calificadas. 

N: Tamaño de la población u universo, para nuestro proyecto de investigación 

se tendrán una población u universo de estudio de 3150 mesas durante una semana 

de atención. 

Remplazando los valores definidos anteriormente se tiene el siguiente tamaño 

muestral mínimo: 

𝐧 =

𝟏. 𝟔𝟓𝟐𝐱𝟎. 𝟓𝟎𝐱(𝟏 − 𝟎. 𝟓𝟎)
𝟎. 𝟎𝟓𝟐

𝟏 +
𝟏. 𝟔𝟓𝟐𝐱𝟎. 𝟓𝟎𝐱(𝟏 − 𝟎. 𝟓𝟎)

𝟎. 𝟎𝟓𝟐𝐱𝟑𝟏𝟓𝟎

= 𝟐𝟓𝟎. 𝟔 ≈ 𝟐𝟓𝟏 

Entonces el tamaño muestral mínimo será de 251 personas que demandan los 

servicios que ofrece el restaurant El Pez Loco de Cajamarca durante una semana típica de 

labores. 

2.3. Técnicas e Instrumentos de Recolección de Datos 

Para la investigación fueron necesarias la aplicación de las siguientes técnicas e 

instrumentos para la obtención de la información primaria y secundaria, así, como el 

tratamiento de los resultados de la aplicación del diseño de gestión de aprovisionamiento 

sobre los niveles de stock del restaurant. 
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Tabla 1 

Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Técnica Instrumento Etapa de aplicación Fuente 

Observación 

estructurada 

Libreta de 

anotaciones 
Preliminar Primaria 

Análisis 

documental 
Bitácora Preliminar y de diagnóstico Secundaria 

Encuesta Cuestionario Diagnóstico Primaria 

Check List 
Formatos 

digitales 

Preliminar y de aplicación de la 

gestión de aprovisionamiento 
Primaria 

2.4. Procedimiento de Desarrollo 

La metodología a aplicar será de tipo cuantitativa, la cual, estará compuesta por la 

aplicación del conjunto de métodos y técnicas en cada etapa de desarrollo de la investigación. 

La investigación constara de 4 etapas, las que se describen a continuación: 

2.4.1. Etapa Preliminar 

Se realizó una visita al restaurant para determinar los aspectos más influyentes como 

punto de partida de la investigación 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 solicitó los reportes de aprovisionamiento del restaurant e 

información digital que será registrada en la bitácora para su respectivo análisis. 

2.4.2. Etapa de Diagnóstico 

Consistió en la aplicación del cuestionario a la muestra establecida, así como el 

llenado de los formatos de stock y aprovisionamiento del restaurant, los cuales, se 

contrastaron con los reportes de aprovisionamiento dándonos una mejor visión de la 

dinámica actual del restaurant en base a las dos variables de estudio. 
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Para un mejor diagnóstico del problema, se tomó como muestra todas las personas 

que consumieron los servicios del restaurante en una semana típica (lunes a domingo) y que 

incluya un día feriado calendario como mínimo. 

2.4.3. Etapa de Diseño y Aplicación de la Gestión de Aprovisionamiento 

Esta etapa consistió en el diseño de la gestión de aprovisionamiento y el uso de 

herramientas digitales para obtener los resultados de su aplicación. 

2.4.4. Etapa de Evaluación, Ajuste y Viabilidad Económica 

Esta etapa consistió en la evaluación de los resultados al aplicar el diseño de la 

gestión de aprovisionamiento, con toda la información obtenida se esquematizó 

estadísticamente obteniendo gráficos de respuestas, con ello se planteó los ajustes necesarios 

hasta obtener la mejor incidencia del diseño de gestión de aprovisionamiento sobre los 

niveles de stock y con la menor inversión de ejecución posible para el restaurant (viabilidad). 

 
Figura 6. Procedimientos y métodos en la investigación. 
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2.5. Aspectos Éticos en la Investigación 

Todas las dispociones adoptadas para las etapas de investigación, se encontrarán bajo 

el Código de Ética profesional, respetando los principios de honestidad, veracidad, equidad 

y dignidad humana. Donde se ha priorizado los derechos de autores en las referencias 

bibliográficas y los principios de: transparencia, objetividad, responsabilidad y 

confidencialidad de los resultados obtenidos. 

2.6. Operacionalización de Variables 

Para la investigación se han definido dos variables de estudio: variable independiente 

y dependiente; de acuerdo con el contexto desarrollado se presenta su operacionalización a 

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

Tabla 2 

Matriz de operacionalización de variables 

Variable Definición conceptual 
Definición 

operacional 
Dimensiones Indicadores 

Escala de 

medición 

Variable 

independie

nte: 

Diseño de 

la gestión 

de 

aprovisiona

miento 

Conjunto de actividades 

relacionadas a la 

predisposición y 

abastecimiento de productos 

o mercaderías para el 

funcionamiento de los 

servicios del restaurant 

Evaluación 

logística del 

ciclo de 

compras del 

restaurant 

Gestión de 

compras 

VC 

De razón 

EP 

RHC 

Gestión de 

proveedores 

SCPT 

NC 

Gestión de 

almacenamiento 

VA 

CP 

RH 

Gestión de 

inventario 

CMP y ED 

EPR 

VI 

RHI 

Variable 

dependient

e: 

Niveles de 

stock 

Es la cantidad de un producto 

o mercadería que se ha de 

tener para poder cumplir con 

los servicios que ofrece el 

restaurant en un determinado 

periodo 

Realizar un 

inventario 

mixto del 

almacén del 

restaurant 

Stock 

SMIN 

De razón 

SS 

SMAX 

SEST 

SE 

CEP 



  “DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU 

INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT 

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022” 

 

<Saucedo Jambo, L. > Pág. 50 

 

2.7. Métodos y Procedimiento de Análisis de Datos 

Se empleó un método teórico-práctico con la finalidad de analizar y procesar todos 

los resultados obtenidos de la aplicación del diseño de aprovisionamiento mediante el uso 

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

El uso de Microsoft Excel permitió digitalizar la información que, en base a los 

conceptos de estadística y programación, se generaron matrices y gráficos de respuesta al 

planteamiento del problema. Se hicieron reajustes al diseño para obtener la mejor incidencia 

sobre los niveles de stock y viabilidad para el restaurant. 



Tabla 3 

Matriz de consistencia de la investigación 

Problema Objetivos Hipótesis Variables
Tipo de 

Investigación

Métodos y 

Procedimientos

Análisis de 

Datos

P. General:

¿En qué 

medida el 

diseño de 

gestión de 

aprovisionam

iento incidirá 

en los niveles 

de stock del 

restaurant El 

Pez Loco, 

Cajamarca 

2022? 

O. General:

Diseñar la gestión de aprovisionamiento 

y determinar la incidencia en los niveles 

de stock del restaurant El Pez Loco, 

Cajamarca 2022.

O. Específicos:

• Diagnosticar la gestión de 

aprovisionamiento y los niveles de 

stock en el restaurant el Pez Loco.

• Diseñar el modelo de gestión de 

aprovisionamiento para medir la 

incidencia en los niveles de stock en el 

restaurant Pez Loco.

• Medir la incidencia en los niveles de 

stock luego de aplicar el modelo de 

gestión de aprovisionamiento en el 

restaurant Pez Loco.

• Determinar la viabilidad económica de 

la aplicación del modelo de gestión de 

aprovisionamiento en el restaurant Pez 

Loco.

H. General:

La aplicación 

del modelo 

de gestión de 

aprovisionam

iento incidirá 

en optimizar 

los niveles de 

stock del 

restaurant El 

Pez Loco, 

Cajamarca 

2022.

Independiente:

Diseño de la gestión de 

aprovisionamiento

Dimensiones:

• Aprovisionamiento

• Stock

• Diagnóstico

• Productividad

Dependiente:

Niveles de stock del 

restaurant "El Pez 

Loco"

Dimensiones:

Niveles de stock

Viabilidad económica

Enfoque:

Cuantitativo

Diseño:

No experimental

Nivel:

Correlacional y 

transversal

Alcance:

Aplicativo y 

retrospectivo

Población u 

universo:

3150 mesas

Muestra:

Probabilística, en una 

cantidad mínima de 

151 mesas.

Procedimiento de 

Desarrollo:

Ejecución de 4 etapas

• Preliminar

• Diagnóstico

• Diseño y aplicación de la 

gestión de 

aprovisionamiento

• Evaluación, ajuste y 

viabilidad económica

Técnicas:

• Observación 

estructurada

• Análisis documental

• Encuesta

• Check List

Instrumentos:

• Libreta de anotaciones

• Bitácora

• Cuestionario

• Formatos de llenado

Aplicación de 

estadística:

• Matrices

• Gráficos de 

respuesta

Uso de 

softwares:

• Microsoft 

Excel

• Microsoft 

Word

• Programación

• Otros

Nombre de la Investigación: DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL 

RESTAURANT “EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022



CAPÍTULO III. RESULTADOS 

3.1. Diagnóstico General de la Empresa 

El restaurant El Pez Loco tiene una antigüedad aproximada de 40 años y ha pasado 

por varios dueños, siendo los últimos propietarios: los sres. Pedro Rojas G. y Leonila Jambo 

S. desde hace 16 años. El restaurant se encuentra ubicado en jr. Cruz de Piedra No 631 y 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 preparación de 

platillos exóticos a base de mariscos y parrillas de carne, además cuenta con un bar 

especializado en vinos, bebidas exóticas con y sin alcohol, estos servicios se ponen a 

disposición 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., además 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 día de lunes a domingo. Sin embargo, en palabras de su administrador el sr. Pedro Rojas 

G., entre los días: domingo y martes u feriados significativos como: día de San Valentín, día 

de la madre, día del padre, día del maestro, fiestas patrias, navidad u año nuevo suelen tener 

asistencias que exceden el 150% de la demanda diaria del restaurant. El administrador 

enfatizó que, en el último año, los meses de febrero y marzo por la festividad del carnaval, 

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

La investigación abarco un periodo de estudio del 01 de octubre de 2022 al 31 de 

noviembre del mismo año, donde se ha corroborado la información primaria otorgada por el 

restaurant y la verificación presencial de la problemática generada, toda esta información ha 

sido recogida en la libreta de anotaciones y la bitácora de la investigación. 
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A continuación, se enfatiza toda la información primaria recogida en la libreta de 

notaciones para su análisis: 

• La problemática presentada en el restaurant, generó un déficit en el nivel de servicio 

y en el cumplimiento de la planificación diaria, aun cuando el administrador tomó 

medidas de prevención en el mes de julio como: aumentar el requerimiento de 

pedidos y más capacidad de almacenamiento de insumos, lo que es un indicativo que 

en el restaurant no se ha estimado el nivel del stock mínimo. 

