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RESUMEN

El presente estudio de tesis tiene como objetivo general desarrollar una propuesta de
mejora integral en la filosofia Lean Manufacturing para aplicarse en produccion y logistica
y de esta forma lograr la reduccién de costos operativos e incrementar la rentabilidad del

restaurante campestre EI rincon de Amelia S.A.C. en Moche en el afio 2019.

En lo relacionado a su metodologia la recoleccion de datos para hallar un diagnostico
inicial que se basa en la observacion directa asi como en la aplicacion de entrevistas no
estructuradas a todo el personal de la misma forma se realizan consultas bibliogréficas en
diversas fuentes para luego proceder a la caracterizacion del proceso a seguir para los
problemas hallados uno a uno por medio de la implementacién de diagramas de flujo o
recorrido layouts, asi como el uso diagramas de Ishikawa, diagramas de Pareto; por medio
de los cuales se encontrd informacion detallada permitiendo detectar las fallas para luego

mejorarlas.

El andlisis involucra también una serie de formulas de uso pie industrial sobre los
cuales se realiza la propuesta el estudio de tiempos y métodos de trabajo hallar un estandar

de todas las areas de trabajo del restaurante.

En conclusién, la metodologia seleccionada fue aplicada satisfactoriamente y se
lograron interrelacionar adecuadamente todos los elementos que contribuyen a mejorar los

costos logrando un VAN de 81,658 y una TIR 184%.

Palabras clave: Propuesta integral, Area produccion, Area Logistica
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica
La industria de la alimentacion ligada a las actividades de diversion que implican la
forma usual y social de la diversion familiar es creciente, y eso lo deducen
acertadamente los pequefios y medianos empresarios que buscan destinar sus
inversiones en los restaurantes a nivel mundial.
Esta industria experimenta en sus procesos todas las funciones e interrelaciones que
experimentan todas las empresas que ejecutan sus procesos Yy los ordenan como si se
tratara de plantas complejas en los que el just in time y el proceso de entrega y
produccion fueran de suma importancia para consolidarse en el mercado.
Es por esto que los restaurantes y empresas que presentan a alimentos en esta
modalidad (servidos en la mesa) se ven obligados a ajustar sus requerimientos
productivos de manufactura en los mismos criterios en que se operan en otras empresas
gue buscan la atencion de la demanda en sus respectivos sectores.
Esto ha generado la atencion de los empresarios en los problemas de logistica y
produccién, que aparecen en el funcionamiento de este tipo de empresas a escala
mundial, asumiendo los problemas recurrentes en su quehacer diario; ligados a
problemas que pueden hacerse de soluciones que se usan de continuo en la ingenieria
industrial, como una ciencia.
La comida fuera de casa ya no es una opcion de ocio y se ha convertido en una cuestion
de necesidad. Es una tendencia en lo que se puede denominar subcontratacion de
servicios familiares, acompafiada por la aparicidn de otros servicios, como la venta de
alimentos congelados, la entrega de pizzas en el hogar y las lavanderias rapidas.

Porque son servicios que han surgido recientemente y que, tradicionalmente, dentro

Br. Loyaga Rebaza, Luis Roberto. / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Péag. 11
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del hogar, fueron realizados por mujeres que, en funcion del nuevo rol asumido en el
contexto actual de la sociedad, buscan la independencia economica y el cumplimiento
profesional a través del trabajo remunerado. asi como por la fuerte necesidad de
asistencia financiera familiar que se experimenta hoy en dia debido a los diversos
acontecimientos politicos y gubernamentales que han alterado las necesidades basicas
de supervivencia y bienestar de la humanidad, dejando de esta manera, llevar a cabo

actividades domésticas caracterizadas como no rentables.

Es en este contexto en el que se pretende explorar los conceptos y herramientas de
Lean Manufacturing, como el flujo continuo, la eliminacion de desechos y el disefio
celular, aplicados al sector de servicios a través de un proyecto llevado a cabo en el
restaurante EL RINCON DE AMELLIA, con el fin de reducir los tiempos de espera y

mejorar la satisfaccion del usuario.

En la empresa de servicios de Restaurant EL RINCON DE AMELIA se evidencian
problemas relacionados a los manejos de tiempo ocioso en linea de produccién
Ilegando a, producir 413 platos, pudiendo valorarse hasta en 460 platos por semana,
que bien pudiera consolidarse en una ganancia de cerca de 500 soles mas en el total de
margen del ejercicio semanal del restaurant, la eficiencia de la linea; relacionada a el
tiempo invertido en el proceso de produccion servicio por mesa en el que se invierten
7.05 nuevos soles por servicio relacionado a una mesa en costos actuales, pudiendo

Ilegar a optimizarse en 5.00 nuevos soles por mesa

De la misma manera estan los costos de falla interna por falta de capacitacion del

personal (los que significan sobre la meta propuesta en un exceso monetario de 2365.8
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soles) y mermas en la produccion relacionados a la cantidad semestral de platos
desperdiciados (los que significan sobre la meta propuesta en un exceso monetario de

3042.99 soles).

Asi mismo se evidencian problemas relacionados a su gestion de manejo de
inventarios, que implican u tasa de cobertura media sobre el valor medio de sus

inventarios, lo que les significa un sobrecosto de 139 soles mensuales.

De la misma manera la distribucion del layout de cocina le significa un sobrecosto por
minuto invertido en el trabajo de equipo de 0.89 soles, asi como en la gestion de
procesos logisticos que en un semestre representa un sobreprecio de 342.19 soles del
gasto estandar en una empresa de esta naturaleza y asi del mismo modo en que se
abordan problemas relacionados a la estimacion, cantidad y costos de saldos y control

que representa pérdidas de existencia en 320.10 soles.*

En este contexto es Gtil decir que Tubino (1999) clasifica los sistemas productivos de
varias maneras. Desde el punto de vista de la naturaleza del producto, pueden producir
bienes o servicios. Cuando el producto producido es algo tangible, el sistema de
produccion es una fabricaciéon de bienes. Por otro lado, si el producto generado es
intangible, se dice que el sistema de produccion es un proveedor de servicios. En el
caso, aunque el Reino Unido produce alimentos, algo tangible, puede considerarse un
proveedor de servicios. Es dificil encontrar en la literatura ejemplos de aplicaciones

practicas de Lean Manufacturing en el sector de servicios de restaurante. Segun Ferro

1 Los siguientes valores son calculados en base a la Tabla vy Tabla __: Andlisis de
INDICADORES de causas raices (cr) para produccion y logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C
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(2007), estas aplicaciones aln no estan muy practicadas, pero tienen un gran potencial
de crecimiento. El considera que los enfoques Lean es un sistema de negocios que es
aplicable a cualquier industria, incluidos los servicios de restaurantes, por ejemplo. Y
reporta algunas aplicaciones exitosas en negocios como la oficina de correos japonesa,
la aviacion comercial y los hospitales estadounidenses. Integrar antecedentes de
investigacion, definiciones conceptuales y datos que permitan sustentar con claridad y

precision el problema de investigacion.

1.1.1 Antecedentes de investigacion

1.1.1.1 Antecedentes internacionales
(Naiara Nieto Mengod, 2012), en su tesis “Analisis y propuesta de mejora de
un restaurante en Las Arenas de Valencia” para definir un nuevo método de
produccion y determinar el tiempo estdndar de atencion, se identifico el
método, el lugar, la sucesion de tareas y el personal presente en la prestacion
de servicios de comidas, se determind el tiempo estandar de masificacion de
alimentos de la linea, se logro identificar y generar propuestas de mejora en
la ejecucion de las distintas tareas de cada estacion de trabajo, se determind
el tiempo estandar de mejoras con las distintas propuestas y se definid un
nuevo método de trabajo, evidenciando la disminucidn en los costos laborales
e incremento en la productividad.
(Verdnica Mourifio Codesido, 2015) en la tesis titulada “Propuesta de mejora
para el restaurante Clima localizado en Denia” Se ha realizado un estudio de
la competencia y un analisis econémico para ver el actual estado de la
empresa y el superavit obtenido para la posterior reforma e implantacion de
las mejoras comentadas, que con las propuestas de mejora que se llevaran a
cabo, se pronostica aproximadamente un 15% de aumento en beneficios, lo

que les permitira continuar mejorando hacia sus clientes.
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1.1.1.2 Antecedentes nacionales

(Maria Lucia Rouillon Camino, 2018) en la tesis presentada en la Pontificia
Universidad Catdlica del Pert Facultad de Gestion y Alta Direccion titulada
“Diagnostico del area de cocina de PYMES del sector gastrondmico para la
gestion de calidad: El caso del restaurante "Tabla Caliente" en el 2018 en
ella se establecen criterios de trabajo en lo relacionado a mejoras puntuales
que ha puesto en valor, en el transcurso de la investigacion, la importancia de
del cumplimiento de los estdndares de calidad correspondientes al sector
empresarial al que pertenece, asi como los estandares de calidad que la propia
organizacion asume, los cuales no terminan de plasmarse de manera clara en
toda la organizacion. Esto termina estando relacionado con el nivel de
maduracion, aun incipiente, que la empresa ha alcanzado respecto a la gestion
de calidad. (Rouillon, 2018)

(Maria Alejandra Nombera Cortez Sharon Grisel Cerquera Diaz, 2016)
Propuesta de mejora de la calidad de servicios del Centro de esparcimiento
Polita SAC - Callanca -Lambayeque agosto 2013 - diciembre, que registra
las mejoras que conlleva una investigacion de tipo descriptiva en donde se
selecciond una muestra representativa de la poblacién de clientes que acuden
al restaurante para evaluar su percepcion en el trabajo de atencion y entrega
de sus productos, los cuales tenian como objeto medir la percepcion de los
clientes sobre la calidad en el servicio ofrecido por el restaurante.

A partir de la informacion obtenida del andlisis de los resultados se
formularon una serie de conclusiones relacionadas con el tema. Ademas, se
generaron varias recomendaciones que pueden ser de ayuda para el
desempefio de las operaciones del restaurante y asi aumentar la calidad en el

servicio.
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1.1.1.3 Antecedentes Locales

(Chavarry Diaz Melanie Fiorella y Cueva Veneros Jhon Mario, 2017) en su
tesis Aplicacion de la Estrategia de desarrollo del producto para mejorar el
posicionamiento del Restaurante Mamma Pizza en el Distrito de Victor Larco
2017.

Se trabajo con un disefio de tipo cuasi experimental; para lo cual los
instrumentos utilizados para medir las variables, fueron: el posicionamiento,
para lo cual se utilizd un test hacia el publico externo - los consumidores,
luego para aplicar la variable estrategia de desarrollo del producto, se hizo un

plan de desarrollo del producto.

Se considerd una muestra representativa a los clientes usuales que asisten al
restaurante Mamma Pizza conformada por un total de 382 personas de la

poblacidon de Trujillo.

Los resultados de la presente investigacion han permitido demostrar que las
estrategias de desarrollo del producto si mejora el posicionamiento y ventas
de la empresa restaurante Mamma Pizza considerando su aplicacion en un
corto y mediano plazo dentro del mercado de la ciudad de Trujillo. Asi
mismo, la conclusion a la que se lleg6 es que la aplicacion de la estrategia de
desarrollo de producto y el posicionamiento estdn muy relacionados; por lo
tanto, la estrategia utilizada influye directamente en el posicionamiento del

restaurante Mamma Pizza, Truijillo.

(Miguel Angel Rojas Chéavez, 2016) en la tesis titulada “Conocimiento y
aplicacion de la gestién por procesos en los restaurantes de dos y tres
tenedores de la ciudad de Trujillo, julio — setiembre 2016” que en su
contenido destaca la importancia del nivel de conocimiento sobre gestion por
procesos en los restaurantes de categoria dos tenedores es deficiente en la
mitad de las empresas evaluadas, mientras que en el caso de restaurantes de
categoria tres tenedores, también es deficiente pero en mayor porcentaje que

los anteriores. Estos problemas circunscriben su logistica y produccion.
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El nivel de aplicacion de la gestion por procesos fue predominantemente de
implementacion parcial tanto en los restaurantes de categoria dos tenedores
como en los restaurantes de categoria tres tenedores, pero fue mayor en estos

ultimos.

1.1.2 Base tedrica

1.1.2.1 Teoria de logistica

Segun el Consejo de Gestion Logistica (1986), la logistica puede definirse
como el "proceso de planificacion, implementacion y control de la eficiencia,
el flujo y el almacenamiento de bienes, servicios e informacion relacionada
desde el punto de origen hasta el punto de consumo para cumplir con los
requisitos de los clientes ".

En este contexto, la logistica es un factor considerado como estrategia para
una optimizacion. Segin Bowersox y Closs (2007), representa una fuente de
ventaja competitiva debido a su gestion integrada. De esta manera, las
empresas buscan una ventaja competitiva como un medio para mantener u
obtener destaque en el mercado empresarial, debido al dinamismo de la

economia de mercado global.

Para obtener esta ventaja competitiva, las empresas estan utilizando sistemas
de informacion integrados para automatizar sus procesos de produccion
utilizando tecnologias, como Gestidn de inventarios en logistica, el sistema
de gestion de almacenes (WMS), método ABC para distribuir su planta, la

filosofia Lean basada en 5 eses; entre otros.

Estos sistemas logisticos apoyan el control del flujo de informacion en la
empresa. Especificamente, el Sistema de gestion que optimiza el flujo de
informacién en una empresa, mejorando la operatividad y promoviendo la
optimizacion del proceso a través de una gestion eficiente de la informacién
y los recursos; lo que permite a la empresa aprovechar al maximo esta

actividad.
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En un entorno empresarial libre, las empresas compiten para lograr clientes
para que puedan encontrar una posicion mas favorable en el mercado
empresarial, en relacién con sus competidores. Por lo tanto, eligieron
conscientemente una estrategia competitiva entre los caminos y acciones
alternativas para cumplir (Porter, 1986). Es comUn escuchar las estrategias
competitivas de las empresas, en las que algunas compiten por precios y otras

por comercializacion.

Las condiciones del mercado global promueven un creciente interés en la
integracion de la toma de decisiones estratégicas, tacticas y operativas para
lograr la optimizacion de toda la empresa (Rodriguez, 2010). Un nimero
importante de investigaciones notables respalda esta idea (Grossmann, 2005;
Varma, et al., 2007).

Se han desarrollado modelos y métodos para resolver problemas de
optimizacion empresarial desde diferentes puntos de vista (Sarker y
Diponegoro, 2009; Sousa, et al., 2008; You y Grossmann, 2008).

Los costos logisticos en una empresa se pueden dividir en embalaje,
procesamiento de datos, gestion logistica, transporte, almacenamiento y stock

en las siguientes proporciones.

Slack y col. (2002) definen el stock como una acumulacion de bienes
materiales manufacturados o no manufacturados. Existe para compensar las
oscilaciones de la demanda y complementar de manera eficiente esta
necesidad. Ballou (1992) propone el uso de la curva ABC, en la que las tablas

de productos se clasifican segun el nivel de venta.

Hay varias formas de reducir esta porcion del costo logistico, como la
reduccion del area de almacen para operar con un inventario minimo o una
politica de inventario (Just in Time, FIFO y LIFO) (Slack et al., 2002) y / u

optimizacion del posicionamiento de Los productos almacenados.
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La integracion entre el posicionamiento correcto de los productos terminados
y el sistema de enrutamiento automatico alcanzara la optimizacion de costos
en el manejo de materiales, asi como los costos relacionados con el

mantenimiento de los equipos.

Ademas, la optimizacion del posicionamiento de los productos terminados es
compatible con varios autores, ya que reorganiza el disefio del
almacenamiento. Esta modificacion logra un mejor flujo en el almacén, la
reduccion de las rutas a recorrer entre el area de carga y envio del producto y

la disminucion del tiempo de respuesta entre operaciones.

1.1.2.2 Gestion de inventario

Mantener el control de existencias actualizado es extremadamente importante
para que una empresa determine su movimiento de mercancias entrando y
saliendo. Y, por lo tanto, tenga informacién precisa sobre la demanda que
tiene el mercado para su producto, cualquier desviacion y también sobre el
beneficio neto obtenido al final del mes contable.

Tener un stock controlado es saber que existe la cantidad correcta de
productos para que la empresa pueda fluir correctamente y satisfacer su
demanda del mercado, sin tener pérdidas con pérdidas. Lo que parece obvio
no siempre es para muchos gerentes que adn no saben como llevar a cabo el

control de inventario correctamente.

Ademas de ayudar con la gestion de la empresa, el control de inventario
ofrece una mayor eficiencia y organizacion de algunos de los procesos
internos de su empresa. También reduce el desperdicio, tanto de tiempo como

de energia al administrar y de sus recursos financieros.
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El stock generalmente puede ser de dos modalidades diferentes. Una es la
materia prima para la produccion industrial grande o pequefia. El otro,

productos finales listos para la venta al por menor.