• El departamento de administración 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 permitió inferir que 

el administrador no se encontraba capacitado en gestión de compras, logística y 

almacén, realizando tareas de aprovisionamiento de forma deficiente. 

• El restaurant carecía de plantillas y herramientas digitales, que podían ser de gran 

utilidad para el costo-beneficio del restaurant al momento de realizar el 

aprovisionamiento del mismo. 

• La logística del almacén abarcaba conteos físicos de inventario un día antes de las 

compras, además de ello, se solía apuntarse los requerimientos en una libreta de 

compras diariamente y se corroboró que al menos 1 vez por semana, se perdía 

información y al momento de recibir las compras había descompensaciones. 

• En cuanto a la disponibilidad de equipos de mantenimiento de stock, estos no 

trabajaban al 100% de su capacidad pues no se tenía orden de distribución de los 

productos en los contenedores, solo se almacenaban por almacenar. 



  “DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU 

INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT 

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022” 

 

<Saucedo Jambo, L. > Pág. 54 

 

• Por parte del stock, este no se evidenció 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 apreciación 

culinaria del restaurante presentó comentarios negativos en los meses de evaluación. 

• La atención del personal a los clientes y mesas, es regular en general, pero se 

evidenciaron retrasos en la solución de inconvenientes con los clientes por parte de 

los mozos, ya que, en su mayoría, 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 elaboración de platos y bebidas. 

• De acuerdo con las visitas realizadas y a través de la observación, se plasmaron las 

posibles preguntas para la encuesta a los clientes del restaurant. 

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

y sen encuentran agrupados por códigos, categorías y abreviaturas.  

De la misma forma anterior, se detalla a continuación, toda la información primaria 

recogida en la bitácora de la investigación para su análisis: 

• 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 días festivos, esta información fue otorgada 

por el administrador del restaurant. 

• Los costos de compras, así como la relación del inventario del restaurant y del 

almacén, fueron entregados por el administrador el 4 de noviembre de 2022, alegando 
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que no era posible entregar cualquier información que involucre la redacción de 

procedimientos de elaboración de platos u bebidas en especificó por ser parte de los 

derechos propios del restaurant.  

• Se llevó a cabo el llenado de los formatos propuestos como: Check List, conteo físico 

para el aprovisionamiento y stock del restaurant, entre otros. 

• Se registraron modelos, formatos de guía, trabajos de investigación, artículos 

científicos, blog de cocina, bibliografía entre otros documentos que fueron 

empleados en toda la investigación. 

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

aspectos más importantes. 

• 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 órdenes de 

servicio, se pudo corroborar parte del diagnóstico realizado el mes anterior bajo la 

perspectiva del cliente; además de ello, se pudo llenar algunos vacíos no 

contemplados en dicha etapa de inspección. 

• La encuesta aplicada supero la cantidad mínima estimada como muestra de la 

investigación, llevándose a cabo en días naturales sin la alteración de algún escenario 

fortuito, que pueda distorsionar los resultados de la encuesta. 

• La encuesta tuvo como objetivo saber la opinión directa de los clientes del restaurant, 

lo que permitió comparar con las afirmaciones del administrador, así como con la 

información brindada por él. 

3.2. Resultados del Diagnóstico 

Los resultados obtenidos corresponden al diagnóstico especifico realizado en las 

instalaciones del restaurant El Pez Loco y la percepción de los clientes, a los cuales, se les 



  “DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU 

INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT 

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022” 

 

<Saucedo Jambo, L. > Pág. 56 

 

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

2022. 

3.2.1. Gestión de Aprovisionamiento 

3.2.1.1. Demanda de Servicios. 

 

Figura 7. Categorías de la demanda de servicios en el restaurant durante la semana. 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Figura 7, muestra las 12 categorías que conforman la demanda de servicios del 

restaurant en una semana típica de atención al cliente, donde las bebidas sin alcohol y las 

parrillas, representan las frecuencias más altas de demanda en un 25.2% y 22.9% 

respectivamente, mientras que, las entradas y los vinos blancos representan las frecuencias 

más bajas de demanda en un 0.7% y 0.1% respectivamente. Cabe resaltar que el restaurant 

maneja las ordenes de servicio, por código, categorías y abreviaturas. 
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Figura 8. Cantidad de pedidos por categoría en el restaurant durante la semana. 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Figura 8, muestra la cantidad de pedidos de los clientes por categorías durante la 

semana, pudiendo observar que de domingo a miércoles se presenta el mayor volumen de 

pedidos, mientras que de jueves a sábado se presentan los volúmenes más bajos, esto permite 

afirmar, que los cuestionamientos planteados por el administrador del restaurant coinciden 

en un 90% faltando considerar el día 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 El Pez Loco correspondiente a una semana típica 

No Categoría Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V S D Total % Prom. 

1 Bebidas Con Alcohol Und. 45 23 47 25 24 23 16 203 4.8 29 

2 Bebidas Sin Alcohol Und. 278 195 160 91 98 136 101 1059 25.2 152 

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 Menú Und. 0 13 27 39 30 0 0 109 2.6 16 

7 Parrillas Und. 205 159 132 103 124 123 118 964 22.9 138 
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No Categoría Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V S D Total % Prom. 

8 Platos Calientes Und. 133 79 92 48 32 54 98 536 12.8 77 

9 Platos Fríos Und. 123 67 41 44 43 53 63 434 10.3 62 

10 Sopas Und. 21 12 18 10 10 11 21 103 2.5 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Tabla 4, muestra los volúmenes de pedidos diarios y durante una semana del 

restaurant, como se aprecia, hay muchas categorías que en días normales no tienen demanda, 

pero que en cualquier día de la semana la pueden generar, como es el caso de vinos blancos. 

El mayor volumen de pedidos se registra el día lunes con 1009 pedidos, mientras que, el 

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

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

categoría, para su respectiva consideración en el diseño de la propuesta de mejora. 

Tabla 5 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de bebidas con alcohol 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V S D Total 

554 1/2 JARRA MATIZADO Und.   1 1    2 

255 BLANCO DE BLANCOS Und.   1     1 

225 CERVEZA PEQUEÑA Und. 3 1 1   2  7 

159 CHILC. SABORES Und. 5   4 4 4  17 

161 COCKT. ALGARROBINA Und.       2 2 

241 COPA DE VINO 12 Und.       1 1 

259 COPA VINO.15 Und.     1   1 

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 CUZQUEÑA Und. 3 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 PIÑA COLADA Und.   1  3   4 

156 PISCO.SOUR Und.   5 2 1 1  9 

157 PISCO.SOUR.MARACUYA Und.  1 1  1 3  6 

174 VODKA C/NARANJA Und.  1      1 
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Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

cuzqueña 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 días lunes y miércoles los de mayor demanda con un promedio de 46 pedidos, en 

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

pedidos. 

Tabla 6 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de bebidas sin alcohol 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

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 11 

204 1/2.JARR. MARACUYA Und. 5 7 3 1 1 4 8 29 

203 1/2.JARR. PIÑA 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 COCA COLA 1.5 L Und. 15 15 10 3 5 11 5 64 

379 COCA COLA 1 L Und.   10 12 13 7 1 43 

363 COCA COLA 1/2 L Und. 6 5 3 2  3 3 22 

405 COCA COLA PERS. Und. 13 14   2 1  30 

359 FANTA 1.5 L Und. 3  1     4 

409 FANTA 1 LT 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 INCA KOLA 1.5 L 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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Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V S D Total 

200 JARRA. MARACUYA Und. 32 37 30 9 10 8 14 140 

199 JARRA. PIÑA 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

maracuyá con una demanda diaria de 20 jarras. 

En la semana se tiene una demanda de bebidas sin alcohol equivalente a 1059 

pedidos, siendo el día lunes el de mayor demanda con un total de 278 pedidos, en contraste 

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

Tabla 7 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de entradas 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 4 1   3 10 

96 PALTA.RELLEN. C/MARIS Und. 1  2 1  3  7 

93 PULPO. OLIVO Und. 1 2       1   4 

Total 9 3 6 3 0 4 4 29 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración 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 

día lunes el de mayor demanda con un total de 9 pedidos, en contraste con el día viernes, el 

cual, no presenta demanda. 
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Tabla 8 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de frituras 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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.  2      2 

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 2 

335 F. CHICH. PESCADO Und. 1       1 

26 JALEA MIXTA Und. 6  1 1 2 9 3 22 

27 JALEA REAL Und. 3 5 2  1 2 8 21 

20 LANGOSTINOS. MILANESA Und.  1 1  1  3 6 

624 MERO AL VAPOR Und.  1      1 

28 MER. APANAD. Und. 1  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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

pescado con una demanda diaria de 8 platos. 