Se puede controlar por medio de Stock de materias primas. Esta accion esta
relacionada con compafiias industriales, que producen bienes para que las
compafiias comerciales las revendan. Esta disponible para el sector de
produccién, que transforma estos materiales almacenados en productos

finales.

Es necesario que la empresa siempre tenga en stock todos los materiales
necesarios para la produccion, y la importancia de su control es nunca dejar
que dicho material falte o determinar una disminucion en la produccion. El
inventario es el termometro para la buena produccién de productos de una

empresa.

Es atil también el Inventario de productos minoristas; que relacionado con
empresas comerciales. Es decir, venden sus propios productos o, en la
mayoria de los casos, productos de terceros. Traduce la cantidad de bienes
disponibles para la venta. Por lo tanto, su control es importante para medir el

desempefio alto o bajo del comercio en cuestion.

Mantener un producto demasiado tiempo en stock es una mala sefial. Significa
que la demanda es menor que la oferta, y también que su valor de mercado ha
bajado. Ademas, mantener los productos en stock genera costos de espacio y
administracién. Cuando el stock se detiene por mucho tiempo, muchas
compaiiias llevan a cabo las famosas "quemaduras”. Que sirven para liberar
productos viejos y permiten recibir nuevos. Gestionar la entrada y salida de

bienes es, de hecho, un asunto muy serio.

Ademas de tener un espacio fisico organizado, este control le permite
optimizar las tareas de toda la estructura de la empresa. Y asi, traiga

numerosas ventajas y beneficios. Controlar el inventario significa administrar
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una parte importante de sus activos. Ademas de representar una estrategia

esencial para las operaciones comerciales.

Estas operaciones pueden ser complejas, especialmente si hay mas de un
punto de distribucién. Sin embargo, no hacerlo o hacerlo de manera
inapropiada generard pequefios errores que pueden ser costosos. Lo que

veremos mas adelante en este articulo.

También permite el ahorro en gastos innecesarios. Hay cambios que podrian
implementarse para reducir o eliminar por completo el desperdicio de
recursos, ahorrando dinero. La planificacién combinada con estrategias que
involucran las técnicas y herramientas adecuadas optimizara los procesos. Por
lo tanto, hacer que el control de inventario sea un factor determinante para el

éxito empresarial.

Sin un control de inventario eficiente, su empresa puede tener dificultades
para identificar productos que estan agotados o con poca cantidad. Esto puede
conducir a la pérdida de posibles ventas. Dado que, en este caso, sus clientes
potenciales podran buscar otra compafiia que tenga el producto deseado.

Las Ventas mejoradas son el resultado sumario de un buen control de
inventario, que también puede convertirse en una ventaja competitiva para la
empresa. Como tiene un producto que falta en las compafiias competidoras,

garantiza un aumento en las ventas. Ademas de fidelizacion de clientes.

Es malo para el vendedor poder cerrar una venta dificil y descubrir que no
hay productos en stock. Es peor de lo que puede tomar para llegar. La
frustracion no es solo del vendedor, sino también del cliente que termina

buscando la competencia.

Este es un ejemplo muy comun. Pero no deberia existir para una empresa
organizada con control total de sus acciones. A excepcion de los productos

con puntos de venta raros que son dificiles de comprar o situaciones
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especificas de aumento repentino de la demanda, el stock debe estar

preparado para servir a sus clientes.

La gestion de inventario controla el flujo de materiales en la empresa; que
indican el desempefio de sectores como finanzas, ventas y administracion. Le
permite pronosticar futuras necesidades de compra y organiza la planificacion

de la empresa.

El control de los bienes a vender indica qué productos tienen mayor demanda.
E incluso en qué época del mes hay mas ventas. También le dice cuéles tienen
poca produccion y cuéles son estacionales. Es decir, aquellos que se venden
solo en un momento determinado. A través de estas observaciones, es posible
comprender las estrategias de venta de estos productos y cdmo ha reaccionado
el consumidor a ellos. Al igual que lo que se puede hacer en el futuro.

1.1.2.3 Gestion en el almacén
Es imposible imaginar un sistema logistico que funcione eficazmente sin un
sistema de gestion de almacenes. La logistica es integral cuando se considera
la fortaleza de su cadena de suministro. Si bien el papel de un almacén a veces
se ve falsamente como una instalacion de almacenamiento simple, esto esta

lejos de ser verdad.

En realidad, la cadena de suministro solo funciona tan rapida y eficientemente
como lo permite la eficiencia de su almacén. Mantenerse competitivo en el
mundo de las cadenas de suministro significa implementar un sélido esquema

de gestion de almacenes.

La gestion de almacenes le permite a la empresa entregar productos en el
momento correcto en el lugar correcto. La precision y la eficiencia son los

nombres del juego de almacenamiento e inventario.

Los almacenes son un lugar donde los bienes pueden identificarse,

clasificarse, almacenarse y finalmente enviarse a donde deben ir a
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continuacion. Por lo tanto, si bien los propios almacenes pueden parecer
bastante estaticos, su funcién es todo lo contrario. Los productos entran y
salen continuamente de un almacén, por lo que administrar uno (0 muchos)
requiere que se asegure de que los articulos en su inventario estén seguros y

puedan encontrarse rapidamente.

Una vez que llegue el momento de mover esos articulos, debe recuperarlos,
agruparlos, empacarlos, verificarlos y despacharlos rapidamente. La
eficiencia de estos procesos es muy importante, un almacén acta como una
funcion de apoyo para la logistica y desempefia un papel clave en el sistema

de cadena de suministro logistico de una empresa.

Bésicamente, todo desde el momento en que los productos llegan al almacén
hasta el momento en que se envian queda bajo el paraguas de la gestion del

almacén.

Dado que hay tantas etapas vitales del viaje del producto que forman parte de
las operaciones de almacén, las soluciones de esquemas apropiados de gestion
de almacén son esenciales. Ayudan a mover el inventario a través del almacén
a un ritmo eficiente, mejorando el proceso de cumplimiento de pedidos en

maultiples etapas.

Un proceso de cumplimiento efectivo significa mayores ganancias, pero un
impacto atn mayor puede venir de mejorar la satisfaccion del cliente. Debido
a la reduccion de los errores de envio, la entrega a tiempo y los nimeros de
existencias constantes, los clientes aprenden a confiar en la empresa como un
proveedor confiable de bienes y servicios. Mejorar estas areas no solo
aumenta la retencién de clientes, sino que también mejora la reputacion de la

marca en el proceso.

Para obtener los mejores resultados con un sistema de gestion de almacenes,
es importante elegir una solucion que se adapte bien a las necesidades de su

empresa, asi como comparar soluciones antes de tomar una decision final.
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1.1.2.4 Gestion de procesos

La gestion de procesos se refiere a un conjunto de funciones de planificacion,
gestion y evaluacion de las actividades secuenciales, con el fin de minimizar
los conflictos interpersonales y satisfacer las necesidades y expectativas de
los clientes externos e internos empresas (Oliveira, 2011).

Una empresa de gestion de procesos guiada comprender la organizacion
sistémica, la satisfaccion de las necesidades y expectativas de todas las partes
interesadas, pero sobre todo el cliente (Pavani, 2011). de Lopes et Bezerra
(2008), la gestidn de procesos se puede utilizar como una base para la mejora
continua ce los procesos de produccion, el aumento de los niveles de
eficiencia y reducir las pérdidas y, por consiguiente, maximizar los
beneficios. Por lo tanto, es evidente la necesidad de evaluar constantemente
los procesos de la organizacién, asi como mejorar de forma continua o recrear
ellos, debido a cambios en el contexto organizativo en el que se realiza la
gestion.

Para desarrollar la gestion por procesos, es necesario llevar a cabo primero el
proceso de mapeo, que, segun Pavani (2011), estd en conexién con dos
actividades: El estudio del trabajo (proceso de observacion y recopilacion de
informacién relacionada con la ejecucion de la cadena de trabajo) y la
comprension de la obra (de la informacion recopilada, para llegar a entender

sus particularidades y entender su existencia)

1.1.2.5 Distribucién de restaurante
1.1.2.5.1 Disposicion fisica
La disposicion fisica es responsable de la distribucion de muebles,
estaciones de trabajo, existencias de materias primas y equipos existentes
en la organizacion, a fin de convertirse en un ambiente de trabajo
agradable y funcional.
Chambers y Harrison (2002) mencionan que el disefio fisico de un
restaurante tiene que ver con el posicionamiento fisico de los recursos de
transformacion y el alojamiento del cliente. EI mismo autor afirma que.

De manera simple, definir la disposicion fisica es decidir donde colocar
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todas las instalaciones, maquinas, equipos, muebles y definir el flujo de
personas. Definen que la disposicion fisica es una de las caracteristicas
mas evidentes de una empresa de alimentos, ya que determina su formay
apariencia. Y lo que se percibe inmediatamente cuando entras por primera
vez en un restaurante. (Chambers, 2002)

Segun Vieira: "El disefio o la disposicion fisica es la forma en que los
hombres, las maquinas y los equipos se organizan en un entorno de
trabajo™ (énfasis agregado). EI mismo autor también menciona que con
una buena disposicion fisica, se obtienen resultados sorprendentes en la
reduccion de los costos operativos y el aumento de la productividad,
obviamente refiriéndose tanto a la industria como a la provision de
servicios. (Vieira, 1976, pag. 11)

De acuerdo con Stack. Chambers y Harrison (2002. p. 208). "Los
restaurantes de autoservicio se refieren a la secuencia de servicios
requeridos por el cliente (entrante, plato principal, postre, bebidas) y son
comunes a todos, pero la disposicion fisica ayuda a controlar el flujo de

clientes.

Muchas ubicaciones de servicio pueden congestionarse
cuando el flujo de llegada es mayor que la velocidad de servicio. En
ese caso. se forman inevitablemente, las colas. Ademas, cuando el
flujo de movimiento de personas no esta bien orientado, comienzan a
ocurrir cruces y colisiones entre personas. También hay algunas
personas que se quedan quietas, lo que dificulta el flujo (Lida, 2005,
pag. 588)

Lida (2005. p. 588) también complementa, afirmando que:

La direccion del flujo estd determinada por la disposicion
fisica de la ubicacion y la disposicion relativa de los diversos
elementos, como puertas de entrada, ubicacion de las ruedas de
ruleta, mesas de servicio, mostradores, cercas, etc. Estos elementos

se pueden colocar convenientemente para dirigir el flujo de personas,

Br. Loyaga Rebaza, Luis Roberto. / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Pag. 25



A

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

ap
| ) UNIVERSIDAD ~
4 PRIVADA DEL NORTE Moche en el afio 2019

1.1.252

evitando intersecciones y eliminando 'cuellos de botella * o' cuellos
de botella * en el flujo, que reducen su velocidad. Ademas, estos
cuellos de botella tienden a formar aglomeraciones, lo que dificulta
el servicio y el movimiento continuo del flujo. Cuando son inevitables,

deben mantenerse a una distancia de los lugares de servicio.

Segun los autores de Slack. Chambers y Harrison (2002) y Lida (2005).
La disposicion fisica bien organizada le da al cliente la sensacion de estar
en un lugar con una estructura moderna y comoda, con un flujo de

personas bien distribuido, evitando cuellos de botella y aglomeraciones.

Los restaurantes también deben facilitar la comunicacion con la cocina
tanto como sea posible, para que no haya fallas, sino un servicio mas
répido. El autor también enfatiza que es necesario facilitar el acceso al
restaurante, ajustar la luz, la ventilacién y la temperatura del ambiente y
evitar que los olores de la preparacion de alimentos lleguen al lugar donde

se atenderd a los clientes. (Castelli, 2000.)

Principios de disposicion fisica

Para lograr los objetivos de una buena disposicion fisica, uno debe partir
de sus principios que. segin Slack Chambers y Harrison (2002). son:
integracion, seguridad inherente, distancia minima, extension de flujo,
claridad de flujo, comodidad de la fuerza laboral. Coordinacion de

gestidn, acceso, espacio y flexibilidad a largo plazo.

Los autores también afirman que la extension del flujo de materiales,
informacidn o los clientes deben ser canalizados a través de la disposicion
fisica, para cumplir con las expectativas de clientes. En muchas
organizaciones, esto significa minimizar la distancia que recorre la gente.
Ademas del cuidado con la distancia minima, para una buena disposicion
fisica es necesario preocuparse por la seguridad, segun Slack (2002). Por

lo tanto, las salidas de incendio deben estar bien sefializadas, sin
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obstaculos que impidan la salida de cualquier persona y todos los
procesos o lugares que puedan representar un peligro, no deben ser

accesibles para personas no autorizadas.

Para los autores, "la disposicion fisica debe proporcionar un ambiente de
trabajo bien ventilado, bien iluminado y, cuando sea posible, agradable™
(SLACK: CHAMBERS: HARRISON. 2002. p. 216). Este entorno
también debe tener los muebles bien distribuidos para facilitar el acceso

de supervision, mantenimiento y limpieza.

Resulta que, para tener una buena disposicion fisica, uno debe partir de
los principios, asignando los elementos que componen la empresa y
considerando el flujo de materiales y personas, manteniendo un ambiente
agradable. Se cree que la disposicion fisica debe cambiarse cada vez, de
acuerdo con la demanda de los clientes. Sin embargo, la disposicién fisica
es uno de los principales factores para atraer clientes, sin embargo, para

mantenerlos, se requiere un servicio de buena calidad.

Calidad en la prestacion de servicios.

La calidad de la prestacion de servicios segun Castelli es la mejor manera
de mantener a los clientes. Para él, "satisfacer a las personas significa
satisfacer sus necesidades, las necesidades de todas las personas con las
que la empresa necesariamente tiene un compromiso, tales como:

empleados, clientes, accionistas y vecinos (comunidad). (Castelli, 2000.,

pag. 77)

En este contexto Chiavenato (2007) recomienda que el administrador use
estrategias para promover cambios Yy lograr objetivos, evitando la
improvisacion, es decir. los procesos deben planificarse para adaptar los
medios para alcanzar los objetivos con la méxima racionalidad, eficiencia
y efectividad para que la empresa sea competitiva en el mercado.
(Chiavenato, 2007)
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Para definir estrategias, es importante identificar las necesidades y
expectativas de los clientes, lo cual no es una tarea facil, y es necesario
recopilar informacion de los clientes y, a menudo, de los que no son
clientes, para comprender e identificar quién esta vendiendo el producto

0 servicio.

Con eso es posible afirmar que para garantizar la satisfaccion del cliente
es necesario identificar expectativas y necesidades. Segin Malhorta
(2010). Uno de los principales objetivos para mantener a los clientes es
identificar y. luego, satisfacer sus necesidades, solicitando informacién
sobre ellos, de los competidores, asi como las tendencias ambientales del
mercado. (Malhorta, 2010)

El paguete de componentes de un producto, servicio o proceso son los
ingredientes del proyecto. Para convertirlos en un proyecto final,
necesitan estar conectados de alguna manera para formalizar su relacion.
Por lo tanto, en un restaurante, es necesario mapear la secuencia de
actividades que los consumidores experimentaran (entrada, alojamiento,
entrega del menu, pedido de bebidas, etc.). Ademas, se deben definir los
otros procesos de servicio esenciales, como la preparacion de alimentos
(pedidos, recepcion, control de calidad, lavado, etc.) y el disefio del menu
(informacién del cliente, reunién con el equipo del chef, eleccién
impresion, etc.) Cada uno de estos procesos es un arreglo que define la
relacién entre la actividad de cada componente (Chambers, 2002, pag.
142).

Por fin. Se puede decir que todos los productos y servicios tienen tres
aspectos: un concepto, que es el conjunto de beneficios esperados por el
consumidor: un paquete de productos y servicios. que es el conjunto de
"componentes” que proporcionaron los beneficios buscados en el
concepto: y el proceso, que define la relacion entre los componentes de

los productos y servicios.
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1.1.25.4 Importancia de la satisfaccion del cliente

En cualquier segmento organizacional, y en particular en un restaurante,
la presentacion y exhibicion de alimentos, empleados bien vestidos,
educados y capacitados, limpieza de las habitaciones, salon. La cocina y
los bafios, el servicio al cliente y el servicio posventa son requisitos que
deben controlarse, ya que el cliente no solo analizara el producto final,
sino el proceso en su conjunto y eso implica todo el entorno (CASTELLI.
2000).

Gongcalves (2000) afirma que, para organizar la empresa por procesos
comerciales, es necesario centrarse en el cliente externo, ya que los
procesos comerciales comienzan con comprension exacta de lo que
quiere el cliente externo y finalizar con la adquisicion de lo que el cliente

externo necesita de una empresa.

Por lo tanto, para mantener la relacion con el cliente y obtener resultados

es necesario satisfacerlo.