En la semana se tiene una demanda de frituras equivalente a 313 pedidos, siendo el 

día lunes el de mayor demanda con un total de 91 pedidos, en contraste con el día viernes, 

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

Tabla 9 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de guarniciones 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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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Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V S D Total 

85 ENSALADA PEQUENA Und. 6 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 3 

86 PORC. PAP. FRIT. GRANDE Und. 3 4 4 4  5  20 

87 PORC. PAP. FRIT. PEQUEÑ. Und. 8 7 2 1 4 3 2 27 

88 PORC. YUCA FRITA Und. 1 1 1    1 4 

89 PORC. YUCA SANCOCHADA Und.       1 1 

309 UNIDAD ANTICUCHO Und. 2      2 4 

293 UNIDAD CHORIZO Und.   3 1 1       5 

Total 68 42 29 20 39 33 29 260 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración 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 día lunes el de mayor demanda con un total de 68 pedidos, en contraste con el día 

jueves, que representa el de menor demanda con un total de 29 pedidos. Cabe resaltar que 

en este grupo se incluye una demanda de táper grande de 118 pedidos que se usan para llevar 

guarniciones. 

Tabla 10 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de menú 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

segundo común con una demanda diaria de 14 platos. 
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En la semana se tiene una demanda de menú equivalente a 109 pedidos, siendo el día 

jueves el de mayor demanda con un total de 39 pedidos, en contraste con el día lunes, el cual, 

no presenta demanda. Cabe resaltar que los fines de semana esta categoría no está disponible 

en la carta del restaurant. 

Tabla 11 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de parrillas 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 4  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 8 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 3 1 15 

118 MARUCHA RES. PARR. Und. 10 1 3 2  3  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 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 35 19 31 236 

120 RIÑONCITOS. PARR. Und. 2   1 1 1 1   6 

Total 205 159 132 103 124 123 118 964 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración 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 

día lunes el de mayor demanda con un total de 205 pedidos, en contraste con el día jueves, 

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

Tabla 12 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de plato caliente 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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      2 

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 3 28 

46 ARRZ. CHAUFA ESPECIAL Und. 19 4 6 3 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 CHITA FRITA 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    2 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   4 

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      2 

384 FUENTE DE PARIHUELA Und. 1       1 

35 LANGOSTINO AJILLO. Und.       1 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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Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

con una demanda diaria de 14 platos. 

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

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

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

Tabla 13 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de plato frio 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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   1 1 1 10 

13 CEV. CONCHAS. NEGRAS Und. 3 4   1  4 12 

2 CEV. LANG + CHICH. CALA. Und. 2     3  5 

3 CEV. LANGOSTINOS Und. 1 2 2 1    6 

11 CEV. MARISCOS Und. 1   1    2 

5 CEV. MERO Und. 4  2 2 6 1 4 19 

7 CEV. MIXT. 2EN1 + CHICH. Und. 19 12 10 7 8 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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Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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       1 

273 FUENTE DE CEV. PES. 60 Und. 2 1   1 1  5 

317 FUENTE DE CEV. PES. 80 Und. 1       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 información del departamento de administración 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 fríos equivalente a 434 pedidos, siendo 

el día lunes el de mayor demanda con un total de 123 pedidos, en contraste con el día 

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

Tabla 14 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de sopas 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 
PARIHUELA C/ MARISCO 

C/TRAM 
Und.   1  3   4 

79 PARIHUELA C/MARISCOS Und. 7 4 7 2  2 10 32 

81 SUDADO CHITA Und. 1  1 1   1 4 

80 SUDADO MERO Und. 2 2 6 3 5 4 4 26 

82 SUDADO TRAMBOYO Und.   1 1     1   3 

Total 21 12 18 10 10 11 21 103 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración 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 día 

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

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

Tabla 15 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de vinos blancos 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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 información del departamento de administración 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 día miércoles el de mayor demanda con un total de 3 pedidos, en contraste con el resto de 

días a excepción del domingo, que no presentan demanda. 

Tabla 16 

Matriz de pedidos correspondiente a la categoría de vinos tintos 

Cód. Abreviatura Unidad 
No de Pedidos 

L M MI J V 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. BORGOÑA Und.  2      2 

147 SANT. QUEIR. ROSE Und.   3 2 1  1 7 

149 TABERN. BORGOÑA Und.   3     3 

146 TABERN. ROSE Und.  2     1 3 

143 TACAM. GRAN. TINTO Und.  1     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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 
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La Tabla 16, muestra que los clientes tienen mayor preferencia por la sangría con una 

demanda diaria de 6 jarras. 

En la semana se tiene una demanda de vinos tintos equivalente a 70 pedidos, siendo 

el día martes el de mayor demanda con un total de 14 pedidos, en contraste con los días: 

sábado y domingo, que representan los de menor demanda con un total de 4 pedidos. 

3.2.1.2. Gestión 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 Próxima Compra (días) Parcial 

1 Aceite Lt 126.0 7 1260.00 

2 Ají limo Kg 0.5 1 2.50 

3 Ají 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  Paq. 1.0 5 120.00 

7 Arroz Kg 98.0 7 7.00 

8 Arveja verde Kg 0.5 1 6.00 

9 Azúcar  Kg 98.0 7 372.40 

10 Betarraga Kg 5.0 1 1.50 

11 Brócoli 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 Carbón 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 Paq. 50.0 6 1152.00 

22 Chuleta Kg 40.0 4 60.00 

23 Coca cola 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. 2.5 4 60.00 

27 Corazón Kg 30.0 4 70.00 

28 Corvina Kg 50.0 4 225.00 
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No de Orden Producto Unidad Cantidad Próxima Compra (días) 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 Jabón líquido Lt 5.0 15 82.80 

39 Jamón 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 Limón 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 Maracuyá 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 Piña Und. 25.0 3 14.40 

60 Pisco  Und. 4.0 3 10.50 

61 Poro Paq. 1.0 5 195.00 

62 Pulpo  Kg 20.0 4 160.00 

63 Riñón 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 Borgoña Und. 12.0 3 62.50 

69 Tacama rose Und. 24.0 3 30.00 

70 Tallarín 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 Próxima Compra (días) Parcial 

76 Yuca Kg 10.0 1 364.00 

77 Zanahoria Kg 5.0 1 160.00 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

De la Tabla 17, se obtiene un valor de compra de s/. 25208.50 soles semanales y 

según el departamento de administración se tiene un valor de ventas de s/ 99766.00 soles 

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

𝐕𝐂 =  
𝟐𝟓𝟐𝟎𝟖. 𝟓𝟎

𝟗𝟗𝟕𝟔𝟔. 𝟎𝟎
𝐱𝟏𝟎𝟎 = 𝟐𝟓. 𝟑% 

3.2.1.2.2. Emisión de Pedidos (EP). 

En el restaurant no se tiene un criterio técnico apropiado para la EP, pues es una 

actividad que dependía directamente de la demanda del restaurant y del SF, sin embargo, 

dado que la función de aprovisionamiento abarca muchas pautas en consideración, se ha 

creído conveniente redefinir este parámetro en función de la demanda y del SN, para ello, se 

deberá tener en cuenta la cantidad de pedidos más una proyección adicional para que la EP 

pueda alcanzar el stock de seguridad sin que supere el stock máximo, para ello es necesario 

diseñar un formato de control y pedidos para tal fin. 

3.2.1.2.3. Recurso Humano en Compras (RHC). 

Efectuada la inspección personal al restaurant y sus actividades, se valoró todos los 

detalles, información y procedimientos del administrador, llegando a una valoración 

profesional de sus actividades de aprovisionamiento del 85% de efectividad, el 15% restante 

deberá subsanarse con una capacitación del manejo de los formatos digitales contemplados 

en el diseño, así como, la instrucción en términos específicos y de gran importancia en el 

ciclo de compras del restaurant. 

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

Tabla 18 

Relación detallada de proveedores del restaurant El Pez Loco 

No Referencia Descripción Servicio Calidad Precio Tipo 

1 
Mercado 

Central 
Varios 

Carnes, pescados, 

verduras y frutas 
Buena Bajo a alto Local 

2 Grupo Romero Alicorp 
Aceites, conservas, 

harinas, otros 
Excelente Medio Nacional 

3 Empresa San Fernando Embutidos Excelente Medio Nacional 

4 Compañía Coca Cola 
Gaseosas, bebidas 

azucaradas 
Excelente Medio a alto Internacional 

5 Licorería La Taberna Vinos, wiski, otros Buena Medio a alto Local 

6 Cervecería Backus Cerveza variada Excelente Medio a alto Nacional 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Tabla 18, muestra que los proveedores con los que cuenta el restaurant cubren la 

mayor parte de artículos e insumos que se necesitan para las actividades de producción 

diarias, los productos son de Buena a Excelente calidad con niveles de precios Bajos a Altos, 

siendo en su mayoría 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 El Pez Loco 

No Proveedor Aprovisionamiento 
No de Pedidos NC 

(%) 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

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

90%, siendo el Grupo Romero Alicorp el proveedor con más NC alcanzando un 99.8%, 
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mientras que los proveedores del mercado central alcanzan el valor más bajo de NC con un 

60.8%. Es de suma importancia plantear una estrategia logística para incrementar el NC de 

los proveedores del mercado central, dada su influencia directa en los servicios del 

restaurant. 

3.2.1.4. Gestión de Almacenamiento. 

3.2.1.4.1. Volumen de Almacenamiento (VA). 

𝐕𝐀 =
𝟑𝟓. 𝟔𝐱𝟔𝟔𝟎 + 𝟐𝟎. 𝟖𝐱𝟕𝟔 + 𝟔. 𝟑𝐱𝟏 + 𝟐𝟏. 𝟖𝐱𝟒𝟕 + 𝟏𝟐. 𝟒𝐱𝟒 + 𝟏𝟑. 𝟒𝐱𝟓𝟒 + 𝟐𝟏. 𝟖𝐱𝟖𝟕𝟖

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 

artículos es relativamente de grado medio. 