Segun Castelli "el cliente, en la gestion de los servicios. Es la razon de
ser de la empresa. Por lo tanto, necesita crear una cultura centrada en él
con el objetivo de conocerlo en profundidad". una empresa tiene éxito en
la medida en que produce lo que vende, lo que el cliente quiere. Para esto,

la empresa necesita conocer al cliente. (Castelli, 2000., pag. 120)

Segun Gianesi EI comportamiento del consumidor después de comprar el
servicio depende de su grado de satisfaccion con el resultado. Cuanto mas
satisfecho esté con el servicio, la cocina y el medio ambiente, mayor sera

la probabilidad de que regrese al restaurante. (Gianesi, 2009)

El autor también describe que, si ocurre la insatisfaccion del consumidor,

el proveedor del servicio debe estar preparado para lidiar con él. a través
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de alguna accidn correctiva por parte del proveedor del servicio. esto es.

el proveedor solo puede actuar si identifica la insatisfaccion del

consumidor. Pero desafortunadamente, parece que los consumidores rara

vez demuestran voluntariamente insatisfaccion al proveedor del servicio.

Este hecho proviene de tres factores principales:

» Los empleados de las empresas de servicios no suelen favorecer las
quejas, adoptando una postura defensiva;

» Los consumidores generalmente no creen que la queja pueda producir
ningun resultado: y

» Cuando el consumidor participa en el proceso de servicio. se siente
corresponsable de su propia insatisfaccion.

Ante esto, es posible decir eso. La satisfaccion del cliente proviene de una

serie de factores, que requieren un servicio de calidad, rapidez en la

preparacion de comidas y un disefio armonioso, lo que hace que el cliente

se sienta comodo y motivado para reanudar en otro momento.

1.1.2.6 Método ABC para distribucion de layout

En la gestion de inventario, el analisis ABC es un método de categorizacion de
inventario que se utiliza como un mecanismo de priorizacion para concentrar

esfuerzos y recursos en los elementos que mas le importan a la empresa.

Este método se basa en la observacion empirica de que una pequefa fraccion
de los articulos 0 SKU generalmente representa una gran parte del negocio.
Antes de que prevalecieran los sistemas de inventario perpetuo, se utilizé el
analisis ABC para reducir la cantidad de operaciones administrativas asociadas
con la gestion de inventario. Desde la década de 2000, este método se utiliza
principalmente como un método de visualizacion de datos, y como una forma
de priorizar la atencién de los profesionales de la cadena de suministro, que
tienen que revisar periodicamente la configuracion de reabastecimiento dentro
de su sistema de gestion de inventario, como Pardmetros Min / Max o niveles

de servicio.
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1.1.2.7 Método de las 5 eses

El método 5S optimiza continuamente las condiciones de trabajo y el tiempo
de trabajo al garantizar la organizacion, la limpieza y la seguridad de un plan
de trabajo.

El método 5S es de origen japoneés. Fue creado para la produccion de fabricas
de autos Toyota. EI método 5S es una técnica de gestion que forma parte del
enfoque de calidad

El método 5S es un procedimiento sistematico para disefiar su propio lugar de
trabajo y entorno de trabajo de manera que pueda concentrarse de manera
Optima en las actividades de valor agregado.

Por lo tanto, la metodologia 5S persigue el objetivo de eliminar o reducir al
minimo las actividades que no agregan valor, es decir, los desechos, a través

de una organizacion estructurada del lugar de trabajo.

Al aplicar constantemente el método 5S, los tiempos de busqueda para localizar
herramientas, equipos o materiales se pueden eliminar por completo. Los
tiempos de viaje y los gastos de transporte se pueden reducir al minimo
mediante una disposicion 6ptima de las cosas necesarias para las actividades

de valor agregado.

En muchos casos, las fallas inesperadas de maquinas y equipos pueden
prevenirse mediante una limpieza regular o descubrirse a tiempo. Los errores
de confusion pueden evitarse contrarrestando el riesgo de confusion entre
herramientas y materiales mediante la introduccion de una visualizacion

adecuada.

Con 58S, el desperdicio en el proceso de produccion puede reducirse de manera
sostenible. Los empleados pueden concentrarse cada vez mas en actividades de

valor agregado. La productividad del area optimizada por 5S aumenta. Al

Br. Loyaga Rebaza, Luis Roberto. / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Péag. 31



A

e Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
4 UNIVERSIDAD L(/eldur(]:lr los clos~toszgr119el restaurant el Rincon de Amelia S.A.C. en
PRIVADA DEL NORTE oche en el ano

mismo tiempo, el 5S también tiene un efecto muy positivo en la seguridad
laboral. De acuerdo con la ecuacion

Seguridad = orden + limpieza

5S puede aumentar significativamente la seguridad en el lugar de trabajo, ya

que el método 5S apunta precisamente a estos dos aspectos.

1.1.2.7.1 Seiri (Clasificacion)

Se basa en el desarrollo de un sistema para organizar las cosas en el

lugar de trabajo que necesita para el trabajo diario.

La disposicion de herramientas, equipos y materiales se determina de
acuerdo con su frecuencia de uso y / o orden de uso. Las herramientas
de trabajo que se usan con mucha frecuencia estan dispuestas o mas

cerca posible del lugar de uso.

Se realiza usualmente en base a etiquetar todos los equipos de trabajo y
sus ubicaciones de almacenamiento correspondientes para que la
asignacion clara entre el equipo de trabajo y la ubicacion de

almacenamiento sea facilmente reconocible.

Utilice los medios de visualizacion (por ejemplo, paneles de sombra,
imagenes del estado objetivo) para identificar rapidamente las

desviaciones del estado objetivo.

1.1.2.7.2 Seiton (Orden)

Ordenar en el sentido de resolver, arguye al momento en que debe

separarse de todas las cosas que no son necesarias para llevar a cabo el

trabajo y eliminarlos permanentemente del lugar de trabajo.
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Esto crea mas espacio para las herramientas y materiales realmente

necesarios, y aumenta la claridad en el lugar de trabajo.

1.1.2.7.3 Seiso (Limpiando)

Limpia tu area de trabajo regularmente, al mismo tiempo, limpiar el
lugar de trabajo siempre es una inspeccion, ya que se pueden identificar
desviaciones y defectos en el equipo de trabajo durante el proceso de
limpieza. ldentifiqgue la causa de la contaminacion y deténgala
permanentemente. Un lugar de trabajo limpio también contribuye a una

imagen publica positiva. Este aspecto no debe ser subestimado.

1.1.2.7.4 Seiketsu (Estandarizacion)

En esta parte de la propuesta se establece estandares dentro del area vy,
si es posible, también entre areas, para que todos puedan encontrar su
camino facilmente. Un estandar es, por ejemplo, el uso de un cddigo de
color uniforme para diferentes marcas de piso (limites de ruta, areas de
recogida, areas de entrega ...) o la representacion ilustrada del contenido
del gabinete desde el exterior en todos los gabinetes de herramientas.

Los planes de limpieza definen el estandar con respecto al proceso de
limpieza. Un plan de limpieza define qué cosas, areas o areas se deben
limpiar, con qué frecuencia y cuando, y a qué se debe prestar especial
atencion durante la limpieza (areas criticas en maquinas o sistemas).

La creacion de formularios de auditoria 5S o listas de verificacion 5S
es Util para identificar y documentar las desviaciones del estandar.
Reconocer sistematicamente las desviaciones del estandar para luego
desactivarlas es un prerrequisito esencial para el 5to semestre,

autodisciplina.
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1.1.2.7.5 Shitsuke (Disciplinando)

La etapa final es 5S Shitsuke o sustain, asegurando que la compafiia
continle mejorando continuamente usando las etapas anteriores de 5S,
mantener el mantenimiento y realizar auditorias, etc. 5S debe formar
parte de la cultura del negocio y la responsabilidad de todos en la

organizacion.

1.1.2.8 Teoria de produccion
1.1.2.8.1 Balanceo de linea

Segun Assis (2011, p. 01), en un conjunto de estaciones de trabajo (PT)
donde sus posiciones estan en el mismo lugar y las operaciones siguen el
mismo flujo ldgico, esto se considera una linea de produccién. (ASSIS,
2016)

Henry Ford fue el creador del primer concepto de linea de produccion, y
eso sucedio a mediados de 1939 (CORREA; CORREA, 2004). En una
linea de produccidn, puede haber de uno a varios operadores que realizan

operaciones manualmente con pequefias herramientas o equipos.

Segun Peinado y Graeml (2007) y Moreira (2000), para que se realice un
balanceo de linea, se recolecta el tiempo total para la ejecucion o el
ensamblaje de un determinado producto y la distribucion de ese tiempo
en las estaciones de trabajo de tal manera que ese tiempo es nivelado.
(PEINADO, 2017)

El equilibrio de una linea de ensamblaje es el proceso por el cual la carga
de trabajo se divide entre los operadores en una linea de produccion para
cumplir con el time takt (TAPPING et al., 2002). Por lo tanto, el Balanceo
de linea se puede definir como la distribucion de las tareas de las

estaciones de trabajo (PT) de una linea de produccion, de modo que esta
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distribucion sea uniforme y equilibrada entre las estaciones de trabajo
(ASSIS, 2016, pag. 1)

Entre las principales ventajas de las operaciones de equilibrio se
encuentran la reduccion de los tiempos "muertos”, es decir, la inactividad
de una determinada maquina, equipo y mano de obra, identificacion y
eliminacién de cuellos de botella que impiden el flujo productivo, la
identificacion y las mejoras en las disposiciones fisicas de produccion,
reduccion de desperdicio de tiempo de produccion y fabricacion de un
determinado producto, reduccién de costos productivos y aumento de
productividad, y esto con baja inversion, solo con analisis, recopilacion
de datos y balance de operaciones (PEINADO, 2017).

Al tener el mismo punto de vista sobre Balanceo de linea, Abdullah
(2003) afirma que el equilibrio de una linea se caracteriza para que cada
estacion de trabajo produzca de manera sincronizada, con un flujo
continuo sin cuellos de botella o inactividad en toda la linea de
produccion y produciendo en cantidad adecuado El autor considera que
el Balanceo de linea es una herramienta excelente en el éarea de
produccién, ya que puede reducir el tiempo de inactividad para los
operadores al reducir el desperdicio en el proceso de produccion. (F,
2003, pag. 245)
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1.1.3 Definicidon de Términos.

Logistica

La logistica es el proceso de planificacién y ejecucion del transporte y
almacenamiento eficiente de mercancias desde el punto de origen hasta el punto
de consumo. El objetivo de la logistica es satisfacer los requisitos del cliente de
manera oportuna y rentable. Originalmente, la logistica desempefiaba el papel
fundamental de trasladar personal, equipo y bienes militares. Si bien la logistica
es tan importante como siempre en el ejército, el término hoy en dia se usa méas
comunmente en el contexto del movimiento de bienes comerciales dentro de la

cadena de suministro. (Bastos Boubeta, 2007)

Gestidn de inventarios

La gestion de inventario se refiere al proceso de realizar pedidos, almacenar y
utilizar el inventario de una empresa. Esto incluye la gestién de materias primas,
componentes y productos terminados, asi como el almacenamiento y
procesamiento de dichos articulos. Para las empresas con cadenas de suministro
y procesos de fabricacion complejos, equilibrar los riesgos de exceso y escasez
de inventario es especialmente dificil. Para lograr estos equilibrios (Meana
Coalla, 2017)

Layout

Dicese del mapeo optimo a “vuelo de pajaro” de la distribucion de los elementos
que participan en el area de produccion y logistica de una instalacion de trabajo.

Esta vista sagital superior permite optimizar el uso de espacios y tiempos.

Gestion de procesos

La gestion de procesos se refiere a un conjunto de funciones de planificacion,
gestion y evaluacion de las actividades secuenciales, con el fin de minimizar los
conflictos interpersonales y satisfacer las necesidades y expectativas de los

clientes externos e internos empresas (Oliveira, 2011).
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Gestion de almacén

Consiste en disefiar y ejecutar una serie de procesos para optimizar el
almacenamiento de mercancias, asegurando estos beneficios como: agilizar el
transito de mercancias por el almacén, asegurar la correcta identificacion de los
productos, maximizar el uso del espacio disponible, minimizar la manipulacion

de mercancias, mantener inventarios precisos. (Roux, 2014)

Produccion

La produccién es el método de convertir materias primas o insumos en bienes o
productos terminados en un proceso de fabricacion. En otras palabras, significa

la creacion de algo a partir de insumos basicos. (Cuatrecasas Arbos, 2012)

Balanceo de Linea

El balanceo de linea es una estrategia de produccién que implica equilibrar el
tiempo del operador y las maquinas o herramientas que se usan en produccion
para hacer coincidir la tasa de produccidn con el Takt time (velocidad a la que
se deben producir piezas o productos para satisfacer la demanda de los clientes).
(Mufoz Negrén, 2009)

Mejora de método de trabajo

Las mejoras en métodos de trabajo son las acciones fisicas empleadas para
realizar una tarea. Evaluar y modificar los métodos de trabajo para optimizar el
uso de uno de los varios componentes de un programa de produccion o logistica.
(Cruelles, 2012)

Cinco eses

5S se define como una metodologia que da como resultado un lugar de trabajo
limpio, ordenado, seguro y bien organizado para ayudar a reducir el desperdicio
y optimizar la productividad. Esta disefiado para ayudar a construir un ambiente
de trabajo de calidad, tanto fisica como mentalmente. La filosofia 5S se aplica

en cualquier area de trabajo adecuada para el control visual y la produccion
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ajustada. La condicién 5S de un éarea de trabajo es fundamental para los
empleados y es la base de las primeras impresiones de los clientes. (Susuki,
2010)

Diagrama de flujo

Un diagrama de flujo es un diagrama que describe un proceso, sistema o
algoritmo informatico. Se utilizan ampliamente en multiples campos para
documentar, estudiar, planificar, mejorar y comunicar procesos a menudo
complejos en diagramas claros y faciles de entender. Los diagramas de flujo, a
veces escritos como diagramas de flujo, usan rectangulos, 6valos, diamantes y
potencialmente muchas otras formas para definir el tipo de paso, junto con
flechas de conexidn para definir el flujo y la secuencia (McLeod, 2000)

Valor actual neto

El valor actual neto es una herramienta de presupuestos de tratamiento de capital
para analizar la rentabilidad de un proyecto o inversién. Se calcula tomando la
diferencia entre el valor presente de las entradas de efectivo y el valor presente
de las salidas de efectivo durante un periodo de tiempo.

Como sugiere el nombre, el valor actual neto no es mas que el valor actual de
las entradas y salidas de efectivo descontando los flujos a una tasa especifica.
(Jiménez Boulanger, 2007)

Tasa interna de retorno

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de descuento que hace que el valor
actual neto (VAN) de un proyecto sea cero. En otras palabras, es la tasa de
rendimiento anual compuesta esperada que se obtendra en un proyecto o

inversion. (Jiménez Boulanger, 2007)
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1.2. Formulacién del problema
¢Cual es el impacto de una propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
en los costos del Restaurant El rincon de Amelia S.A.C. en Moche en el afio 2019?
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Evaluar el impacto de una propuesta de mejora en las areas de produccion y
logistica en los costos del Restaurant EI rincon de Amelia S.A.C. en Moche en

el afo 2019

1.3.2. Objetivos especificos

1. Ejecutar un diagnostico en las areas de produccion y logistica identificando
las causas raices del problema.

2. Realizar una seleccion de herramientas aplicables de la Ingenieria Industrial
para dar solucién a las causas raices.

3. Implementar indicadores para realizar una evaluacion y medicion de la
actualidad del restaurante campestre.

4. Evaluar la factibilidad econémica de la propuesta de mejoras en el area de

produccion y logistica del rincon de Amelia en el afio 20109.
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1.4. Hipotesis
1.4.1.Hipotesis general
La propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica reduce los costos

en el Restaurant El rincén de Amelia S.A.C. en Moche

1.4.2. Hipotesis especificas

La ejecucion de un diagndstico en las areas de produccién y logistica permite
identificar las causas raices del problema.
Realizar una seleccion de herramientas aplicables de la Ingenieria Industrial
soluciona las causas raices halladas
La implementacién de indicadores logra una evaluacién y medicion de la
actualidad del restaurante campestre EL RINCON DE AMELIA S.A.C.
La ejecucion del desarrollo de la propuesta integral de mejora con las
herramientas Lean escogidas impactara en el aspecto econémico y financiero de
por medio de la propuesta.