3.2.1.4.2. Caducidad de Productos (CP). 

El volumen de SP está conformado por 94.8% de productos perecederos con una CP 

de 4 días, mientras que el 5.2% restante puede llegar a almacenarse hasta 15 días como 

máximo. Dado que la CP perecederos es de 4días 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 seguirá existiendo 

rotación de los productos almacenados sin condicionar la calidad de estos. 

3.2.1.4.3. 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 

disposición de los productos al ingresarlos a las congeladoras limitando su capacidad de 
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380lts, mientras que en la única refrigeradora disponible si se aprovecha la capacidad de 

170lt para el mantenimiento de los productos.  

El aprovechamiento adecuado de la refrigeradora y el inadecuado de las 

congeladoras, nos indica que la geometría de las congeladoras dificulta la disposición y 

ordenamiento de los productos en ellas, el restaurante cuenta con 5 congeladoras lo que 

indica que la mayoría de los productos perecederos son almacenados en ella, por 

consiguiente, al no tenerse una correcta disposición de los productos puede ocasionar 

retrasos en la elaboración de los platos y bebidas ofrecidos en la carta del restaurant, 

aumentando el tiempo de atención al cliente. Se otorgó una valoración profesional de 80.0%. 

3.2.1.5. Gestión de Inventario. 

3.2.1.5.1. Tipo de Inventario (TI). 

El restaurant trabaja mediante el conteo físico de inventario, es decir, determinan el 

consumo de materiales del periodo (CMP) un día antes de realizar el aprovisionamiento del 

almacén con un total de 2 conteos físicos por semana a suma alzada. Esto es un indicativo 

que existe un elevado costo por inventarios influyendo en las utilidades del restaurant 

directamente. Además, 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 minoración. 

Tabla 20 

Inventario físico 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 Ají limo Kg 0.50 0.50 0.50 0.50 

3 Ají 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  Paq. 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 Azúcar  Kg 14.00 98.00 98.00 14.00 

10 Betarraga Kg 5.00 5.00 5.00 5.00 

11 Brócoli 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 Carbón 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 Paq. 1.00 50.00 42.00 9.00 

22 Chuleta Kg 10.00 40.00 40.00 10.00 

23 Coca cola 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 Corazón 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 Jabón líquido Lt 0.40 5.00 4.50 0.90 

39 Jamón 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 Limón 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 Maracuyá 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 Piña Und. 3.00 25.00 21.00 7.00 

60 Pisco  Und. 1.00 4.00 3.00 2.00 

61 Poro Paq. 0.40 1.00 0.50 0.90 

62 Pulpo  Kg 5.00 20.00 20.00 5.00 

63 Riñón 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 Borgoña Und. 4.00 12.00 12.00 4.00 

69 Tacama rose Und. 4.00 24.00 21.00 7.00 

70 Tallarín 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 información del departamento de administración 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 

ejecución del conteo físico realizado al día posterior del aprovisionamiento. 

3.2.1.5.2. Entregas Perfectamente Recibidas (EPR). 

Tabla 21 

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

No Proveedor Aprovisionamiento 
No de Pedidos EPR 

(%) Solicitados Devueltos 

1 Varios del MC Carnes, pescados, verduras y frutas 48 5 10.4 

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 información del departamento de administración 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 renegociación con el 

proveedor con el fin de tener productos de calidad y disminuir los costos de recepción de 

mercaderías. 

3.2.1.5.3. Vejez de Inventario (VI). 

Tabla 22 

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

No Producto Unidad 
Cantidad 

SF 

Cantidad de Productos 

Dañados Obsoletos Caducados Parcial 

1 Aceite Lt 18.00       0.00 

2 Ají limo Kg 0.50   0.50 0.50 

3 Ají 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  Paq. 0.40    0.00 

7 Arroz Kg 14.00    0.00 

8 Arveja verde Kg 0.50    0.00 

9 Azúcar  Kg 14.00    0.00 

10 Betarraga Kg 5.00   1.00 1.00 

11 Brócoli 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 Carbón 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 Paq. 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 Corazón Kg 5.00    0.00 

28 Corvina Kg 15.00    0.00 
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No Producto Unidad 
Cantidad 

SF 

Cantidad de Productos 

Dañados 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 Jabón líquido Lt 0.40 0.20   0.20 

39 Jamón 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 Limón 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 Maracuyá 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 Piña Und. 3.00    0.00 

60 Pisco  Und. 1.00    0.00 

61 Poro Paq. 0.40    0.00 

62 Pulpo  Kg 5.00    0.00 

63 Riñón 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 Borgoña Und. 4.00    0.00 

69 Tacama rose Und. 4.00    0.00 

70 Tallarín Kg 3.00    0.00 

71 Tocino ahumado Kg 0.50    0.00 

72 Tollo Kg 30.00   2.00 2.00 
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No Producto Unidad 
Cantidad 

SF 

Cantidad de Productos 

Dañados 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

𝐕𝐈 =
𝟐𝟒. 𝟒𝒙𝟐𝟎𝟓 + 𝟐𝟎. 𝟎𝒙𝟏𝟓 + 𝟎. 𝟎𝒙𝟏 + 𝟏. 𝟓𝒙𝟒𝟕 + 𝟐. 𝟏𝒙𝟒 + 𝟎. 𝟎𝒙𝟑 + 𝟖. 𝟓𝒙𝟏𝟖𝟗

𝟐𝟎𝟓 + 𝟏𝟓 + 𝟏 + 𝟒𝟕 + 𝟒 + 𝟑 + 𝟏𝟖𝟗

= 𝟏𝟓. 𝟎% 

La Tabla 22, muestra que el VI correspondiente a la última 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 mercadería 

no es apta para despacho al restaurant. 

3.2.1.5.4. Recurso Humano en el Inventario (RHI). 

En el control y manejo del almacén basándonos en el VI es deficiente, lo que conlleva 

a no poder realizar despachos eficientes al restaurant, además de ello, se influye y corrobora 

la desventaja de solo emplear conteos físicos de inventario, por lo tanto, se recomienda la 

incorporación de un inventario permanente con una reducción de la frecuencia del 

inventario, para tal fin se debe diseñar un formato de control y una capacitación a los chefs 

del restaurant que realizan los inventarios. Se dio una valoración profesional del 60.0% 

3.2.2. Niveles de Stock 

Tabla 23 

Niveles de stock del restaurant El Pez Loco 

No Producto Unidad Cant. 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
Estado 

1 Aceite Lt 18.0 7 18.0 126.00 157.50 189.00 Exacto 

2 Ají limo Kg 0.5 1 0.5 0.50 0.63 0.75 Exacto 
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No Producto Unidad Cant. 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
Estado 

3 Ají paprica Kg 4.0 3 1.5 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  Paq. 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 Azúcar  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 Brócoli 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 Carbón 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. 24.0 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 Paq. 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 Coca cola 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 Corazón 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 3.5 14 3.5 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 Inka Kola 1.5L Und. 11.0 4 7.0 28.00 35.00 42.00 Suficiente 

38 Jabón líquido Lt 0.4 15 0.3 4.50 5.63 6.75 Suficiente 

39 Jamón 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 22.50 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 Limón Cien. 1.4 1 1.7 1.70 2.13 2.55 Insuficiente 

46 Lomo fino de cerdo Kg 3.5 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 Maracuyá Kg 80.0 3 25.0 75.00 93.75 112.50 Suficiente 
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No Producto Unidad Cant. 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
Estado 

50 Marucha Kg 2.0 4 4.0 16.00 20.00 24.00 Insuficiente 

51 Molleja Kg 1.5 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. 12.0 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 Piña 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 Paq. 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 Riñón 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 Borgoña 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 Tallarín 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 5.0 5.00 6.25 7.50 Exacto 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

Nota. El consumo diario corresponde a los días 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 Mínimo (SMIN), de Seguridad (SS) y Máximo (SMAX). 

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

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

almacenamiento y la máxima 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 Económica de Pedidos (CEP). 

En cuanto a la CEP, este valor corresponde a la demanda generada del restaurant 

como mínimo por día al menor costo posible, sin embargo, para cubrir la demanda de los 

servicios del restaurant, este valor se redefinirá 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 atención al cliente. 

3.2.3. Percepción de Clientes Sobre el Restaurant 

Se realizó una encuesta a 170 mesas atendidas durante la semana del 7 de noviembre 

de 2022 al 13 de noviembre de 2022, dicha encuesta consistió en la aplicación de un 

cuestionario con 10 interrogantes con el único propósito de conocer la percepción de los 

clientes con respecto a: los servicios ofrecidos, la calidad de platos y bebidas, nivel de 

atención, inconvenientes y capacidad de respuesta, preferencias y recomendaciones. 
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Figura 9. Satisfacción 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 aceptación 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. 

 
Figura 10. Preocupación por la atención 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 preocupación por la atención al cliente por 

parte de los mozos del restaurant es del 94.0%, mientras que el 6.0% presenta una percepción 
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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. 

 
Figura 11. Rapidez en la solución 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 solución de conflictos y un 3.6% no precisa. 

 
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 

más al restaurant, mientras que un 2.4% no precisa su retorno. 

 
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 recomendación. 

 
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 apreciación. 

 
Figura 15. Calificación de la atención 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 atención en el 

restaurant es de Regular a Excelente calidad, mientras que para un 1.2% la atención es de 

mala calidad y un 2.4% no precisa su apreciación. 

 
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 maracuyá con un 14.0%; las bebidas menos preferidas 

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

 
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 categorías de entradas y 

guarniciones con un 0.6% como máximo de preferencia. 