1.5 Variables

1.5.1 Variable independiente

Mejoras de area de produccion y logistica
1.5.2 Variable dependiente

Costos
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1.6 Operacionalizacién de variables

Tabla 01:

Cuadro de Operacionalizacién parcial de variables a usarse

Sub Variables

Variables

Definiciéon Conceptual

Definicion
Operacional

Dimensiones

Indicadores

Problemas
hallados en
logistica

Problemas
hallados en
Produccién

Mejoras de area
de produccion y
logistica

En ocasiones se
encuentran problemas
especiales al tratar de

predecir los
requerimientos- Estas
areas de problemas son el
arranque, la demanda
irregular, el prondstico
regional y el error de
prondstico. Aunque no
lodos estos problemas son
Unicos para la logistica,
son de gran preocupacion
para el responsable de ella
al determinar los
requerimientos en forma
precisa. (Ballou, 2004)

Es el conjunto de
problemas que implican la
cadena de produccion sin

tomar en cuenta los
procesos u otras
actividades que; aunque
participan, no se
involucran en su
desarrollo. (Suzuki, 2014)

Nivel de gestion de
flujo de materias
primas.

Nivel de organizacidn,
planificacion y control
de

Gestion de inventarios

Layout Cocina método
ABC

Gestidn de procesos

Gestion de almacén

Balanceo de Linea

Cinco eses

Meétodo de trabajo

Tasa de Cobertura Media

Lead time por pedido

%de proveedores registrados
Numero de proveedores registrados

Numero total de proveedores

%de productos controlados
Cantidad de productos estimados en stock

Cantidad real de productos en stock

Total de tiempo utilizado por operario de linea

Total de personal

- x
Personal capacitado

Calidad de atencién en la mesa
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Flujo de produccion %De mermas A
Productos comprados - Productos procesados y vendidos 100
x

Cantidad de productos comprados

Costo de El costo de produccion es Gasto econoémico
Costos produccién el gasto econdmico que invertido para la Costo total=
representa la fabricacion produccién Costo de materiales directos + Costo de mano de obra +
de un producto o la Costos indirectos
prestacion de un servicio. Estructura de costo en
(Garcia’ 2014) restaurante

Fuente: Elaboracion del autor
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CAPITULO Il. METODOLOGIA

2.1. Tipo de investigacion
De acuerdo al fin que persigue aplicada en vista que nos permite conocer los aspectos
que originan el problema en estudio, para desarrollar y aplicar las diversas herramientas

planteadas para la mejora de procesos.

De acuerdo al disefio es pre-experimental porque la manipulacion de las variables de
estudio en relacion al desarrollo de las operaciones del restaurante es minima, a
diferencia de una investigacion experimental completa que exige el uso de estudio de

grupo de control, asi como de la evaluacion de un grupo experimental.

2.2. Poblacion y muestra (Materiales, instrumentos y métodos)

Area de produccion y logistica del restaurant turistico el rincon de Amelia SAC

2.2.1 Materiales
Se utilizaron materiales como USB, laptop, breviario de apuntes, lapicero,
crondémetros, teléfonos GPS, etc. Con el objetivo de indagar la problematica
en documentos tisicos y virtuales, que mantenga la empresa por medio de
organizar los instrumentos adecuados para realizar el andlisis de
documentacion historica logrando identificar fallas criticas en el area de
produccion y logistica, asi como consecuencias que este genera con respecto
a su productividad. Por medio de un seguimiento continuo, toma de tiempos,

otros: de los procesos en el area de produccion del restaurante.
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2.2.2 Instrumentos
Se aplico un cuestionario a los colaboradores para determinar los problemas
hallados en las respectivas areas de produccion y logistica, los mismos que se
valoraron técnicamente desde el diagrama de Pareto y priorizados en los
respectivos diagramas de Ishikawa.

2.2.3 Métodos
Método Deductivo: basado en un proceso de discernimiento que contribuyo
a la indagacion de los hechos particulares en el restaurant, con las que se llegd
a conclusiones y proposiciones generales que pudieran aplicarse a
circunstancias similares. Este método, permitié enunciar nuestra hipotesis.
Método Inductivo: Este proceso, permitid aplicar los elementos descubiertos
de otros casos similares, y a partir de estos constituir enlaces de juicios. Se
buscé los principios inexplorados, partiendo de los conocidos, del mismo
modo que se busco las consecuencias desconocidas, partiendo de principios

conocidos.

2.3. Procedimiento
Se procede a hacer una evaluacion tedrica del estado actual del restaurant turistico el
rincon de Amelia y luego se procede a hacer un analisis tedrico de las herramientas
que se usaran para dicho fin, se plantea un analisis monetizado de dichos problemas y
se abordan con criterios técnicos propios de la ingenieria industrial.
Se hacen célculos matematicos y aritméticos en base a dichos problemas para hallar el

costo beneficio de la propuesta integral de mejoras.
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2.3.1. Misiony Vision

Vision
Nuestra vision es contribuir a la mejora de la estructura turistica gastronomica de la

Campifia de Moche, fortaleciendo el desarrollo del potencial turistico de la zona.

Mision

Nuestro objetivo es establecernos con representacion, ofreciendo productos y
servicios de calidad; generar empleo e ingresos; y enfoque al cliente.

Nuestra mision es tener excelencia de calidad en los servicios de alimentos y bebidas,

entendiendo que la satisfaccion y lealtad del cliente es el mejor trato
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2.3.2.

Organigrama

Chef Ejecutivo

Administrador

Jefe de Operaciones

CAJERO

COCINERA COCINERA
01 02
AYUDANTE AYUDANTE
COCINA COCINA

MANTENIMIEN
TO

MOZO 01

Figura 01: Organigrama de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.
describe el organigrama interno de la empresa en esquema militar

simple.

Fuente: Gerencia General EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

MOZO 02

MOZO 03

MOZO 04




2.3.3. Distribucién de la empresa

PRIMER NIVEL

LEULS e TSTAR LUK

Figura 02: Plano general restaurante

Fuente: Gerencia General EL RINCON DE AMELIA S.A.C.
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2.3.4. Clientes

Publico entre 05 y 90 afios, comensales independientes inducidos al consumo por

referencias o experiencia como comensales en las instalaciones del rincon de Amelia.
2.3.5. Proveedores

Hipermercado Plaza Vea

Supermercado Wong

Supermercado Tottus

Mercados informales

2.3.6. Principales Productos y/o servicios

Se expenden los siguientes productos

Tabla 02:
Principales productos
ENTRADAS Papa a la huancaina S/. 8.00
Ocopa S/ 8.00
Ceviche de caballa S/. 12.00
Pulpo al olivo S/. 20.00
Tiradito tricolor S/ 20.00
FONDOS  Cabrito/frejol S/ 18.00
Pato S/. 18.00
Ajiaco de cuy S/. 20.00
Lomo saltado S/. 20.00
Pollo saltado S/. 12.00
Sopa teologa S/ 25.00
Lomo a lo pobre S/. 25.00
Bistec a lo pobre S/ 22.00
Pachamanca S/. 30.00
Milanesa de pollo S/. 10.00

Costos de entradas y de segundos o fondos
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2.3.7. Diagrama de proceso productivo de la empresa

2.3.7.1.Figura 03: Diagrama de Produccion

Organizacion de

Limpieza General | 4 puestos estratégicos

Preparacion

en cocina

de cocina

Recepcion de
ordenes por
comandas

Ubicacion de

servicio o miseen  jg—oo

place

Preparacion de
orden del cliente

Coordinacién con
mesero para
ubicacion de mesa y
orden lista

Mesero lleva
orden ala
mesa

Figura 03; muestra el diagrama de produccién

Distribucién de
tareas
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2.3.7.2.Figura 04: Diagrama Logistica

Compra
materia prima
cocina

Programacion de Recepcion de

recepcion de materia S
— P prima —_— materia prima

Transporte a
almacén o
literas cocina

Control cardex < Pesaje y revision
materia prima

Figura 04; muestra el diagrama de Logistica
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2.3.7.3.Figura 05: Diagrama de atencion al cliente

Ingreso
cliente al
restaurant

Pasa el pedido a
cocina por medio de

Recibido por
recepcionista

Decide area de bar o

comedor

'

Se coordina pedido

Disponibil Si
Pasar a mesa idad de +— Restaurant
mesas
No
Bar
v

Se preparan los

_— —_—) i
comanda de entradas y fondos platillos
Se lleva la cuenta al

cliente < Cliente consume <«—| Seemplata entradas

y fondos

El cliente paga Sale cliente
del restaurant
Figura 05; muestra el diagrama de proceso de atencion al cliente
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2.4 Diagnostico de problematicas principales.

La identificacion de los problemas se hace en base a herramientas de evaluacion
interviniente, para lograr un acercamiento a las razones que hacen factible, viable y
necesario el plan de mejoras propuesto, es por este motivo que se plantean las

siguientes figuras sobre las cuales se describe ludicamente los problemas halados en

logistica y produccion.
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2.4.1 Problematicas principales de produccion.

Ambiente Laboral CR1: Mala distribucion de Calidad CR2: Falta de estandares de
restaurant calidad
Altes costos de atencion por mesa
Fal_la_ en promedio utilizado en mesa
optimizar el S
£———— mansjo del
espacio en
salon  de
mesas L s L
CR4: Ineficiencia optimizacion
de atencion al cliente
Sobrecostos de
> produccion
CR3: Falta entrenamiento de CR5: Deficiente.v,. Métodos
Colaboradores de trabajo
\ Mo  hay \
control
Altofs lcl.ustos supervision Pérdidas Mermas en la
g:}r ?néatsogg < — prevista en por falta de produccion  de
de  trabai el sistema produccion plates
eﬁ al é:m o de . semanal {desperdicio)
de atencigg produccion promedio \
por mesa

Mano de obra

CR6: Inadecuada

supervision

CRT: Ineficientes unidades
producidas

Meétodo de trabajo

Figura 06: Diagrama de Ishikawa para el subsistema de Produccion
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Tabla 03:
Anélisis de tabla de PARETO de causas raices (cr) para produccion de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.
EMPRESA: EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

AREAS: Ambiente Laboral, Calidad, Mano de obra, Método de trabajo
PROBLEMA: SOBRECOSTOS DE PRODUCCION

ITEM CAUSA > Impacto % Impacto % 80-20
(segun Acumulado
encuesta)
I— Cr5 Deficientes métodos de trabajo 60 17% 17% 80%
Cr4 Ineficiencia optimizacion de atencién al cliente 57 17% 34% 80%
4{ Cr2 Falta de estandares de calidad 55 16% 50% 80%
| Cr3 Falta entrenamiento de Colaboradores 55 16% 66% 80%
| Cr7 Ineficiente unidades producidas 51 15% 81% 80%
Crl Mala distribucion de restaurante 33 10% 91% 80%
Cr6 Inadecuada supervision en Areas Restaurant 32 9% 100% 80%
TOTAL 343

Fuente: Elaboracion del autor
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Diagrama de Pareto
60 100%

90%

50
] 80%
70%

40
60%
30 50%
40%

20
30%
20%

10
10%

0 0%
Cr5 Crd Cr2 Cr3 cr7 Crl Cré

BN § |[mpacto(segln encuesta) ==@=% Acumulado  ==@=80%

Fuente: Elaboracion del autor

Figura 07: Analisis de DIAGRAMA DE PARETO de causas raices (cr) para produccion de EL RINCON
DE AMELIA S.A.C.

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Pé&g. 55



Tabla 04:

Analisis de INDICADORES de causas raices (cr) para produccion de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

crs Deficentes métodos de trabajo Tiempo odoso de lalinea £~ Tiempo de producsén dana Produccibn semang 413 platos/semana | 460 platos/semana | Balanceode Linea §.2,116.63 §/.2,357.50
L ) ) N . . - Mejora de método de
crd Ineficiencia optimizacion de atendion al cliente Efidendade la linea Mesa Tiempo x Costos de Servicio X mesa §.7.06 §/.5.93 trabai 5/.7.05 §.5.93
rabajo
Mejora de método d
(w71 Falta de estdndares de calidad Calidad de atencion en mesa CostoSala+ Costo Mesa §/.6.15 S/.5.00 eloratrzbn;;o oce §/.6.15 S/.5.00
total personal
o] Falta entrenamiento de Colaboradores Costos por fallainterna z . —— *100% 40.00% 40.00% Seses 5/ 1577.20 5/.630.88
ersonal Capacitad o
CR7 Ineficiente unidades produddas 9% Mermas semestrales Zfﬂ-‘fﬂm?’““‘?fﬂfﬂf despediciados x 06 5/.12,171.96 5/.9,128.97 Layout almacenes 5/.12,171.96 5/.9,128.97

Fuente: Elaboracion del autor

El siguiente cuadro muestra Analisis de INDICADORES de causas raices (cr) para produccion de EL
RINCON DE AMELIA S.A.C.



A) Tabla 05
Monetizacion CR2 y CR4 Produccién

Paso Tpo. Salén (en Tiempo Mozo (en Tpo. Caja (en
min/soles) min/soles) min/soles)
1. Recepcion de los clientes y ubicacion 1 1
en una mesa
2. Atencion del Cliente en la mesa - 2 2
Presentacion de cartas y menu
3. Aclaraciones y Sugerencias - 2 2
Levante del
Pedido
4. Entrega de Pedido a Cocina - 1 1
Aclaraciones - Chequeo en Caja
5. Entregay Servido de bebidas - 3 2 1
Chequeo en
Caja
6. Elaboracion de Comidas - 40
Presentacion en Platos
7. Entrega de Platos - Chequeo - 3 2 1
Servicio a clientes en mesa
8. Tiempo de clientes en mesa - 35
comida
10. Solicitud de ""cuenta™ - indicacion 1 1
de formas de
pago
11. Facturacion 2 2
en Caja
12. Entrega de "factura" a clientes y 2 1 1
recepcion de medio de pago
13. Entrega de vuelto a cliente y saludo 1 1
14. Levante de Platos en Mesa, entrega 2 2
acocinay vestido de mesa limpia
Tiempos Totales en 95 14 6
Minutos
Costos Unitario de cada paso= S/.0.05 S/.0.10 S/.0.15
Costo Aplicable por mesa = SI.4.75 S/.1.40 S/.0.90
Costos del Servicio de Atencién en Mesa = S/.
7.05
Costo mesa + costo Sala (Monetario Calidad) S/.

6.15




UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

N

B) Tabla 06: Monetizacion CR3 Produccion

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en
Moche en el afio 2019

Costo de la Calidad (Capacitacion)

Costos de la Descripcién (6 Sucesos
Calidad meses)
Costos por falla -Materias primas 60
interna (Debido a descompuestas
falta de (carnes)
capacitacion) -Vajilla desechada por 110
mala calidad

Unidad S/.P.U
kg tabla 1
unidades tabla 2

TOTAL DE COSTO
CALIDAD:

Sub
Total
1233.2

344

1577.2

TABLA 1

CARNES PRECIO CANTIDAD
DESCOMPUESTA(kg)

CARNERO 18 10
PATO 16 7

cuy 36 2

PAVO 25 9
BISTECK DE RES 22 5
LOMO DE RES 36 8
PECHUGA DE POLLO 8.9 8
CHULETA DE CERDO 15 9
ADOBO DE CERDO 20 2
Total 60

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew.
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TABLA 2

vajilla PRECIO x docena unitario canfldad

dafiada
PLATOS HOTELEROS 72 6 20
PLATOS TENDIDOS 36 3 15
PLATOS HONDOS 36 3 14
VASOS 24 2 31
CUBIERTOS 30 2.5 30
TOTAL 110

C. Monetizacién CR5

Tabla 07:

Monetizacion Cr5 Produccién

N2 Estante

Se encuentra
codificado x
ubicacién

No

No

V| wW|IN| e

6

% de estantes codificados x ubicacién

0%

Salario por hora

ins.)