 
Figura 18. Apreciación 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 apreciación de los clientes con respecto a la carta del 

restaurant en cuanto a costo es cómoda con un 74.7% de aprobación, 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. 

 
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 atención de 

pedidos con un30.1% de desaprobación, seguido de un 18.1% por parte del desempeño de 

los mozos. Solo un 19.3% de clientes considera que están conformes con los servicios del 

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

Tabla 24 

Matriz de operacionalización de variables a nivel de diagnóstico 

Variable Dimensiones Indicadores Cálculo Resultado 

VI: 

Diseño de la 

gestión de 

aprovisionamiento 

Gestión de 

compras 

VC = 25208.5 / 99766 x100 25.3% 

EP = Σ (Entradas de la Tabla 20) 2421artículos 

RHC  = Valoración profesional 85.0% 
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Variable Dimensiones Indicadores Cálculo Resultado 

Gestión de 

proveedores 

SCPT 

Servicio = Rango de calificaciones 

de Tabla 18 

Calidad = Rango de calificaciones 

de Tabla 18 

Precio = Rango de calificaciones 

de Tabla 18 

Tipo = Mayor frecuencia de 

calificaciones de Tabla 18 

S = Todos 

C = Buena a 

Excelente 

P = Bajo a alto 

T = Nacional 

NC 
= PROMEDIO (NC de la Tabla 

19) 
90.8% 

Gestión de 

almacenamiento 

VA 

= Σ (Consumo diario de la Tabla 

23) / Σ (Cantidad Inicial + 

Entradas de la Tabla 20) x 100 

26.7% 

CP 
= Fecha Límite del mayor 

producto perecedero 
4días 

RHA  = Valoración profesional 80.0% 

Gestión de 

inventario 

CMP y ED 
CMP = Σ (CMP de la Tabla 20) 

ED = No se pudo aplicar 

CMP = 626 

artículos 

ED = 0 

artículos 

EPR 
= PROMEDIO (EPR de la Tabla 

21) 
2.1% 

VI 

= 

(24.4*205+20*15+0*1+15*47+2.1

*4+0*3+8.5*189)/(205+15+1+47+

4+3+189) 

15.0% 

RHI  = Valoración profesional 60.0% 

VD: 

Niveles de stock 
Stock 

SMIN = Σ (SMIN de la Tabla 23) 
2449 

artículos 

SS = Σ (SS de la Tabla 23) 
306 

artículos 

SMAX = Σ (SMAX de la Tabla 23) 
3673 

artículos 

SEST No es posible estimar 
0 

artículos 

SE No es posible estimar 
0 

artículos 

CEP No es posible estimar 
0 

artículos 

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

estimación. 
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3.3. Diseño de la Propuesta de Mejora 

 
Figura 20. Esquema general del diseño de gestión de aprovisionamiento. 

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

La Figura 20, muestra el diseño de la gestión de aprovisionamiento para el restaurant 

El Pez Loco, el cual, consiste en la ejecución de una serie de estrategias específicas por 

departamento, con el único propósito, de lograr más eficiencia en el ciclo de compras y tener 

incidencia significativa sobre lo niveles de stock, permitiendo generar más utilidades y 

disminuir los costos de aprovisionamiento y almacenamiento del restaurant. 
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6 8 9
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FORMATO No 03: 

RENDIMIENTO DE 

BEBIDAS

FORMATO No 09: 

CONTROL Y RECEPCIÓN 
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PLATOS
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Figura 21. Procedimientos a ejecutar por el departamento de administración. 

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

La Figura 21, muestra las estrategias adoptadas por el departamento de 

administración, mediante la aplicación de 5 formatos de gestión: Formatos del No 01 al No 

05 ejecutados por pasos secuenciales según la numeración del código “P” y en un periodo 

específico. 

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

Fuente: Elaborado a partir de herramientas de gestión de aprovisionamiento en restaurantes (De Bonis, 2019). 
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La Figura 22, muestra las estrategias adoptadas por el nuevo departamento de 

operaciones, mediante la aplicación de 6 formatos de gestión: Formatos del No 11 al No 16 

ejecutados por pasos secuenciales según la numeración del código “P” y en un periodo 

específico. 

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

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

P 1

P 2

P 3

P 4

IN
D

IC
A

D
O

R
E

S
IN

D
IC

A
D

O
R

E
S

IN
D

IC
A

D
O

R
E

S
IN

D
IC

A
D

O
R

E
S

G
E

S
T

IÓ
N

 D
E

 C
O

M
P

R
A

S

VEJEZ DE 

INVENTARIO (P 4.2)
IR A FORMATO No 10 AP LICACIÓN MENS UAL

RECURS O HUMANO 

(4.0)

CAP ACITACIÓN DE 

CHEFS  

P RINCIP ALES

AP LICACIÓN 

S EMES TRAL

AP LICACIÓN 

DIARIA

P ERIODICO IR A FORMATO No 11
AP LICACIÓN 

MENS UAL

ENTREGAS  

P ERFECTAMENTE 

RECIBIDAS  (P 4.1)

IR A FORMATO No 09

DE ACUERDO CON EL 

P ERIODO DE 

AP ROVIS IONAMIENTO

G
E

S
T

IÓ
N

 D
E

 

IN
V

E
N

T
A

R
IO

S

TIP O DE INVENTARIO 

(P 4.0)

P ERMANENTE FORMATO No 11

E
S

T
R

A
T

E
G

IA
S

 A
D

O
P

T
A

D
A

S

CADUCIDAD DE 

P RODUCTOS  (P 3.1)
FORMATO No 10

G
E

S
T

IÓ
N

 D
E

 A
L

M
A

C
É

N

L
O

G
ÍS

T
IC

A

NIVEL DE 

CUMP LIMIENTO 

(P 2.1)

FORMATO No 08 AP LICACIÓN DIARIA

VOLUMEN DE 

ALMACENAMIENTO 

(P 3.2)

FORMATO No 09

DE ACUERDO CON EL 

P ERIODO DE 

AP ROVIS IONAMIENTO

AP LICACIÓN DIARIA

RECURS O HUMANO 

(P 3.0)

CAP ACITACIÓN DE 

ADMINIS TRADOR Y 

CHEFS  

AP LICACIÓN 

S EMES TRAL O ANUAL

G
E

S
T

IÓ
N

 D
E

 

P
R

O
V

E
E

D
O

R
E

S

CAP ACITACIÓN DE 

ADMINIS TRADOR

AP LICACIÓN 

S EMES TRAL

S ERVICIO, CALIDAD, 

P RECIOS , TIP O 

(P 2.2)

FORMATO No 07 AP LICACIÓN MENS UAL

RECURS O HUMANO 

(P 1.0)

AP LICACIÓN DIARIA

EMIS IÓN DE 

P EDIDOS  (P .1.2)

ADICIÓN DE UN 15% 

AL FORMATO No 06
AP LICACIÓN DIARIA

VOLUMEN DE 

COMP RAS  (P 1.1)
FORMATO No 06



  “DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU 

INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT 

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022” 

 

<Saucedo Jambo, L. > Pág. 92 

 

La Figura 23, muestra las estrategias adoptadas por el nuevo departamento de 

logística independiente del departamento administrativo, mediante la aplicación de 5 

formatos de gestión: Formatos del No 06 al No 10 ejecutados por pasos secuenciales según 

la numeración del código “P” y en un periodo específico. 

 

3.4. Resultados de la Aplicación del Diseño 

El diseño de la gestión de aprovisionamiento ha sido proyectado para ejecución a 

partir del 19 de noviembre de 2022, los resultados obtenidos reflejan los posibles beneficios 

obtenidos para el restaurant. 

3.4.1. Diseño de Gestión de Aprovisionamiento 

3.4.1.1. Demanda Proyectada de Servicios. 

Tabla 25 

Demanda proyectada de artículos de la carta durante una semana 

No Código Artículo 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. PIÑA 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 Código Artículo de la carta Unidad Cantidad de pedidos 

255 BLANCO DE BLANCOS Und. 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. Und. 1 

225 CERVEZA PEQUEÑA 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. 2 EN 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 A LO 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 COCA COLA 1 L Und. 43 

357 COCA COLA 1.5 L Und. 64 

363 COCA COLA 1/2 L Und. 22 

405 COCA COLA PERS. Und. 30 

161 COCKT. ALGARROBINA Und. 2 

94 COCKTAIL. LANGOSTINO Und. 5 

19 CONCHAS CHALACA. Und. 1 

241 COPA DE VINO 12 Und. 1 

259 COPA VINO 15 Und. 1 

64 CORDON BLUE LOMO Und. 4 

63 CORDON BLUE POLLO Und. 23 
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No Código Artículo 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 CUZQUEÑA Und. 19 

237 DESAYUNO Und. 3 

632 DESAYUNO EJEC. Und. 1 

75 DIETA POLLO 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 FANTA 1 LT Und. 3 

359 FANTA 1.5 L 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 INCA KOLA 1.5 L Und. 81 

364 INCA KOLA 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 Código Artículo de la carta Unidad Cantidad de pedidos 

200 JARRA MARACUYA Und. 140 

199 JARRA PIÑA 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. Und. 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 Und. 9 

614 PECH. C/FETUCC. ALFREDO Und. 7 

615 PECHC./FETUCC. HUAINA. Und. 4 

116 PECHUGA POLLO PARR. Und. 236 

37 PICANTE LANGOSTINO. Und. 12 

36 PICANTE MARISCOS Und. 11 
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No Código Artículo de la carta Unidad Cantidad de pedidos 

192 PILSEN Und. 47 

163 PIÑA 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. PEQUEÑ 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 RIÑONCITOS PARR. Und. 6 

148 SANT. QUEIR. BORGOÑA 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. BORGOÑA 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Tabla 25, muestra que en una semana típica de atención del restaurant se proyecta 

una demanda diaria de 209 pedidos en una cantidad total máxima de 4202 artículos de la 

carta según el diagnóstico de la demanda realizado. 
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3.4.1.2. Gestión de Compras. 