Personal
(PEN/H)
Loyaga Alfonso (Cocinero) S/. 7.50
Velasquez Hector (Cocinero) S/. 7.50
Azabache Hosue (Ayudante de cocina) [ S/. 3.54
Santos Marilt (Ayudante de cocina) S/. 3.54
Rojas Yoselin (Ayudante de cocina) S/. 3.54
Tiempo promedio para ubicacion de
materia prima e insumos (h/mp. e 0.01

Costo por ubicaciéon materia prima e

Costo por espera de
entrega materia

Produccién promedio

Requerimiento

Costo perdido por tiempo
de ubicacion y espera de
materia prima e insumos

insumos (S/./ H) prima e insumos platos semanales mensual
(S/./H) desde Marzo hasta Agosto
(S/. / aiio)
S/. 0.095/. 0.13 413 1652 s/. 2,116.63
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D. Tabla 08:

Monetizacion CR7 Produccion

Plato
Entrada Fondo
Papaalahuancaina ‘ Ocopa Ceviche de caballa| Pulpoal olivo |Tiradito tricolor|Cabrito/frejol Pato ‘Ajiacodecuy Lomo saltado Pollo saltado| Sopateologa |Lomo alo pobre|Bisteckalopobre| Pachamanca [Milanesade pollo
Costo en soles por plato sobrante o plato faltante semanalmente

Semana1|s/. 16.00[S/. 32.00|S/. 2400 S/. 20.00| S/. 20.00| S/. 54.00|S/. 72.00[s/. 80.00(s/. 27.32|S/.  36.00(s/. 51.38S/. - s/ 66.00 | S/. 120.00 [ S/. 10.00
o Semana 2| s/. 8.00|s/. 32.00(s/. 6.52|S/. 2349 S/. 24.61(S/. 72.00|s/. 18.00[s/.  20.00{s/. 60.00S/. 12.00(s/. 12.85( s/. 75.00|S/. 27.30| S/. 32.71( S/. 20.00
* Semana 3] S/. 5.61]|S/. 10.81(s/. 13.04 | s/. 2349 S/. 24.61|S/. 30.80(S/. 30.14(s/.  28.34fs/. 9.11|s/.  24.00(s/. 38.54S/. 13.21( /. 4094 S/. 60.00 | S/. 10.00
Semana 4| s/. 11.21(5/. - |sy/. 26.08|S/. 35.24|S/. 36.92|S/. 30.80|S/. 54.00[s/. 60.00]s/. 80.00(S/. 15.33(s/. 38.54(S/. 50.00|S/. 88.00 S/. 90.00| S/. 25.66
Semana 1| S/. - |s.. 800]s/. 36.00| S/. 60.00 | S/. 60.00 | S/. 36.00|S/. 20.09|s/. 18.89[s/. 20.00(S/. 22.99(s/. 25.00| S/. 52.83(5/. 88.00 | S/. 65.42 | S/. 12.83
D Semana 2| s/. 5.61]S/.  32.00(s/. 2400 S/. 80.00 | S/. 80.00 | S/. 41.06|s/. 40.18(s/.  37.78|s/. 40.00(S/. 22.99(s/. 25.00| S/. - s/ 27.30| S/. 65.42 | S/. 10.00
¥ Semana 3| s/. 32.00(S/. 8.00]S/. 26.08|S/. 46,98 S/. 49.22(s/. 54.00|S/. 54.00[S/. 60.00(s/. - |s/. as.00]s/. 38.54(S/. - s/ 88.00(S/. 120.00 [ s/. 40.00
Semana 4|s/. 11.21(s/. 16.22]s/. - sy 46,98 5/. 49.22(s/. 54.00|s/. 40.18(s/.  37.78|s/. 27.32|s/.  36.00(s/. 25.69 | S/. 13.21(s/. 27.30( S/. 32.71|S/. 25.66
Semana1|s/. 16.00 [ S/. - sy 19.56 | S/. 80.00 | S/. 80.00| S/. 30.80S/. 18.00[s/.  20.00(s/. 80.00| S/. 7.66| S/. - sy 39.62(S/. 54.59 | S/. - sy 6.42
© Semana2|s/. 24.00(S/. 16.22]S/. 26.08|S/. 35.24|S/. 36.92| S/. 54.00|S/. 10.05[S/. 9.45] s/. 80.00| S/. - sy 38.54|S/. 52.83|S/. 5459 S/. 65.42| S/. 12.83
Ny Semana 3] S/. 5.61]|S/.  8.00(s/. 6.52|S/. 46,98 S/. 49.22(s/. 18.00(S/. 40.18|s/. 37.78]s/. 80.00 | S/. 7.66|5/. 51.38]S/. 50.00| S/. - s/ - s/ 20.00
Semana 4| s/. 5.61]S/. 32.00(s/. 26.08|S/. 80.00 | S/. 80.00S/. - |s/. 3014|s/.  2834]s/. 40.00(S/. 22.99(s/. - sy 75.00|S/. 66.00 | S/. 120.00 [ s/. 19.25
Semana 1| s/. 5.61]S/.  32.00(s/. 2400 S/. 11.75 s/. 12.31]s/. 30.80(S/. 30.14(s/. 28.34[s/. 20.00(S/. 15.33(s/. 25.69 | S/. 52.83|S/. - s/ 90.00 | S/. 10.00
0 Semana2|s/. 16.82[S/. 10.81(S/. 2400 S/. 35.24|S/. 36.92| S/. 20.53(s/. 54.00|S/. 60.00][s/. 40.00(S/. 48.00(s/. 75.00| S/. 75.00| S/. - s/ - sy 25.66
S Semana 3| S/. 32.00(S/. 16.00]S/. 2400 S/. 80.00 | S/. 80.00 | S/. 54.00|S/. 72.00[s/. 80.00(s/. 20.00(S/. 12.00(s/. 51.38] S/. 50.00S/. 44.00(s/. 90.00 S/. 12.83
Semana 4] s/. 5.61]|S/.  8.00[s/. 2400 S/. 60.00 | S/. 60.00 | S/. 72.00|s/. 20.09|s/. 18.89]s/. 60.00 | S/. 7.66|S/. 75.00| S/. 39.62 (/. 27.30| S/. - s/ 25.66
Semana1|s/. 24.00(S/. 10.81]S/. 36.00| S/. 23.49(S/. 24.61(S/. 10.27(s/. 18.00|s/.  20.00]s/. 80.00(S/. 36.00(S/. - sy 75.00|S/. 27.30| S/. 49.07s/. 30.00

«© Semana2|S/. 32.00(S/. 5.41]S/. 6.52|S/. 11.75|S/. 12.31(S/. 30.80|S/. 36.00(S/. 40.00 | S/. 60.00 | S/. 30.65 | S/. 50.00 S/. - S/. 27.30( S/. 90.00| S/. -
» Semana 3] S/. - s/ 5.415/. 19.56 | S/. 46,98 S/. 49.22(s/. 20.53(s/. 40.18|s/.  37.78]s/. 18.22(s/.  24.00(s/. 50.00 | S/. 75.00|S/. 66.00 | S/. 16.36 | S/. 6.42
Semana4|S/. 24.00|S/. 16.00|S/. 24.00]| S/. 20.00] S/. 20.00|S/. - |S/. 10.05]|S/. 9.45|S/. 9.11(S/. 7.66S/. 50.00] S/. 52.83|S/. 44.00|S/. 120.00] S/. 12.83
Semanal|s/. 24.00|S/. 24.00|S/. 36.00] S/. 46.98(S/. 49.22(S/. 72.00|S/. 72.00]|S/. 80.00] S/. 60.00|S/. 15.33[S/. 25.69 | S/. 13.21(S/. 44.00(S/. - |S/. 25.66
& Semana2|S/. 11.21(S/.  24.00(S/. 12.00 S/. 23.49]S/. 24.61|S/. 10.27|S/. 10.05(S/. 9.45|S/. 60.00| S/. - |S/. 51.38] S/. 25.00|S/. 44.00(S/. 16.36 [ S/. 10.00
v%o Semana3|S/. 32.00S/. 8.00S/. 12.00 S/. 80.00] S/. 80.00|S/. - |S/. 10.05]|S/. 9.45|S/. 80.00| S/. - |S/. 51.38] S/. 39.62|S/. 54.59|S/. - |S/. 19.25

Semana4|S/. 24.00|S/. 5.41(S/. 36.00]| S/. 35.24|S/. 36.92|S/. 18.00|S/. 72.00(S/. 80.00] S/. 27.32|S/. 12.00(S/. 38.54 | S/. 50.00|S/. 66.00] S/. 90.00] S/. -
S/. 372.11(S/. 36L11(S/. 512.04(S/. 1,053.29|S/.  1,076.81|S/. 814.63|S/. 871.49|S/. 911.69(S/. 1,078.40|S/. 464.24|S/. 889.49(S/. 969.81(S/. 1,072.48] S/. 1,333.46 | S/. 390.94

Costo total en soles por
plato sobrante o faltante s/. 12,171.96
desde Marzo hasta
Agosto
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2.4.2 Problematicas principales de logistica.
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Figura 08: Diagrama de Ishikawa para el subsistema de Logistica
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Tabla 09:

Anélisis de tabla de PARETO de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

EMPRESA: EL RINCON DE AMELIA SAC
AREAS: Almacén, Inventarios, Proveedores y Servicio al Cliente

PROBLEMA: SOBRECOSTOS LOGISTICOS

Propuesta de mejora en las areas de produccién y logistica para reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

ITEM CAUSA ¥ Impacto % Impacto % Acumulado 80-20
(Monetario)
Cr7 Inadecuada lista de proveedores 104 19% 19% 80%
Cr3 Deficiente Control saldos de perecibles en cocina 93 17% 37% 80%
Cr5 Inadecuada Gestion de almacén 87 16% 53% 80%
Cr4 Exceso de gasto logistico 68 13% 65% 80%
Cr8 Errores de distribucion de espacio 64 12% 77% 80%
Cré Deficiente servicio de distribucién 53 10% 87% 80%
Cr2 Incorrecta Colocacion de andamiaje 37 7% 94% 80%
Crl Errores de ergonomia de espacio 32 6% 100% 80%

La siguiente tabla muestra Analisis de tabla de PARETO de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew.
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Tabla 10:
Analisis de DIAGRAMA DE PARETO de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

60 100%

90%

50
o ® 80%
70%

40
60%
30 50%
40%

20
30%
20%

10
10%

0 0%
Cr7 Cr3 Cr5 Crd Cr8 Cré Cr2 Crl

BN 5 Impacto(Monetario) ==@=% Acumulado ==@=80%

Por medio de este se muestra Anélisis de DIAGRAMA DE PARETO de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.
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Tabla 11:
Anélisis de INDICADORES de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.

CAUSA RAiZ DESCRIPCION INDICADOR FORMULA ACTUAL META

HERRAMIENTA

1 dio de i i .
Cr3 Deficiente Control saldos de perecibles en cocina Tasa de Cobertura Media Valormedio de nventarios *30dias S/. 278.00 S/. 139.00

Valor medio de salidas mensuales durante T

Gestion de inventarios

C= COSTOCOCINERO PROM X MIN

Layout Cocina metodo

X

Cr8 Errores de distribucion de espacio Tiempo de Ciclo RUTAS ABC S/.2.89 S/.2.00 ABC
Gestiond
crd Exceso de gasto logistico Costo Logistico Costo mano de obra operador log 5/.684.38 $/.342.19 estion ,e.procesos
x 06 meses logisticos

cr7 Inadecuada lista de proveedores Cost::b:::za.rs;uvos Costosactuales de gasto - costos presupuestados ¢/ 1037110  S/.8,364.76
reci

Gestion de procesos
logisticos

(Cantidad estimada en Stock
Cr5 Inadecuada Gestion de almacen Saldos e Stock — Cantidad Real) x Costo Unitario S/.640.20 S/.320.10

Gestion de almacen

Por medio de la tabla se muestra Analisis de INDICADORES de causas raices (cr) para logistica de EL RINCON DE AMELIA S.A.C.



3.1.Tabla 12:

Monetizacion CR5 Logistica

Item Descripcion de Producto Cantidad Estimada en Stock Cantidad Real Extravio Costo Unitario Costo Total
1 MESASDE 1X1MT 10 10 0 S/, 50.00 S/, -
2 MESASDE 2X 1.5 MT 5 5 0 S/, 100.00 S/, -
2 SILLAS 28 25 3 S/, 25.00 S/, 75.00
3 MANTELES 1X1 MT 12 10 2 S/, 5.00 S/, 10.00
4 MANTELES 2X1.5 MT 8 6 2 S/, 8.00 S/, 16.00
5 ESCOBAS 3 2 1 S/ 10.00 S/ 10.00
6 RECOJEDOR. 1 1 0 S/. 8.00 S/, -
7 TRAPEADOR 2 2 0 S/ 10.00 S/. -
8 LETTIA 3 2 1 S/ 1.50 S/. 1.50
9 LAVAVAJILLAS 2 2 0 S/. 3.50 S/. -
10 SECADORES DE ALGODON 7 5 2 S/ 3.00 S/. 6.00
11 COCINA INDUSTRIAL 2 2 0 S/. 2.000.00 S/. -
12 EQUIPO DE SONIDO 1 1 0 S/. 1,500.00 S/. -
13 LICUADORA 2 2 0 S/ 200.00 S/. -
14 HORNO MICROONDAS 1 1 0 S/ 200.00 S/. -
15 WAFLERA 1 1 0 S/ 150.00 S/. -
16 REFRIGERADORA 2 2 0 S/ 1,500.00 S/. -
17 CONGELADORA 1 1 0 S/ 2,000.00 S/. -
18 TAPER FONDOS 50 34 16 S/, 0.50 S/, 8.00
19 TAPER ENTRADAS 50 28 22 S/, 0.35 S/, 7.70
20 BOLSAS 5 3 2 S/ 5.00 S/ 10.00
21 BOLSAS TIPO CHUEQUERA 4 2 2 S/ 7.00 S/ 14.00
22 GASEOSA 1 1/2 LT COCA-COLA 24 18 6 S/ 490 S/ 2940
23 GASEOSA 3 LT COCA-COLA 18 15 3 S/ 7.20 S/ 21.60
24 CERVEZA PILSEN TRUJILLO 36 33 3 S/ 3.90 S/ 11.70
25 CERVESA PILSEN CALLAO 24 22 2 S/ 4.40 S/ 8.80
26 GASEOSA 1/2 LT COCA COLA 48 40 8 S/ 1.50 S/ 12.00
27 AGUA MINERAL 1/2LT SAN MATEO 48 39 9 S/ 120 S/ 10.80
28 PLATOS HOTELEROS 80 68 12 S/ 8.00 S/ 96.00
29 PLATOS TENDIDOS 60 52 8 S/ 5.50 S/ 44.00
30 PLATOS HONDOS 40 35 5 S/. 4.50 S/. 2250
31 VASOS 22 18 4 S/. 1.00 S/. 4.00
32 CUBIERTOS 150 137 13 S/. 120 S/. 15.60
33 SARTEN 5 4 1 S/. 25.00 S/. 25.00
34 OLLAS 15 14 1 S/ 50.00 S/. 50.00
35 CUCHARON 7 6 1 S/. 5.00 S/. 5.00
36 TRINCHE 2 2 0 S/. 6.00 S/. -
37 ESPUMADERA 2 2 0 s/. 7.00 S/. -
38 PEROL 3 3 0 s/. 45.00 S/. -
39 PLANCHA 1 1 0 S/. 30.00 S/. -
40 PARRILLA 1 1 0 S/. 80.00 S/. -
41 ESPATULA 4 3 1 S/. 7.00 S/. 7.00
42 PIMIENTA (KG) 1 08 02 S/ 15.00 S/ 3.00
43 SAL X BOLSA 10 6 4 S/ 1.00 S/ 4.00
44 COMINO (KG) 1 0.7 03 S/ 15.00 S/ 450
45 SAZONADOR SIBARITA X SACHET 38 27 11 S/ 0.50 S/ 5.50
46 OREGANO (KG) 1 09 0.1 S/ 10.00 S/ 1.00
47 AJO (KG) 7 6 1 S/ 17.00 S/ 17.00
48 TOMATE (KG) 5 42 08 S/ 2.00 S/ 1.60
49 CEBOLLA (KG) 6 39 21 S/ 1.50 S/ 315
50 LECHUGA UND 4 4 0 S/. 1.00 S/, -
51 ZANAHORIA (KG) 3 21 0.9 S/. 130 S/, 117
52 CULANTRO X ATADO 1 1 0 S/. 1.00 S/, -
53 ATILIMO (KG) 2 15 05 S/. 2.00 S/, 1.00
54 ALBACA X ATADO 1 1 0 S/. 3.00 S/. -
55 ESPINACA X ATADO 1 1 0 S/. 2.00 S/. -
56 FREJOL (KG) 7 5.8 12 S/. 6.50 S/. 7.80
57 PAPA AMARILLA (KG) 4 33 07 S/. 2.00 S/. 1.40
58 PAPA HUEVO DE INDIO (KG) 5 4.7 03 S/, 1.80 S/, 0.54
59 PAPA AJIACO (KG) 3 22 08 S/, 1.30 S/, 1.04
60 CAMOTE (KG) 3 3 0 S/, 1.50 S/, -
61 YUCA (KG) 3 3 0 S/, 1.50 S/, -
62 CARNERO (KG) 7 5.8 12 S/, 13.00 S/, 15.60
63 PATO (KG) 4 3 1 S/ 15.00 S/ 15.00
64 CUY (KG) 2 2 0 S/ 2500 S/ -
65 PAVO (KG) 1 1 0 S/ 15.00 S/ -
66 BISTECK DE RES (KG) 4 34 0.6 S/ 13.00 S/ 7.80
67 LOMO DE RES (KG) 3 21 09 S/ 2000 S/ 18.00
68 PECHUGA DE POLLO (KG) 2 15 05 S/ 700 S/ 3.50
69 CHULETA DE CERDO (KG) 2 2 0 S/ 1400 S/ -
70 ADOBO DE CERDO (KG) 3 28 02 S/ 3000 S/ 6.00
71
Total 924 765.7 1583 S/ 8,324.05 $/.640.20
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3.2.Tabla 13:
Monetizacion CR7 Logistica

Estado de gasto actual S/.10,371.10

Estado de gasto meta S/. 8,364.76

3.3.Tabla 14:
Monetizacion CR3 Logistica

Producto Valor medio de Valor consumo semanal Pérdida por exceso o unidad perdida Precio Costo
inventarios defecto

Papaalah i 30 30 0 - 5/.8.00 5/.0.00
Ocopa 30 30 [ - S/.8.00 3/.0.00
Ceviche de caballa 35 37 -2 200 5/.12.00 5/.24.00
Pulpo al olivo 20 20 0 - $/.20.00 3/.0.00
Tiradito tricolor 22 2 0 - $/.20.00 5/.0.00
Cabrito/frejol 35 34 1 1.00 S5/.18.00 3/.18.00
Pato 40 39 1 1.00 S/.18.00 8/.18.00
Ajiaco de cuy 25 24 1 1.00 5/.20.00 8/.20.00
Lomo saltado 25 26 -1 1.00 5/.20.00 8/.20.00
Pollo saltado 20 21 -1 1.00 5/.12.00 8/.12.00
Sopa tedloga 27 28 -1 1.00 5/.23.00 8/.25.00
Lomo a lo pobre 27 28 -1 1.00 $/.23.00 8/.25.00
Bistec a lo pobre 27 24 3 3.00 5/.22.00 3/.66.00
Pach: 20 19 1 1.00 S$/.30.00 3/.30.00
Milanesa de pollo 30 32 -2 2.00 S/.10.00 5/.20.00
5/.278.00

3.4.Monetizacion CR8 Logistica

MESA DE SERVICIO COCINA YQAYY

6.44 m

L =
EMPLATA ENTRADAS MESA DE PICADO o
w
]
<
& T
O
=t
<
>
v =
PARRILLAS COCINAS - HORNO ENTRADAS
A B C
Papa ala huancaina Cabrito/frejol Ajiaco de cuy
Ocopa Pato Lomo saltado
Ceviche de caballa Sopateologa Pollo saltado
Pulpoal olivo Pachamanca Lomo a lo pobre
Tiradito tricolor Bistecka lo pobre
Milanesa de pollo
Costo Promedio recorrido 5/.2.08 s/.2.88 5/.3.73 s/.2.89|

Figura 09: Monetizacion CR8 Logistica
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Promedio recurrencia de

Clasificacién impuesta por

Representacién porcentual

toma Tiempo hasta mesa [Tiempo redondeo en min |Costo Cocinero por min pedido sobre el total de Descripcion del material . " N - Costo PEN
R prioridad de uso. en existencias de cocina
existencias x Prod.
15'05" 15 5/.0.13 55.00% Papa a la huancaina S/. 1.88|
18'03" 18 $/.0.13 45.00% Ocopa S/.2.25
15'08" 15 $/.0.13 73.00% Ceviche de caballa A 33.33% S/.1.88,
15'05" 15 $/.0.13 44.00% Pulpoal olivo S/.1.88,
20'03" 2 $/.0.13 53.00% Tiradito tricolor S/.2.50
24'15" 2 5/.0.13 44.00% Cabrito/frejol S/. 3.00]
23'06" 23 5/.0.13 44.00% Pato S/.2.88|
B 26.66%
305" 23 $/.0.13 64.00% Sopateologa S/. 2.88|
22'09" 2 $/.0.13 37.00% Pachamanca S/.2.75
30'05" 30 $/.0.13 58.00% Ajiaco de cuy S/.3.75
905" % §.013 72.00% Lomo saltado 9 S/.3.63
28'08" 28 $/.0.13 60.00% Pollo saltado S/.3.50
c 27.00%
30'05" 30 5/.0.13 56.00% Lomoa lo pobre S/.3.75
32'05" 22 $/.0.13 22.00% Bistecka lo pobre S/.4.00
30'02" 30 $/.0.13 69.00% Milanesa de pollo S/.3.75

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew.
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3.5.Monetizacion CR4 Logistica

Tabla 15:
Monetizacion CR4 Logistica

tiempos brindados por el

SUELDO 900 encargado de compras de YQHAY
Tiempo de Demora en Decisién de Compra debido a no contar de estudio de provedcres
Dias Aleatorio Tiempo (Min)
Dia 1 60 4 Criterios |
Dia 2 55 Problema / Necesidad de reconocimiento
Dia 3 70 Blsqueda de informacion
Dia 4 68 Evaluacién de alternativas
Dia 5 56 | Decision de compra
Dia 6 56 Comportamiento post-compra
Promedio Min 60.83

Tabla 17: Costo en demora de Decision de Compra

Puesto Si. Sueldo (Min) Tiempo Promedio (Min)  S/. Costo
Encargado de Compras 0.47 60.83 5/.28.52
Costo Total $/.28.52

INVERSION EN COSTO LOG Costo x 6 Meses £/.684.38

Se describe la Monetizacion CR4 Logistica

Se describe la Monetizacion CR4 Logistica



UNIVERSIDAD

N

Tabla 16:

Matriz de indicadores
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Criterio Causas Indicador de la Formula VA Pérdida S/. VM Beneficio S/. Dimensiones Propuesta
CR de la norma -
Propuestade  Herramienta
SIG de Mejora
Deficiente Control Tasa de A 50% S/.278.00 100% S/. 139.00 Inspeccion de  Control saldos Gestion de
saldos de Cobertura Volor medio d imentario i calidad de perecibles inventarios
perecibles en Media (i recepcion en cocina
cocina Volormetio o sldosmensules durante T materia prima
Incorrecta Tiempo de 69.2 S/.2.89 100% S/.2.00 Layout Mapeado Layout Cocina
Distribucién Ciclo C= COSTO COCINERO PROM X MIN % Cocina estratégico del  método ABC
Cocina RUTAS ABC meétodo ABC layout de la
cocina
Sobrecostos Costo 50% S/. 684.38 100% S/.342.19 Gestion de Cambio Gestion de
logistica Logistico procesos decisorio en la procesos
8 Costo mano de obra operador log logisticos gestion de logisticos
B cumplimiento procesos
= 106 meses de NIC s logisticos
E, actuales
g Sobrecostos Costos 80.65 S/.10,371.10 100% S/. 8,364.76 Registro de Cambio Gestion de
) Proveedores comparativos % proveedores  decisorio en la procesos
E de Costos actuales de gaso - ostospresupuestados gestion de logisticos
o sobreprecios gastos en
£ proveedores
'§ Falta de Control Saldos y Stock 50% S/. 640.20 100% S/.320.10 Gestion de Gestion de Gestion de
o de Stock almacén reposiciones y almacén
caracter
provisorio de
(Cantidad estimada en Stock la materia
- Cantidad Real) x Costo Unitario prima de
cocinay
almacén
Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Pag. 69
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Problemas Hallados En Produccién

Deficientes Tiempo ocioso 89.78 S/.2,357.50 100% S/2116.63 Balanceo de Cambiosenla Balanceo de
métodos de trabajo  de la linea Linea produccién Linea
{ L l promedio
(- Tempod peeionde Poducion e
Ineficiencia Eficiencia de la 8411 S/.7.05 100% S/.5.93 Capa_cita_ciéf!, y Cambiosenel Mejora de
optimizacion de Linea Mesa gOFC'emlzaCI'OH manejo de método de
atencion al cliente | .. €l personal en tiempos trabajo
e Timpo s Costo e Servieio mes caliad  de ‘
producto,
calidad de
proceso, calidad
de trabajo.
Falta de estindares  Calidad de 82.76 S/.6.15 100% S/.5.09 recomendacio  Optimizacion  Mejora de
de calidad atencion en nes ISO 14001  enlaatencion  método de
mesa Guia Michelin al clienteen  trabajo
Costo Sala + Costo Mest lientc
Falta Costos por 40%  S/1,577.20 100% S/.630.88 El  personal Optimizacion 5 eses
entrenamiento de falla interna debe tener de
t l
Colaboradores —Ota! psans *100% capacitacion condiciones
Personal Capacitado en Lean de trabajo
Manufacturin
g Basadaen5
eses
Ineficiente % Mermas 66.84 S/.12,171.96 100% S/. 8,136.00 Diagrama de Cambioenla Diagrama de
unidades semestrales flujo toma de flujo
producidas decisiones

ZCasto mensual platos despedclados x 06
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CAPITULO I1I. RESULTADOS

Luego de implementar las propuestas se puede resumir los resultados en la siguiente

Tabla 17:
Resultados
DESCRIPCION INDICADOR ACTUAL LOGRO
Deficiente Control saldos de Tasa de Cobertura Media S/. 278.00 S/. 139.00
perecibles en cocina
Errores de Distribucion de Tiempo de Ciclo S/.2.89 S/.2.00
Espacio
Exceso de Gasto Logistico Costo Logistico S/. 684.38 S/. 342.19
Inadecuada Lista de Costos comparativos S/.10,371.10 S/. 8,364.76
Proveedores sobreprecios
Inadecuada Gestion Saldos e Stock S/. 640.20 S/. 320.10
De Almacén
Deficientes métodos de trabajo Tiempo ocioso de la linea S/.2,116.63 S/. 2,357.50
Ineficiente atencion al cliente Eficiencia de la Linea Mesa S/.7.05 S/.5.93
Falta de estandares de calidad Calidad de atencion en mesa S/.6.15 S/.5.09
Falta entrenamiento de Costos por falla interna S/1,577.20 S/. 630.88
Colaboradores
Ineficientes unidades % Mermas semestrales S/.12,171.96 S/. 8,136.00

producidas

Luego de la implementacion de mejoras se puede esperar un resultado donde se han obtenido beneficios

relacionados los problemas de Deficiente Control saldos de perecibles en cocina, el mismo que al medir su

indicador de Tasa de Cobertura Media se logra pasar de S/. 278.00 hasta afianzarse en S/. 139.00.
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En el caso de la Incorrecta Distribucion Cocina se obtienen mejoras en lo relacionado al
Tiempo de Ciclo esperandose pasar de S/. 2.89 hasta aminorarlo a S/. 2.00. asi mismo en e
tema econdmico de las mejoras planteadas para resolver el tema de la logistica se ha pasado
de S/. 684.38 hasta S/. 342.19. en el caso de los sobrecostos por los proveedores con los que

se trabaja, se logra hacer mejoras que afectan en las cifras S/. 10,371.10 hasta S/. 8,364.76.

Asi mismo el impacto de la Falta de Control de Stock que se mide con los Saldos e Stock

representan un impacto superado de mejorarlo desde los S/. 640.20 actuales hasta S/. 320.10.

En el caso de las mejoras en las que se ha logrado éxito para la produccion podemos
mencionar las mejoras propuestas para paliar los deficientes métodos de trabajo, los mismos
que se evaltan con el Tiempo ocioso de la linea e donde se puede aspirar a mejorar de los

S/. 2,116.63 hasta lograr consolidar una cifra positiva de S/. 2,357.50.

Para mejorar la Ineficiencia optimizacion de atencion al cliente que se mide con la Eficiencia
de la Linea Mesa se logra ir de S/. 7.05 por proceso de atencidén en mesa, hasta mejorar a S/.

5.93.

En el caso de la Falta de estandares de calidad que se ha medido con el indice de Calidad de
atencion en mesa se puede saber que el monetario gastado es de S/. 6.15 pudiendo lograrse

mejoras hasta alcanzar S/. 5.09, por atencion en cada mesa.

En lo relacionado a la Falta entrenamiento de Colaboradores, la misma que se logra evaluar
con el indice de Costos por falla interna se observa un actual de S/1,577.20, el mismo que se

puede consolidar con una cifra basada en mejoras de S/. 630.88.

En el caso de las mermas halladas en producen se observaron problemas con Ineficiente
unidades producidas (% Mermas semestrales) pero se pueden plantear mejoras que nos

permitan ir de los actuales S/. 12,171.96 hasta lograr S/. 8,136.00 de gasto.

Para el caso de la evaluacion econdmica se puede prever un escenario positivo para las cifras

que arroja el estado del costo beneficio de S/. 11.52 por cada sol gastado.
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1.1 SOLUCION PROPUESTA

Luego de la etapa de observacion y evaluacion de los procedimientos en el restaurant El
Rincén de Amelia de la Campifia de Moche se debe dar origen a las propuestas de cambios
en las formas actuales. En algunas ocasiones, los cambios propuestos son sencillos, claros y
se pueden definir claramente un método establecido. Sin embargo, en muchos casos, el
método propuesto involucra varios nuevos cambios posibles y, en consecuencia, otros

métodos adicionales.

Algunos de los métodos surten un efecto mas tangible, que otros, que pueden requerir que
se adopten otras medidas. Los gerentes, directores o supervisores, deciden cuél es la solucién
que adoptaran en funcidon de la informacion adecuada sobre los costos, métodos y probables

resultados, por lo que es necesario preparar un analisis costo-beneficio.

El informe de las propuestas que se presenta a la gerencia para que sea examinado debe
concluir en que la propuesta es 6ptima para tomar una decision racional y la reputacion de
los investigadores quede sentada, demostrando el valor de la propuesta y de la comprobacion
factica de la hipdtesis y su docimasia practica a través de la monetizacion de los problemas

y la valorizacién posterior que reflejen su utilidad en el modelo empresarial del Restaurant.
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1.1.1 Analisis de causas para las respectivas propuestas de mejoras

El presente cuadro plasma las principales causas que componen el problema de investigacion las cuales fueron obtenidas del analisis
del diagrama de Pareto y que seran operadas en la propuesta de mejoras.

Tabla 18:
Andlisis de causas para propuestas
Métodos Gestion Layout método Gestion de Gestion de Balanceo de Mejora de 5 eses
inventario abc procesos almaceén linea método de
logisticos trabajo

Causas

PARA LOGISTICA

Deficiente control de saldos (CR3)

Incorrecta Colocacién andamiaje
(CR2)

Exceso de gasto logistico (CR4)

Inadecuada lista de proveedores
(CR7)

Errores distribucién espacio (CR8)

PARA PRODUCCION

Deficiente método de trabajo (CR5)

Ineficiencia atencion al cliente
(CR4)

Falta de estandares de calidad
(CR2)

Falta de entrenamiento
colaboradores (CR3)

Ineficiencia unidades producidas
(CR7)

Fuente: Elaboracion de autores



1.1.2 Para logistica
1.1.2.1 Deficiente control de saldos perecibles en cocina (CR3) (GESTION DE
INVENTARIO)

Los valores relacionados a la gestion de inventarios vienen dados por la atencion de
tiempo en ciclo involucrado con el nimero de platos producidos por exceso y no por
defecto para cubrir la demanda proyectada en pedidos de un mes en determinado

platillo preparado /servido (Producido /entregado just in time).

En este punto es preciso realizar inventarios a un periodo mensual; con el fin
de contabilizar todos los insumos y herramientas que se involucraron en su
preparacion y que se pueden deducir como parte de la logistica de su proceso; y con
ello tener un registro de las entradas y salidas de los que resulten necesarios para
emplatarse y entregarse. Por tal se propone el siguiente formato; el cual debera ser
tomado en cuenta por los responsables de cocina que son encargados de realizar los

requerimientos de su almacén para producir cada platillo de EI Rincon de Amelia.

Las mejoras se realizan desde la tasa de cobertura media que se deduce del valor
medio de los inventarios versus el valor medio de salidas mensuales promediadas en
los 30 dias correspondientes deducidas de la produccion que ha sido necesario en el
recuento de productos por unidades (platillos) de casa mes. Deducida de la formula:

Valor medio de inventarios

*30

Valor medio de salidas mensuales durante T

En el caso de nuestra meta es lograra reducir las reposiciones necesarias luego de
minimizar en un 50% el supuesto de cobertura que sugiere la curva de proyeccion de

platillos del mes anterior.

En el valor propuesto para la causa raiz del problema citado esperamos que la
cantidad de unidades producidas si existe suficiente inventario, el consumo sera igual
a la demanda, ya que cada unidad solicitada fue despachada, observandose un exceso
para ese mes. Si se presenta una ruptura de inventario y durante ese periodo se

requieren ingredientes de mas, la demanda sera superior al consumo. Esto genera
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sobreabastecimiento (asi como sobreproduccion) lo que se puede resolver con un

N

promedio de disminucion de inhibicién del promedio mensual.