3.4.1.2.1. Volumen de Compras (VC). 

Mediante la aplicación del Formato No 05: análisis e ingeniería de la carta y el 

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

Tabla 26 

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

Costos de 

compras 

Ventas de 

artículos 

Volumen de compras 
Discriminante 

Con DGA Sin DGA 

15838.35 99766 15.9% 25.3% 9.4% 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022). 

La Tabla 26, muestra una reducción del 9.4% del VC con la aplicación del DGA y 

una disminución de s/. 9370,15.00 soles con respecto a los costos de compras de 

aprovisionamiento. 

3.4.1.2.2. Emisión de Pedidos (EP). 

Mediante la aplicación 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 artículos. 

3.4.1.2.3. Recurso Humano en Compras (RHC). 

Con la capacitación del uso de los formatos diseñados para el departamento de 

logística y con la aplicación empírica de las estrategias diseñadas, se espera obtener una 

valoración del profesional como mínimo del 95% a las dos semanas de aplicado el DGA. 

3.4.1.3. Gestión de Proveedores. 

3.4.1.3.1. Servicio, Calidad, Precio y Tipo (SCPT). 

El Formato No 07: análisis comparativo de proveedores, nos dará las herramientas 

necesarias para la selección de proveedores actuales, así como la incorporación de nuevos 
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proveedores, aun cuando este indicador fue determinado como muy positivo en la etapa de 

diagnóstico. 

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 recepción 

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

𝐍𝐂 =
𝟏𝟔𝟖𝟒

𝟏𝟕𝟐𝟏
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 = 𝟗𝟕. 𝟗% 

3.4.1.4. Gestión de Almacenamiento. 

3.4.1.4.1. Volumen de Almacenamiento (VA). 

𝐕𝐀 =
𝟕𝟖𝟕

𝟑𝟗𝟖𝟑
= 𝟏𝟗. 𝟖% 

El Formato No 11: Check list de aprovisionamiento y stock, nos han permitido 

estimar el valor de VA que resultaría ser 6.9% menos que él valor de VA obtenido en la 

etapa de diagnóstico, por lo que el costo por almacenamiento se reducirá, sin embargo, 

seguirá siendo de grado medio. 

3.4.1.4.2. Caducidad de Productos (CP). 

El volumen de SP está conformado por un 62.6% de productos perecederos con una 

CP de 2 a 3 días, mientras que el 37.4% restante puede llegar a almacenarse en promedio 

hasta 180 días. Dado que la CP perecederos es de 3días y conforman el 62.6% del VA con 

una frecuencia de aprovisionamiento de 2 días existirá una adecuada rotación de los 

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

Con la capacitación del uso de los formatos diseñados para el departamento de 

logística y con la aplicación empírica de las estrategias diseñadas, se espera obtener una 

valoración del profesional como mínimo del 90% a las dos semanas de aplicado el DGA. 

3.4.1.5. Gestión de Inventario. 

3.4.1.5.1. Tipo de Inventario (TI). 

El restaurant trabajará mediante la combinación de un inventario permanente y un 

inventario periódico, este último podrá ser realizado máximo hasta 2 veces al mes, con el 

único propósito de calibrar las cantidades inventariadas y se tenga un control más 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 𝐚𝐫𝐭í𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 

𝐂𝐌𝐏 = 𝟐𝟑𝟒𝟑 + 𝟏𝟕𝟐𝟏 − 𝟑𝟐𝟕𝟕 = 𝟕𝟖𝟕 𝐚𝐫𝐭í𝐜𝐮𝐥𝐨𝐬 

3.4.1.5.2. Entregas Perfectamente Recibidas (EPR). 

De acuerdo con el departamento de administración, por lo general, en los pedidos de 

aprovisionamiento se suele devolver una cantidad de 5 artículos como mínimo entre el 4to y 

6to día de entregados, tomando como referencia esta información se ha proyectado el valor 

de EPR como: 

𝐄𝐏𝐑 =
𝟓

𝟏𝟕𝟐𝟏
 𝐱 𝟏𝟎𝟎 = 𝟎. 𝟑% 

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

en la etapa de diagnóstico. 
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3.4.1.5.3. Vejez de Inventario (VI). 

𝐕𝐈 =
𝟖𝟓

𝟐𝟑𝟒𝟑
= 𝟑. 𝟔% 

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 resultaría ser 11.4% 

menos que él valor de VI obtenido en la etapa de diagnóstico, por lo que el nivel de 

existencias es apta para despacho al restaurant. 

3.4.1.5.4. Recurso Humano en el Inventario (RHI). 

Con la capacitación del uso de los formatos diseñados para el departamento de 

logística y con la aplicación empírica de las estrategias diseñadas, se espera obtener una 

valoración del profesional como mínimo del 80% a las dos semanas de aplicado el DGA. 

Tabla 27 

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

No Producto Unidad CEP 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
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 Agua mineral Und. 88.00 7 10.00 70.00 88.00 95.00 Suficiente 

4 Ají Und. 32.00 4 8.00 32.00 40.00 44.00 Exacto 

5 Ají 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 Ají 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 Azúcar 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 Bidón de agua Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto 

14 Brócoli 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 Caja de mate 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 32.40 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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No Producto Unidad CEP 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
Estado 

21 Caracol Kg 10.00 2 5.00 10.00 12.50 13.50 Exacto 

22 Carbón Kg 218.75 7 25.00 175.00 218.75 236.25 Suficiente 

23 Carne de res 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 Cerveza cristal Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto 

26 
Cerveza 

pequeña 
Und. 21.00 7 3.00 21.00 27.00 29.00 Exacto 

27 Champiñones 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 
Chuleta de 

cerdo 
Kg 20.00 4 4.00 16.00 20.00 21.60 Suficiente 

31 Coca cola 0.5lt Und. 28.00 7 4.00 28.00 35.00 38.00 Exacto 

32 Coca cola 1.5lt Und. 105.00 7 15.00 105.00 132.00 142.00 Exacto 

33 Coca cola 1lt Und. 91.00 7 13.00 91.00 114.00 123.00 Exacto 

34 
Coca cola 

personal 
Und. 35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto 

35 Comino Kg 3.50 7 0.50 3.50 4.38 4.73 Exacto 

36 
Conchas de 

abanico 
Cien. 1.00 2 0.50 1.00 2.00 2.00 Exacto 

37 
Conchas 

negras 
Cien. 4.00 2 1.25 3.00 4.00 5.00 Suficiente 

38 Corazón Kg 7.50 2 3.00 6.00 7.50 8.10 Suficiente 

39 Culantro Paq. 20.00 4 5.00 20.00 25.00 27.00 Exacto 

40 Cuzqueña Und. 35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto 

41 
Cuzqueña 

negra 
Und. 56.00 7 8.00 56.00 70.00 76.00 Exacto 

42 Cuzqueña trigo 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 0.5lt Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto 

45 Fanta 1.5lt 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 Fanta personal 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 Inka cola 0.5lt Und. 35.00 7 5.00 35.00 44.00 48.00 Exacto 

52 Inka cola 1.5lt Und. 84.00 7 12.00 84.00 105.00 114.00 Exacto 

53 Inka cola 1lt Und. 98.00 7 14.00 98.00 123.00 133.00 Exacto 

54 
Inka cola 

gordita 
Und. 28.00 7 4.00 28.00 35.00 38.00 Exacto 

55 
Inka cola 

personal 
Und. 42.00 7 6.00 42.00 53.00 57.00 Exacto 

56 Jabón líquido Lt 0.18 7 0.02 0.14 0.18 0.19 Suficiente 

57 Jamón 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 
Leche 

condensada 
Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto 
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No Producto Unidad CEP 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
Estado 

62 
Leche 

descremada 
Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto 

63 Lechuga Paq. 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 Limón 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 Maíz morado Kg 26.00 4 6.50 26.00 32.50 35.10 Exacto 

68 Manzana Kg 14.00 7 2.00 14.00 17.50 18.90 Exacto 

69 Maracuyá Kg 12.50 2 5.00 10.00 12.50 13.50 Suficiente 

70 Mariscos Kg 5.00 2 2.00 4.00 5.00 5.40 Suficiente 

71 Marq. Risc. Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

72 Marucha Kg 3.00 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 
Nav. Corr. 

Col. Priv. 
Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

78 Palta Und. 6.00 2 3.00 6.00 8.00 9.00 Exacto 

79 Pan Blanco Paq. 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 
Pechuga de 

pollo 
Kg 132.50 2 53.00 106.00 132.50 143.10 Suficiente 

83 Pepinillo Und. 24.00 2 12.00 24.00 30.00 33.00 Exacto 

84 Pescado Kg 117.50 2 47.00 94.00 117.50 126.90 Suficiente 

85 Pilsen Und. 49.00 7 7.00 49.00 62.00 67.00 Exacto 

86 Pimiento Und. 28.00 4 7.00 28.00 35.00 38.00 Exacto 

87 Piña Und. 12.00 2 6.00 12.00 15.00 17.00 Exacto 

88 Pisco sour Und. 30.00 15 2.00 30.00 38.00 41.00 Exacto 

89 Plátanos Und. 56.00 4 14.00 56.00 70.00 76.00 Exacto 

90 Pota Kg 2.00 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 Riñón 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 30.00 15 2.00 30.00 37.50 40.50 Exacto 

96 
Sant. Queir. 

Borgoña 
Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

97 
Sant. Queir. 

Rose 
Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

98 Sillao Und. 7.00 7 1.00 7.00 9.00 10.00 Exacto 

99 Soda Und. 28.00 7 4.00 28.00 35.00 38.00 Exacto 

100 
Tabern. 

Borgoña 
Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

101 Tabern. Rose Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

102 
Tacam. Gran. 

Tinto 
Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 

103 Tacam. Rose Und. 15.00 15 1.00 15.00 19.00 21.00 Exacto 
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No Producto Unidad CEP 
Próxima 

Compra 

Consumo 

Diario 

Stock 

Mínimo 

Stock de 

Seguridad 

Stock 

Máximo 
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 Vino tinto 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 información del departamento de administración del restaurant (2022). 