Tabla 19:

Formato de calculo de perdida por defecto o exceso de produccion semanal

Producto Valor Valor Pérdida unidad Precio Costo
medio de  consum por perdida
inventario 0 exceso 0
S semanal defecto

Papa a la huancaina 30 30 0 - S/.8.00 S/.0.00

Ocopa 30 30 0 - S/. 8.00 S/.0.00
Ceviche de caballa 35 37 -2 2.00 S/.12.00 S/. 24.00

Pulpo al olivo 20 20 0 - S/.20.00 S/.0.00

Tiradito tricolor 22 22 0 - S/.20.00 S/.0.00
Cabrito/frejol 35 34 1 1.00 S/.18.00 S/. 18.00
Pato 40 39 1 1.00 S/. 18.00 S/. 18.00
Ajiaco de cuy 25 24 1 1.00 S/. 20.00 S/. 20.00
Lomo saltado 25 26 -1 1.00 S/.20.00 S/. 20.00
Pollo saltado 20 21 -1 1.00 S/.12.00 S/.12.00
Sopa tedloga 27 28 -1 1.00 S/. 25.00 S/. 25.00
Lomo a lo pobre 27 28 -1 1.00 S/. 25.00 S/. 25.00
Bistec a lo pobre 27 24 3 3.00 S/.22.00 S/. 66.00
Pachamanca 20 19 1 1.00 S/.30.00 S/. 30.00
Milanesa de pollo 30 32 -2 \ 2.00 y S/.10.00 S/.20.00
S/.
278.00
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Luego de calcular en base a la semana anterior y el promedio de pérdidas por defecto

0 exceso en su valor nominal de entero (valor absoluto monetizado en soles)

Tabla 20:

Formato de calculo de omision de emplatado de entradas y fondos por defecto o

exceso de produccion semanal.

Producto Pérdida  Unidad omitiga Unidad Y
por exceso /producida omitida
o defecto (Exceso /producida
semana /defecto) (Exceso
anterior semana /defecto) para
anterior esa semana
Papaa la 0 - -
huancaina
Ocopa 0 - -
Ceviche de caballa -2 2.00 1.00
Pulpo al olivo 0 - -
Tiradito tricolor 0 - -
Cabrito/frejol 1 1.00 0.50
Pato 1 1.00 0.50
Ajiaco de cuy 1 1.00 0.50
Lomo saltado -1 1.00 0.50
Pollo saltado -1 1.00 0.50
Sopa tedloga -1 1.00 0.50
Lomo a lo pobre -1 1.00 0.50
Bistec a lo pobre 3 3.00 1.50
Pachamanca 1 1.00 0.50
Milanesa de pollo -2 2.00 1.00
. /
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Tabla 21:

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

Moche en el afio 2019

Formato de requerimiento de almacén

Empresa HOJA DE SOLICITUD
El rincon de Amelia Num.10
FECHA Centro solicitante  Centro proveedor

12/08/2020  Almacén General

de distribucion

CODIGO MERCANCIA UNID

semana

y - =
( Unidad omitida /producida VESTINO
(Exceso /defecto) para esa

Al Insumos platillo

entradas

Papa a la huancaina

Almacén

Ocopa

1.00

Ceviche de caballa
Pulpo al olivo
Tiradito tricolor -
Cabrito/frejol 0.50
Pato 0.50
Ajiaco de cuy 0.50
Lomo saltado 0.50
Pollo saltado 0.50
Sopa tedloga 0.50
Lomo a lo pobre 0.50
Bistec a lo pobre 1.50
Pachamanca 0.50
Milanesa de pollo 1.00

J

Observaciones:

Entregar el dia 00/00/2020 sin
modificacion de fecha de entrega

El promedio de cantidades se deduce de
la tabla siguiente. Y compone el
aproximado de la solicitud de
emplatados en entradas y platos para el
fin de semana correspondiente al

ejercicio.

SOLICITADO POR:

Jefe de Cocina

(firma)

Fuente elaboracién propia
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Cuando mantener inventario supone un alto costo, la empresa no debe tener una
determinada cantidad de dinero detenida en existencias excesivas, pues los objetivos
de un buen servicio al cliente y de una produccién eficiente precisan ser satisfechos
manteniendo los inventarios de produccion y emplatado de cocina en un nivel
minimo al menor costo posible sin comprometer la calidad de los bienes y servicios
ofrecidos.

En los valores en que se ha disminuido el sobreabastecimiento de almacén en 50%
del valor de la semana anterior para poder resolver el problema suscitado en otra

causa raiz:

1.1.2.2 Errores de distribucion de espacio (CR8) (Layout Método ABC)

Que involucra numero de pedidos del area de produccion en el plazo previsto

y el numero total de pedidos recibido.

Para esta propuesta hemos planteado la redistribucion del layout con la
finalidad de optimizar los tiempos de respuesta de acuerdo a la prioridad de pedido

de los diversos productos que se encuentran disponibles en almacén.

En el examen se puede apreciar los problemas sujetos a la distribucién
aleatoria y desprofesionalizada de los insumos, sobre los cuales no se ha dado un
etiquetado adecuado, una clasificacion en estanteria, criterios como el ciclo de
necesidad, criterios de abastecimiento, el ciclo de recorridos y tiempos innecesarios
para poner a disponibilidad de las diversas areas, los productos cuando son

solicitados.

La velocidad de respuesta de almacén es alterada por la disposicién de la

gondolera, asi como de las condiciones en que se laboran.
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Figura 10: Prioridad de rutas en layout: en el siguiente layout se
ha propuesto el orden de mejoras en funcién a la prioridad de
entrega y reabastecimiento de materiales
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Tabla 22:
Toma de tiempos en base al layout de la propuesta

Promedio recurrencia de Clasificacion i ¢ R tacié tual
toma Tiempo hasta mesa [Tiempo redondeo en min [Costo Cocinero por min pedido sobre el total de Descripcidn del material ast |c'az:|'on ‘mpuesta por epre.sen a'uon porc'en ua Costo PEN
. . prioridad de uso. en existencias de cocina
existencias x Prod.
15'05" 15 s/.0.13 55.00% Papa a la huancaina S/.1.88
16'03" 16 $/.0.13 45.00% Ocopa S/. 2.00
15'08" 15 $/.0.13 73.00% Ceviche de caballa A 33.33% S/.1.88
15'05" 15 s/.0.13 44.00% Pulpo al olivo S/.1.88
18'03" 18 s/.0.13 53.00% Tiradito tricolor S/.2.25
18'15" 18 $/.0.13 44.00% Cabrito/frejol S/.2.25
17'06" 17 5/.0.13 44.00% Pato S/.2.13
B 26.66%
16'05" 16 $/.0.13 64.00% Sopateologa S/. 2.00
15'09" 15 $/.0.13 37.00% Pachamanca S/. 1.88
18'05" 18 $/.0.13 58.00% Ajiaco de cuy S/.2.25
15'05" 15 s/.0.13 72.00% Lomo saltado + S/.1.88
15'08" 15 s/.0.13 60.00% Pollo saltado S/.1.88
C 27.00%
15'05" 15 s/.0.13 56.00% Lomo a lo pobre S/.1.88
15'05" 15 s/.0.13 22.00% Bisteck a lo pobre S/. 1.88
16'02" 16 s/.0.13 69.00% Milanesa de pollo S/.2.00

Tabla 23:
Costo Promedio de nuevos recorridos

Papa alahuancaina Cabrito/frejol Ajiaco de cuy
Ocopa Pato Lomo saltado
Ceviche de caballa Sopateologa Pollo saltado
Pulpo al olivo Pachamanca Lomo a lo pobre
Tiradito tricolor Bisteck a lo pobre
Milanesa de pollo
Costo Promedio recorrido S/.1.98 S/.2.06 S/.1.96 S/. 2.00|
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Para complementar se debe etiquetar los platillos en la cocina y sectorizar el Layout del
mismo, con la finalidad de mejorar el tiempo de respuesta.

Para esto se realiza la codificacion de todos los materiales y herramientas que se usan en las
respectivas elaboraciones de cada plato, para ello se ha utilizado el método Alfa numérico;
es decir, el codigo va a estar compuesto por letras y niameros. El codigo constara de una letra

y un numero correlativo.

Las fallas y la falta de atencion en los registros de inventario pueden ser muy costosas para
su empresa. Si no hay un control adecuado de la coleccidn, muchos articulos pueden dafiarse
o incluso destruirse con el tiempo. Sin mencionar que no sabra con certeza las razones que
Ilevaron a la reduccion de su stock, ya que no tendra control sobre las desviaciones, robos y

robos de productos.

En este caos generalizado, puede terminar gastando también en una parte adicional de su
coleccion que realmente no necesita para el periodo actual, desperdiciando dinero que podria

aplicarse en otros sectores y en la compra de otros bienes o insumos.

Los gerentes que supervisan de cerca sus respectivas existencias pueden satisfacer a los
clientes en todo momento, manejando cada uno de los pedidos requeridos. Sin embargo, si
las empresas no tienen tiempo para planificar con suficiente antelacién, no podran crear

acciones que sigan las demandas y la estacionalidad de cada periodo.

En este escenario, un control efectivo le permite al gerente comprender qué productos deben
aplicar los recursos de la compafiia, sin que algunos productos se queden varados en el

inventario o que falten cuando los clientes los buscan especificamente.

La letra indica si el plato es ordenado por prioridad en base al analisis ABC, para distinguir

a los ingredientes/utensilios de cocina que requieren de mayor seguimiento y observacion.

La letra sirve para indicar el tipo de platillo a la que pertenece y finalmente, los nimeros son

para llevar un orden dentro de cada grupo.

Para realizar la codificacién tanto de insumos y utensilios que se usaran, se procedera a
clasificarlos segln su tipo de utilizacion, es decir, su recurrencia de pedido. A continuacion,

se presenta el consolidado:
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Tabla 24:

Cadigo correlativo por método layout

Descripcién del material Clasif;:ia;iic;r;;n;p;uuis:.a por Correlativo Codigo
Papa a la huancaina 1 Al
Ocopa 2 A2
Ceviche de caballa A 3 A3
Pulpo al olivo 4 A4
Tiradito tricolor 5 A5
Cabrito/frejol 1 B1
Pato 2 B2
Sopateologa ° 3 B3
Pachamanca 4 B4
Ajiaco de cuy 1 C1
Lomo saltado 2 C2
Pollo saltado 3 Cc3
Lomo a lo pobre 4 c4
Bisteck a lo pobre 5 C5
Milanesa de pollo 6 Cé
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Comanda
Tipo plato mozo
Cantidad POSICION
PRIORIDAD
Observaciones
Comanda
Tipo plato mozo
Cantidad POSICION
PRIORIDAD
Observaciones

Figura 11: Comandas prioridad desde el layout
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1.1.2.3 Exceso de gasto logistico (CR4) (Gestidn de procesos logisticos)

En este acapite se analizara el tiempo de demora de decisién de compra que
se ve afectado por la falta de un estudio acerca de los proveedores asi como de la
certeza de compra y el proceso de escoger abarrotes carnes verduras y legumbres los
descartables los condimentos los utensilios de limpieza el mobiliario las mensajerias
y vajilla asi como accesorios para el trabajo regular del restaurante esto afecta los
gastos e inversion qué hay acerca del encargado de compras cuya tasa laboral
aplicada es muy baja por lo que en un lapso semestral ocasiona perdidas de inversion
en costo logistico.

Tabla 25:
Rutina de abastecimiento

Dial Abarrotes 40
Dia 2 Busqueda de Carnes 30
Dia 3 Verduras, condimentos y legumbres 25
Dia 4 Descartables, Mobiliario, Ollas, vajillas, manteles 37
Dia 5 Utensilios de limpieza 20
Promedio 30.4

En el promedio de tiempos y la redistribucion de compras, se observan mejoras en la
efectividad del recorrido de la logistica de reposiciones y compras de abastecimiento

de parte del encargado del recojo de las adquisiciones:

Tabla 26:

Costos/ Tiempos

Encargado de Compras 0.47 30.40 S/.14.25
Costo Total S/.14.25
Costo x 6 Meses S/.342.00

Se ha logrado agrupar la toma de tiempos centrdndonos en la naturaleza de los
productos adquiridos, logrando centrarnos en la visita a los mejores puntos
geoFiguras que se han escogido para aminorar el tiempo utilizado para el recorrido,

asi como la reagrupacion de los productos por dias.
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La direccion del restaurant no tiene un control de existencias equilibrado y realizan

compras excesivas de productos, sin conocer su necesidad real o incluso dejan de
comprar aquellos que dejan mas, terminan tomando tiempo para recuperar el capital

invertido y también pierden posibles oportunidades comerciales.

La planificacion le permite no gastar dinero en productos que se mantendran en
existencia por mucho tiempo. Gastar en algo que se detendra durante mucho tiempo
no es invertir en otras situaciones mas rentables que traigan otro tipo de rentabilidad

a la empresa.

También existe la posibilidad de almacenar muchos productos que se vuelven
obsoletos o que puedan perder la fecha de vencimiento y desperdiciarse. Estos
problemas son malos para la salud financiera de la empresa y se evitan con un control

de inventario definido.

Con el stock adecuadamente administrado, la productividad aumenta, los costos
disminuyen, las pérdidas se reducen o se erradican y el capital de trabajo puede

invertirse en otros recursos dentro de la propia empresa o en inversiones financieras.
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1.1.2.4 Inadecuada lista de proveedores (CR7) (Gestion de procesos logisticos)

La logistica y la cadena de suministro tienen como objetivo gestionar todas las
operaciones asociadas con la organizacion interna y externa del restaurante,
asegurando la coordinacion e integracion entre todos los componentes de la cadena
de suministros de cocinay comedor, como proveedores, consumidores y proveedores
de servicios.

En el caso de la asignacion intelectual de los sobrecostos hallados exponemos en
orden la gestion de procesos de proveeduria en el criterio de mejora en el proceso de
seleccion de costos.

Tabla 27:

Costos promedio totales desde proveedores

Ite Insumos x tipo Costo Costo Costo Costos
m promedio promedio Promedio Mercados
Plaza Vea Wong Tottus informales