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

La Tabla 27, muestra que el SF se deberá 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 máximo se recomienda su 

consideración 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 Mínimo (SMIN), de Seguridad (SS) y Máximo (SMAX). 

Mediante el Formato No 11: check list de aprovisionamiento y stock, se ha estimado 

el valor de SMIN obteniendo un total de 3707 artículos, el SS equivalente a 4654 artículos, 

mientras que el SMAX que garantice un adecuado costo de almacenamiento de las 

existencias es de 5041 artículos. 

3.4.2.2. Stock Estacional (SEST) y Especulativo (SE). 

El SEST entrará en función cuando al menos exista un incremento significativo en 

las ventas del restaurant por un periodo mínimo de 1 semana y se tomará como el 10% del 

SMIN, así el SEST será equivalente a 371 artículos, siempre y cuando no supere el SMAX. 
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Por otro lado, SE entrará en función cuando exista un incremento en los precios de 

venta por parte de los proveedores, para lo cual, se puede ejecutar el Formato No 07: análisis 

comparativo de los proveedores, para tomar la decisión de una nueva selección de 

proveedores o considerar un SE equivalente al 5% del SMIN, que al ser estimando nos da 

como resultado 185 artículos. 

3.4.2.3. Cantidad Económica de Pedidos (CEP). 

En cuanto a la CEP, este valor inicialmente será tomado como la elección entre el 

SMIN y SS, por cada artículo de análisis con el único fin de reducir costos en el ciclo de 

compras del restaurant y las deficiencias generadas en la percepción 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 artículos. 

Tabla 28 

Matriz de operacionalización de variables a nivel de aplicación del DGA 

Variable Dimensiones Indicadores Cálculo Resultado 

VI: 

Diseño de la 

gestión de 

aprovisionamiento 

Gestión de 

compras 

VC = 15838.35 / 99766 x 100 15.9% 

EP Aplicación de Formato No 06 1721artículos 

RHC 
Aplicación de Estrategia P1.0 - 

Departamento de logística 
95.0% 

Gestión de 

proveedores 

SCPT 
Aplicación de Formato No 07 

Amanera de complemento 

S = Todos 

C = Buena a 

Excelente 

P = Bajo a alto 

T = Nacional 

NC = 1684 / 3983 x 100 97.9% 

Gestión de 

almacenamiento 

VA = 787 / 1721 x 100 19.8% 

CP 
Aplicación de Estrategia P3.0 - 

Departamento de logística 
2 - 3días 

RHA  = Valoración profesional 90.0% 
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Variable Dimensiones Indicadores Cálculo Resultado 

Gestión de 

inventario 

CMP y ED 
CMP = 2343 + 1721 - 3277 

ED = 2343 + 1721 - 787 

CMP = 3277 

artículos 

ED = 787 

artículos 

EPR = 5 / 1721 x 100 0.3% 

VI = 85 / 2343 x 100 3.6% 

RHI 
Aplicación de Estrategia P4.0 - 

Departamento de logística 
80.0% 

VD: 

Niveles de stock 
Stock 

SMIN Aplicación de Formato No 11 3707 artículos 

SS Aplicación de Formato No 11 4654 artículos 

SMAX Aplicación de Formato No 11 5041 artículos 

SEST = 10 x 3707 / 100 371 artículos 

SE = 5 x 3707 / 100 185 artículos 

CEP Aplicación de Formato No 11 3983 artículos 

Nota. Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022) y de herramientas de 

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

3.5. Evaluación, Ajuste y Viabilidad Económica 

Tabla 29 

Operacionalización de variables a nivel de diagnóstico y aplicación del DGA 

Variable Dimensiones Indicadores 
Resultados 

A nivel de diagnóstico A nivel de DGA 

Variable 

independiente: 

Diseño de la 

gestión de 

aprovisionamiento 

Gestión de 

compras 

VC 25.3% 15.9% 

EP 2421artículos 1721artículos 

RHC 85.0% 95.0% 

Gestión de 

proveedores 

SCPT 

S = Todos 

C = Buena a Excelente 

P = Bajo a alto 

T = Nacional 

S = Todos 

C = Buena a Excelente 

P = Bajo a alto 

T = Nacional 

NC 90.8% 97.9% 

Gestión de 

almacenamiento 

VA 26.7% 19.8% 

CP 4días 2 - 3días 

RHA 80.0% 90.0% 
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Variable Dimensiones Indicadores 
Resultados 

A nivel de diagnóstico A nivel de DGA 

Gestión de 

inventario 

CMP y ED 
CMP = 626 artículos 

ED = 0 artículos 

CMP = 3277 artículos 

ED = 787 artículos 

EPR 2.1% 0.3% 

VI 15.0% 3.6% 

RHI 60.0% 80.0% 

Variable 

dependiente: 

Niveles de stock 

Stock 

SMIN 2449 artículos 3707 artículos 

SS 3061artículos 4654 artículos 

SMAX 3673 artículos 5041 artículos 

SEST 0 artículos 371 artículos 

SE 0 artículos 185 artículos 

CEP 0 artículos 3983 artículos 

Nota. Elaborado a partir de los resultados obtenidos del diagnóstico y aplicación del DGA en el restaurant El Pez Loco 

correspondiente al periodo octubre - noviembre de 2022.   

3.5.1. Evaluación del Diseño de Gestión de Aprovisionamiento 

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

de operacionalización de variables reflejan esta comparativa de resultados: 

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

es decir, se obtendrá una menor inversión de capital equivalente a s/.9370.15 soles. 

• La emisión de pedidos (EP) ha disminuido en 700 artículos con la aplicación del 

DGA, es decir, se obtendrá una menor inversión de capital. 

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

del DGA, es decir, se obtendrá una mejor respuesta de ejecución para el 

aprovisionamiento durante el ciclo de compras. 

• En la gestión de proveedores el SCPT tuvo una buena calificación durante el 

diagnóstico, por lo que, las herramientas diseñadas mejoraran y agilizaran la 

información para la toma de decisiones. 
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• El nivel de cumplimiento (NC) ha aumentado en un 7.1% con la aplicación del DGA, 

es decir, se obtendrá una mayor atención por parte de los proveedores con el 

establecimiento. 

• El volumen de almacenamiento (VA) ha disminuido en un 6.9% con la aplicación 

del DGA, es decir, se obtendrá una menor inversión de capital que podría ser 

empleada en otras estrategias de mejora. 

• La caducidad de productos (CP) ha disminuido a un rango entre 2 a 3 días como fecha 

límite con la aplicación 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 aplicación del DGA, es decir, se obtendrá una mejor respuesta de ejecución para 

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

• Para el tipo de inventario (TI) la aplicación del DGA plantea un cambio significativo 

realizar un inventario mixto bajo el uso de un inventario permanente con 2 

inventarios físicos como máximo dos veces al mes, a diferencia de la etapa de 

diagnóstico donde solo se tienen conteos físicos. 

• Las entregas perfectamente recibidas (EPR) han disminuido en un 1.8% con la 

aplicación del DGA, es decir, se obtendrá una mejoría en la recepción de existencias 

enviadas por los proveedores. 

• La vejez de inventario (VI) han disminuido en un 11.4% con la aplicación del DGA, 

es decir, se consideraría 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 

aplicación del DGA, es decir, se obtendrá un mejor control sobre las existencias y 

sus cantidades disponibles en el almacén. 

• Para el SMIN, SS y SMAX, se ha estimado que alcanza un 50% más que sus valores 

de diagnóstico, compensando las carencias de los estados del stock en la etapa de 

diagnóstico. 

• 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 consideración especifica. 

• La cantidad económica de pedidos (CEP) ha sido estimada como una función 

selectiva entre el SMIN y SS con la aplicación del DGA, esto es una estrategia de 

calibre del SC y el SF. 

• El método empírico empleado es el que se ajusta más a las actividades y producción 

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 

serán ajustadas, teniendo una mejor eficiencia en el ciclo de compras. 

3.5.2. Ajuste del Diseño de Gestión de Aprovisionamiento 

De acuerdo con el diseño de gestión de aprovisionamiento, este se enmarca en la 

inauguración de dos departamentos: el de logística que actualmente está unido con el de 

administración y el departamento de operaciones, en este último, se implementaron 

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

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

esto repercute en la percepción de los clientes. 

Sería necesario un reajuste al diseño, si la entidad no apertura el departamento de 

operaciones, ya que, su implicancia en DGA recaería en el departamento de logística, 
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originando sobre saturación 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 aplicación. 

3.5.3. Viabilidad Económica 

La aplicación de los Formatos No 04: punto de equilibrio por producto y el Formato 

No 05: análisis e ingeniería 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 análisis económico refleja lo siguiente: 

Tabla 30 

Aplicación de la ingeniería de Menús del restaurant El Pez Loco 

Cantidad de 

Artículos en 

la Carta 

Artículos 

Vendidos 

Costo de 

Compras 

Venta 

Total 

Volumen 

de 

Compras 

Utilidad 

Total - 

IGV 

Utilidad 

Total + 

IGV 

Estado 

No 01 

Rent. 

Estado 

No 02 

Pop. 

Situación 

de la 

Carta 

209 4202 15838.35 99766.00 15.9% 51494.40 57216.00 Alta Baja 
Mejorar 

P 

Fuente: Elaborado a partir de la información del departamento de administración del restaurant (2022) y de la matriz de 

ingeniería de menús (De Bonis, 2019). 

La Tabla 30, muestra que la implementación del DGA al restaurant El Pez Loco de 

Cajamarca, genera una utilidad total semanal de s/. 51494.40 soles sin incluir IGV ni gastos 

generales, mientras que sin la implementación del DGA, el departamento de administración 

reporto una utilidad para la semana de análisis 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 menús, por lo que, el software recomienda mejorar la popularidad, la cual, 

esta de acorde con la percepción de los clientes del establecimiento según la encuesta 

aplicada, con la inclusión de estrategias de marketing. 
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CAPÍTULO IV. DISCUSIONES Y CONCLUSIONES 

4.1. Discusión 

4.1.1. Limitaciones 

• La mayor limitación en la investigación fue el desconocimiento de la demanda real 

del restaurant en conjunto con el consumo diario de las existencias del almacén. El 

restaurant desconocía que sus actividades se enmarcan en la gestión del stock por 

método empírico, 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 problemática, se tuvo que programar reuniones virtuales y dar muchas 

pautas para la entrega de la información digital adecuada para el diagnóstico. 

• En el diseño de gestión de aprovisionamiento no se pudo ejecutar todos los 16 

formatos de gestión considerados para el restaurant, en especial aquellos 

involucrados en el departamento de administración, el motivo, es porque existe 

secreto confidencial en las recetas de platos y bebidas, que no pueden ser brindadas 

como fuente de información primaria o secundaria, ello implicó, estimar la viabilidad 

económica y la ingeniería de menús bajo los costos directos dados por dicho 

departamento en cuanto costos de producción y costos de venta. Sin duda, es un punto 

desfavorable en la investigación debido a que no se puede estimar con la precisión 

ideal: los costos de producción y rendimientos de los platos y bebidas preparadas en 

la cocina, sin información de gran repercusión en las utilidades del establecimiento. 

• En cuanto a la información recogida en la bitácora y la libreta de anotaciones, en 3 

días específicos de asistencia al restaurant antes de la aplicación de la encuesta, el 

trato por parte de los mozos no fue agradable, comentando que la mayoría del 

personal que trabaja en el restaurant, no es personal fijo y apoyar en la aplicación de 
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la encuesta solo les generaría retrasos en el desempeño de sus laborales, aparte no 

perciben pagos extras, sino que sus excesos laborales son intercambiados por días de 

permiso, ya que, no tienen vinculo legal laboral, a pesar que la mayoría de ellos lleva 

años trabajando en el establecimiento y aún no han sido incluidos en la planilla. 

Asiendo la consulta al administrador que es también propietario del restaurant, se 

negó a dar comentarios sobre dichas afirmaciones, pero dio consejo de dedicar 

esfuerzos solo para la realización de la investigación. 

• Hubiera sido idóneo tener más data histórica de la demanda del restaurant para poder 

detectar la posibilidad de periodos estacionarios que respalden su inclusión en el 

stock, ya que si bien, si fue incluido los análisis solo se tiene como único respaldo 

las afirmaciones del dueño 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 análisis de datos. 

• El método adoptado, así como el diseño de la gestión de aprovisionamiento solo es 

válido para el escenario de estudio, pudiendo ser tomado como guía para situaciones 

similares en el mismo rubro o en rubros diferentes, efectuando ajustes en los 

indicadores estudiados. 

4.1.2. Implicancias 

• La mayor implicancia suscitada en el restaurant es la ruptura abrupta de su stock 

almacenado y que en palabras de su administrador, esta problemática habría sido 

generada desde el periodo 2021, con deficiencias más evidente a partir de febrero de 

2022 y que de no haber sido por el dueño de restaurant que elevo la capacidad de 

almacenaje para cubrir mayor demanda, el stock habría pasado de deficiente a critico 
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generando pérdidas económicas elevadas, así como la caída en la calificación de 

atención al cliente por parte de sus comensales. 

• La carta del restaurant presenta baja popularidad ameritando acciones de ejecución 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 atención de 

los mozos a las mesas, ya que ambos indicadores son muy complejos y escapan a los 

objetivos de la investigación, se espera al menos pueda mejorar estas deficiencias 

con la implementación del diseño de gestión de aprovisionamiento en el 

establecimiento. 

• Existe una perdida aproximada de s/. 8433.13 soles cada semana en utilidades debido 

a la no implementación de estrategias de control y de la no puesta en marcha del 

diseño de gestión de aprovisionamiento. 

4.1.3. Interpretación 

• Las actividades del restaurant El Pez Loco de Cajamarca, durante el periodo de 2022, 

no se ajustan al fin prioritario de un establecimiento gastronómico, según el 

investigador Hinojo en 2016, estableció 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 definición fundamental del 

aprovisionamiento, la cual, es referida como un proceso de orden cronológico, en el 

cual, las empresas se surten de bienes y servicios que les son indispensables para su 

funcionamiento normal en cualquier día cotidiano (Ocaña y Rey, 2018). 



  “DISEÑO DE LA GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO Y SU 

INCIDENCIA EN LOS NIVELES DE STOCK DEL RESTAURANT 

“EL PEZ LOCO”, CAJAMARCA - 2022” 

 

<Saucedo Jambo, L. > Pág. 113 

 

• La forma de aprovisionamiento con la que se desempeña el restaurant, corresponde 

al aprovisionamiento esporádico, que es una de las tres formas de aprovisionamiento 

y la de mayor riesgo de ruptura del stock. Además, 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 gestión 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 gestión del stock, 

son indispensables para tener un panorama idóneo, para una correcta planificación, 

diseño y ejecución de las herramientas de gestión en el rubro gastronómico. 

• De acuerdo con Míguez y Bastos (2010) en conjunto con García (2016), señalan que 

para que una gestión de inventarios sea viable, es necesario llevar a cabo una eficaz 

planificación 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 política de compras establecida en la 

empresa. 

El restaurant al no tener una gestión de inventarios, radica en esta problemática 

abordada por los investigadores, pues, al desconocer cuanto comprar y a quien 

comprar, la decisión 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 gestión del stock que se enmarque en las definiciones dadas por Arracking 

en 2021, esto debido a que, la idea de gestión de aprovisionamiento y stock aún 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 ingeniería de menús planteado por De Bonis en 2019, teniendo una 

calificación de rentabilidad alta con una popularidad baja, lo que implica la necesidad 

de integración de herramientas de gestión y marketing según los criterios del autor 

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

4.2. Conclusiones 

• Mediante el diagnóstico 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 mayoría con enfoques de ejecución erróneos 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 diseño de la gestión de aprovisionamiento del restaurant El Pez Loco de la ciudad 

de Cajamarca, ha sido concebido bajo el método empírico de historial de ventas y la 

introducción de estrategias de gestión para el departamento de administración en 

conjunto con la apertura de los nuevos departamentos de: logística y de operaciones. 

Las estrategias a ejecutar abarcan la aplicación secuencial de 16 formatos de gestión 

que permitirán determinar los niveles de stock del almacén con el fin de garantizar la 

no ruptura del stock y sin sobrepasar el stock máximo. 

• Con la aplicación de mejora se determinó que el aprovisionamiento sería el idóneo y 

mediante las estrategias de gestión 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 implementación del diseño de gestión 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 administración durante la 

semana de análisis. Por otro lado, mediante el software de diseño, determinó que el 

restaurant tiene una alta rentabilidad con una baja popularidad de su carta de menús 

estando de acorde con la percepción de los clientes del establecimiento según la 

encuesta aplicada. 

• De todo lo anterior se confirma que la aplicación del modelo de gestión de 

aprovisionamiento no incide en la optimización de los niveles de stock al 100% del 

restaurant El 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 

optimización se puede llegar a la ruptura del stock, es así que el modelo ajusta los 

niveles de stock de acuerdo con los posibles escenarios, garantizando al menos un 

stock mínimo 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 Aplicación 
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Anexo 2: Formato No 01. Ficha Técnica 
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Anexo 3: Formato No 02. Rendimiento del Plato 
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Anexo 4: Formato No 03. Rendimiento de la Bebida 
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Anexo 5: Formato No 04. Punto de Equilibrio 
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Anexo 6: Formato No 05. Análisis e Ingeniería de la Carta 
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Anexo 7: Formato No 06. Planilla de Pedidos 
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Anexo 8: Formato No 07. Análisis Comparativo de Proveedores 
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Anexo 9: Formato No 08. Hoja de Ruta de Productos 
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Anexo 10: Formato No 09. Control y Recepción de Mercaderías 
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Anexo 11: Formato No 10. Control de Productos Perecederos. 
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Anexo 12: Formato No 11. Check List de Stock y Aprovisionamiento 
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Anexo 13: Formato No 12. Limpieza y Mantenimiento de Restaurante 
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Anexo 14: Formato No 13. Control de Refrigeradoras y Cámaras 
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Anexo 15: Formato No 14. Control de Temperatura 
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Anexo 16: Formato No 15. Almacenamiento en Refrigerador y Congelador 
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Anexo 17: Formato No 16. Operaciones del Bar 
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Anexo 18: DGA. Aplicación del Formato No 06 
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Anexo 19: DGA. Aplicación del Formato No 06 
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Anexo 19: DGA. Aplicación del Formato No 08 
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Anexo 20: DGA. Aplicación del Formato No 09 
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Anexo 21: DGA. Aplicación del Formato No 10 
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Anexo 22: DGA. Aplicación del Formato No 11 
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Anexo 23: DGA. Aplicación del Formato No 12 
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Anexo 24: DGA. Aplicación del Formato No 13 
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Anexo 25: DGA. Aplicación del Formato No 14 
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Anexo 26: DGA. Aplicación del Formato No 15 
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Anexo 27: DGA. Aplicación del Formato No 16 

 