1 MESASDE1X1MT S/. 65.00 S/. 64.00 S/. 60.00 S/. 75.00

2 MESASDE2X15 S/. 85.00 S/. 84.00 S/. 81.00 S/.92.00
MT

3 SILLAS S/. 40.00 S/. 45.00 S/.41.00 S/. 40.00

4  MANTELES 1X1 MT S/. 15.00 S/.12.00 S/. 13.00 S/. 18.00

5 MANTELES 2X1.5 S/. 22.00 S/. 23.00 S/. 24.00 S/. 25.00
MT

6 ESCOBAS S/.5.00 S/.5.00 S/. 5.00 S/.7.00

7 RECOJEDOR S/. 8.00 S/.7.00 S/.9.00 S/. 15.00

8 TRAPEADOR S/.5.00 S/. 6.00 S/. 6.00 S/.7.00

9 LEIJA S/. 2.50 S/.2.70 S/. 2.80 S/. 3.00

10 LAVAVAIILLAS S/.2.30 S/.2.30 S/. 2.50 S/.3.10

11 SECADORES DE S/.5.00 S/.5.00 S/. 4.00 S/.7.50
ALGODON

12 COCINA S/.1,500.00  S/.1,400.00 S/.1,400.00 S/. 2,200.00
INDUSTRIAL

13 EQUIPO DE SONIDO S/.1,200.00  S/.1,300.00 S/.1,350.00 S/. 1,500.00

14 LICUADORA S/. 250.00 S/. 230.00 S/. 220.00 S/. 275.00

15 HORNO S/. 400.00 S/. 450.00 S/. 450.00 S/. 550.00
MICROONDAS

16 WAFLERA S/.125.00 S/. 120.00 S/.120.00 S/. 150.00

17 REFRIGERADORA S/.1,500.00  S/.1,250.00 S/.1,500.00 S/. 2,000.00

18 CONGELADORA S/.999.00 S/. 999.00 S/.999.00 S/. 1,500.00

19 TAPER FONDOS S/.0.50 S/.0.30 S/.0.20 S/.0.50

20 TAPER ENTRADAS S/.0.35 S/.0.25 S/.0.20 S/.0.20

21 BOLSAS S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 4.00

22 BOLSAS TIPO S/.7.50 S/.7.00 S/.7.00 S/.9.00
CHUEQUERA
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GASEOSA11/2LT S/.4.00 S/.4.00 S/.4.00 S/.5.00
COCA-COLA
24 GASEOSA3LT S/.5.00 S/.5.00 S/.4.80 S/.7.00
COCA-COLA
25 CERVEZA PILSEN S/.3.33 S/.3.33 S/.3.33 S/.5.00
TRUJILLO
26 CERVESAPILSEN S/.3.33 S/.3.33 S/.3.33 S/.5.00
CALLAO
27 GASEOSA1/2LT S/.1.20 S/.1.20 S/.1.20 S/.1.80
COCA COLA
28 AGUA MINERAL 1/2 S/.0.75 S/.0.75 S/.0.75 S/.1.00
LT SAN MATEO
29 PLATOS S/. 10.00 S/.9.00 S/.7.00 S/.10.00
HOTELEROS
30 PLATOS TENDIDOS S/.9.00 S/. 8.00 S/.9.00 S/.10.00
31 PLATOS HONDOS S/.8.00 S/.8.00 S/.9.00 S/.12.00
32 VASOS S/.1.25 S/.1.25 S/.1.30 S/.2.00
33 CUBIERTOS S/.1.50 S/.1.50 S/.1.60 S/.2.20
34 SARTEN S/. 60.00 S/. 60.00 S/. 65.00 S/. 45.00
35 OLLAS S/. 40.00 S/. 45.00 S/.45.00 S/. 45.00
36 CUCHARON S/.12.00 S/.13.00 S/.21.00 S/. 30.00
37 TRINCHE S/.10.00 S/.10.00 S/.8.00 S/.9.00
38 ESPUMADERA S/.5.00 S/.6.00 S/.7.00 S/.8.00
39 PEROL S/.120.00 S/. 128.00 S/. 130.00 S/. 145.00
40 PLANCHA S/.700.00 S/. 750.00 S/. 625.00 S/. 550.00
41 PARRILLA S/.900.00 S/. 750.00 S/. 750.00 S/. 650.00
42 ESPATULA S/.15.00 S/. 14.00 S/.18.00 S/.22.00
43 PIMIENTA (KG) S/. 60.00 S/. 64.00 S/. 65.00 S/. 85.00
44 SAL X BOLSA S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00 S/.0.80
45 COMINO (KG) S/.70.00 S/.70.00 S/. 75.00 S/.105.00
46 SAZONADOR S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00
SIBARITA X
SACHET
47 OREGANO (KG) S/. 40.00 S/. 42.00 S/.42.00 S/.51.00
48 AJO (KG) S/. 35.00 S/. 38.00 S/. 39.00 S/. 42.00
49 TOMATE (KG) S/.3.00 S/.3.50 S/.4.00 S/.5.00
50 CEBOLLA (KG) S/.3.50 S/.4.20 S/.4.50 S/.4.80
51 LECHUGA UND S/.0.80 S/.0.80 S/.1.50 S/.2.00
52 ZANAHORIA (KG) S/.3.50 S/.3.50 S/.3.80 S/.3.80
53 CULANTRO X S/. 4.00 S/. 4.00 S/.5.00 S/. 3.00
ATADO
54 AJlI LIMO (KG) S/.9.00 S/.8.00 S/.9.00 S/.8.00
55 ALBACA X ATADO S/. 3.50 S/. 3.60 S/. 3.50 S/. 4.00
56 ESPINACA X ATADO S/.6.00 S/.6.00 S/.7.00 S/.8.00
57 FREJOL (KG) S/.16.00 S/. 18.00 S/. 18.00 S/.12.00
58 PAPA AMARILLA S/. 3.50 S/. 3.80 S/. 4.00 S/. 4.00
KG
59 I(DAP?A HUEVO DE S/.3.50 S/.3.80 S/.4.00 S/.4.20
INDIO (KG)
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PAPA AJIACO (KG) S/.3.50 S/.3.80 S/. 4.00 S/.4.50
61 CAMOTE (KG) S/.3.00 S/.3.00 S/. 3.00 S/.3.50
62 YUCA (KG) S/.3.00 S/.3.20 S/.3.30 S/.3.50
63 CARNERO (KG) S/. 24.00 S/. 22.00 S/.22.00 S/.20.00
64 PATO (KG) S/. 28.00 S/. 32.00 S/. 30.00 S/. 35.00
65 CUY (KG) S/. 35.00 S/. 40.00 S/. 38.00 S/. 36.00
66 PAVO (KG) S/. 40.00 S/. 40.00 S/. 40.00 S/. 45.00
67 BISTECK DE RES S/. 33.00 S/. 32.00 S/. 31.00 S/.29.00
KG
68 I(_OI\BIO DE RES (KG) S/. 33.00 S/. 32.00 S/. 31.00 S/. 30.00
69 PECHUGA DE S/.14.00 S/. 15.00 S/. 16.00 S/. 16.00
POLLO (KG)
70 CHULETADE S/.19.00 S/.20.00 S/.19.00 S/. 22.00
CERDO (KG)
71 ADOBO DE CERDO S/.24.00 S/.24.00 S/. 25.00 S/. 26.00
(KG)

Estos dos conceptos (logistica y cadena de suministro) se han fusionado para este
caso y hay razones para esta identificacion entre si, ya que son conjuntos de
actividades que estdn conectadas y dependen unas de otras en las relaciones de
suministro del restaurante. Sin embargo, no aplicaremos sus diferencias, debido a la
naturaleza de nuestra investigacion centrada en la optimizacion que busca la

ingenieria industrial.

La cadena de suministro es responsable de los métodos y sistemas operativos que
estan directa o indirectamente vinculados al producto final que emplatado sirve el
restaurante y que se alcanza finalmente a los comensales. Por ejemplo, se mencionan
y exponen en el cuadro lineas arriba las actividades de compra, almacenes,
inventarios, etc., que abarcan desde la produccién hasta la evaluacién del nivel de

satisfaccion del cliente.

La logistica, en este caso, es uno de los pasos que conforman la cadena de suministro.
Y al empresario le preocupa trasladar el producto de la empresa al cliente, siempre

priorizando los tiempos de entrega y la mejora de costos.

La logistica incluye:
La cadena de suministro, que, como hemos visto, es mucho mas integral, implica:
 compras / adquisiciones;

* la planificacion del suministro;
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* la gestion del inventario;

N

El ordenar en el orden del menor gasto asociandolo a la concentracion de teneduria

(o existencias de los proveedores) podemos visualizarlo de la siguiente manera:
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Tabla 28:

Costos de accesorios de cocina

Item Insumos X tipo Costo promedio Plaza Vea Costo promedio Wong Costo Promedio Tottus Costos Mercados informales
1 MESASDE 1 X 1 MT S/. 65.00 S/. 64.00 S/. 60.00 S/. 75.00
2 MESAS DE 2 X 1.5 MT S/. 85.00 S/. 84.00 S/. 81.00 S/. 92.00
3 SILLAS S/.40.00 S/. 45.00 S/. 41.00 S/. 40.00
4 MANTELES 1X1 MT S/. 15.00 S/. 12.00 S/. 13.00 S/. 18.00
5 MANTELES 2X1.5 MT S/. 22.00 S/. 23.00 S/. 24.00 S/. 25.00
6 ESCOBAS S/. 5.00 S/.5.00 S/. 5.00 S/.7.00
7 RECOJEDOR S/. 8.00 S/. 7.00 S/.9.00 S/. 15.00
8 TRAPEADOR S/. 5.00 S/. 6.00 S/. 6.00 S/. 7.00
9 LEJIA S/. 2.50 S/.2.70 S/. 2.80 S/. 3.00
10 LAVAVAIJILLAS S/.2.30 S/.2.30 S/. 2.50 S/.3.10
11 SECADORES DE ALGODON S/.5.00 S/.5.00 S/. 4.00 S/. 7.50
12 COCINA INDUSTRIAL S/. 1,500.00 S/. 1,400.00 S/. 1,400.00 S/. 2,200.00
13 EQUIPO DE SONIDO S/. 1,200.00 S/. 1,300.00 S/. 1,350.00 S/. 1,500.00
14 LICUADORA S/. 250.00 S/. 230.00 S/. 220.00 S/. 275.00
15 HORNO MICROONDAS S/. 400.00 S/. 450.00 S/. 450.00 S/. 550.00
16 WAFLERA S/. 125.00 S/. 120.00 S/. 120.00 S/. 150.00
17 REFRIGERADORA S/. 1,500.00 S/. 1,250.00 S/. 1,500.00 S/. 2,000.00
18 CONGELADORA S/.999.00 S/.999.00 S/.999.00 S/. 1,500.00
19 TAPER FONDOS S/.0.50 S/.0.30 S/.0.20 S/.0.50
20 TAPER ENTRADAS S/.0.35 S/.0.25 S/.0.20 S/.0.20
21 BOLSAS S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 4.00
22 BOLSAS TIPO CHUEQUERA S/. 7.50 S/. 7.00 S/. 7.00 S/. 9.00
23 PLATOS HOTELEROS S/. 10.00 S/.9.00 S/.7.00 S/. 10.00
24 PLATOS TENDIDOS S/.9.00 S/. 8.00 S/.9.00 S/.10.00
25 PLATOS HONDOS S/. 8.00 S/. 8.00 S/.9.00 S/. 12.00
26 VASOS S/. 1.25 S/.1.25 S/. 1.30 S/. 2.00
27 CUBIERTOS S/. 1.50 S/. 1.50 S/. 1.60 S/. 2.20
28 SARTEN S/. 60.00 S/. 60.00 S/. 65.00 S/. 45.00
29 OLLAS S/. 40.00 S/. 45.00 S/. 45.00 S/. 45.00
30 CUCHARON S/.12.00 S/. 13.00 S/. 21.00 S/. 30.00
31 TRINCHE S/.10.00 S/. 10.00 S/. 8.00 S/. 9.00
32 ESPUMADERA S/.5.00 S/. 6.00 S/. 7.00 S/. 8.00
33 PEROL S/.120.00 S/. 128.00 S/. 130.00 S/. 145.00
34 PLANCHA S/. 700.00 S/. 750.00 S/. 625.00 S/. 550.00
35 PARRILLA S/.900.00 S/. 750.00 S/. 750.00 S/. 650.00
36 ESPATULA S/. 15.00 S/. 14.00 S/. 18.00 S/. 22.00

TOTAL COTIZADO

S/. 8,131.90

S/.7,819.30

S/. 7,994.60

S/.10,021.50
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Tabla 29:
Costos de condimentacion
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Item Insumos X tipo Costo promedio Plaza Vegf Costo promedio Wong osto Promedio Tottus Costos Mercados informales
43 PIMIENTA (KG) S/. 60.00 S/. 64.00 S/. 65.00 S/. 85.00
44 SAL X BOLSA S/. 1.00 S/. 1.00 S/. 1.00 S/.0.80
45 COMINO (KG) S/. 70.00 S/. 70.00 S/. 75.00 S/. 105.00
46 SAZONADOR SIBARITA X SACHET S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00 S/. 1.00
47 OREGANO (KG) S/. 40.00 S/. 42.00 S/. 42.00 S/. 51.00
48 AJO (KG) S/. 35.00 S/. 38.00 S/. 39.00 S/. 42.00
S/. 207.08 S/. 216.00 S/. 223.00 S/. 284.80
Tabla 30:
Costos de Verduras
Item Insumos X tipo Costo promedio Plaza Vea  (bsto promedio Wong Costo Promedio Tottus Costos Mercados informales
49 TOMATE (KG) S/. 3.00 S/. 3.50 S/. 4.00 S/. 5.00
50 CEBOLLA (KG) S/. 3.50 S/.4.20 S/. 4.50 S/. 4.80
51 LECHUGA UND S/.0.80 S/.0.80 S/. 1.50 S/. 2.00
52 ZANAHORIA (KG) S/. 3.50 S/. 3.50 S/. 3.80 S/. 3.80
53 CULANTRO X ATADO S/. 4.00 S/. 4.00 S/.5.00 S/. 3.00
54 AJI LIMO (KG) S/.9.00 S/. 8.00 S/.9.00 S/. 8.00
55 ALBACA X ATADO S/. 3.50 S/. 3.60 S/. 3.50 S/. 4.00
56 ESPINACA X ATADO S/. 6.00 S/. 6.00 S/. 7.00 S/. 8.00
57 FREJOL (KG) S/. 16.00 S/. 18.00 S/. 18.00 S/. 12.00
58 PAPA AMARILLA (KG) S/. 3.50 S/. 3.80 S/. 4.00 S/. 4.00
59 PAPA HUEVO DE INDIO (KG) S/. 3.50 S/. 3.80 S/. 4.00 S/. 4.20
60 PAPA AJIACO (KG) S/. 3.50 S/. 3.80 S/. 4.00 S/. 4.50
61 CAMOTE (KG) S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 3.50
62 YUCA (KG) S/. 3.00 S/.3.20 S/.3.30 S/. 3.50
S/. 66.00 S/. 71.30 S/. 66.80
Tabla 31:
Costos de Carnes
Item Insumos X tipo Costo promedio Plaza Vea osto promedio Wong Costo Promedio Tottus Costos Mercados informales
63 CARNERO (KG) S/.24.00 S/.22.00 S/. 22.00 S/. 20.00
64 PATO (KG) S/.28.00 S/.32.00 S/. 30.00 S/. 35.00
65 CUY (KG) S/. 35.00 S/.40.00 S/. 38.00 S/. 36.00
66 PAVO (KG) S/. 40.00 S/. 40.00 S/. 40.00 S/. 45.00
67 BISTECK DE RES (KG) S/.33.00 S/.32.00 S/. 31.00 S/.29.00
68 LOMO DE RES (KG) S/. 33.00 S/.32.00 S/. 31.00 S/.30.00
69 PECHUGA DE POLLO (KG) S/.14.00 S/.15.00 S/. 16.00 S/. 16.00
70 CHULETA DE CERDO (KG) S/.19.00 S/.20.00 S/.19.00 S/.22.00
71 ADOBO DE CERDO (KG) S/. 24.00 S/. 24.00 S/. 25.00 S/. 26.00
S/. 250.00 S/. 257.00 S/. 252.00 S/. 259.00
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Costos de Bebidas

Item Insumos X tipo Costo promedio Plaza Vea  Costo promedio Wong Costo Promedio Tottus ostos Mercados informales
23 GASEOSA 11/2 LT COCA-COLA S/.4.00 S/.4.00 S/. 4.00 S/. 5.00
24 GASEOSA 3LT COCA-COLA S/.5.00 S/.5.00 S/. 4.80 S/.7.00
25 CERVEZA PILSEN TRUJILLO S/.3.33 S/.3.33 S/.3.33 S/. 5.00
26 CERVESA PILSEN CALLAO S/.3.33 S/.3.33 S/.3.33 S/.5.00
27 GASEOSA 1/2 LT COCA COLA S/.1.20 S/. 1.20 S/.1.20 S/.1.80
S/. 16.86 S/. 16.66 S/. 23.80
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Para lograr la meta econdmica planteada en la tabla de mejoras propuestas para logistica
con sus respectivas herramientas que se pueden medir

Tabla 33:

Estado de gasto actual/ estado de gasto meta

Estado de gasto actual S/
10,371.10
Estado de gasto meta S/. 8,364.76

Por lo tanto, la cadena de suministro en logistica involucrada en las operaciones
desarrolladas de una manera mas especifica, enfocadas solo en la etapa de logistica
(transporte. almacenamiento, ejecucion y logistica inversa del restaurante). De una
manera mas simple, podriamos decir que esta cadena involucra la gestion de

productos incluso cuando llegan del mercado al almacén del restaurante.

Gestionar esta cadena implica gestionar los flujos de bienes, finanzas, servicios e
informacién que conforman una cadena integrada con diversos miembros

disminuyendo sustancialmente los costos del restaurante.

1.1.2.5 Inadecuada gestion de inventarios (CR5) (GESTION DE ALMACEN)

Es de suma importancia la métrica y el analisis de los reportes criticos para llevar un
control de inventario adecuado y existencias de almacén.
Por lo general los reportes pueden ser simples y evidenciar los niveles de existencia

inventariados, asi como las 6rdenes de compra y el movimiento de las existencias.



A

“F Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
4 UNIVERSIDAD reducir los Cos~tos en el restaurant el Rincon de Amelia S.A.C. en
PRIVADA DEL NORTE Moche en el afio 2019

Tabla 34:

Gestion de almacén cardex individual de producto

Producto cantidad méaxima cantidad minima Salida Entrada
Reglamento de la empresa Reglamento de la empresa -
Fecha Detalle Entradas Salidas Saldos
Concepto | Cédigo | Cantidad | Vr. Unitario Vr. Total Cantidad | Vr. Unitario Vr. Total Cantidad | Vr. Unitario | Total
Costos S/ - S/

En el formato se puede apreciar un control individual de catalogar y controlar las salidas y
entradas individuales de cada producto y conocer el detalle y responsabilidad de uso de cada
uno de los productos, asi como de la responsabilidad individual del colaborador que

responderia por el uso no controlado y extraviado de dicho bien.

Esta merma representan todas las pérdidas a las que no podemos atribuirle una causa, lo que
provoca que se tengan que realizar investigaciones o analisis de las posibles causas que
seguramente, durante dicho anélisis, se determinaran méas de una posible causa, llevando
indefectiblemente a plantear acciones que cubran o remedien la mayor cantidad de éstas, con
la gran desventaja de no obtener resultados de forma rapida al momento de medir la eficacia

de las acciones elegidas, ya que no se trabaja sobre una causa, si no sobre varias posibles
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causas. Pero se pueden afianzar con descuentos, lograndose en el peor de los escenarios hasta

un 50% de disminucion en pérdidas.

Tabla 35:

Mermas de almacén por origen desconocido

Item Descripcion de Cantidad  Cantid  Extravi Costo Unitario Costo Total efecto
Producto Estimada ad Real o} disuasivo
en Stock por
descuentos
50%
1 MESASDE 1 X 1 10 10 0 S/.50.00 S/. - -
MT
2 MESAS DE 2 X 1.5 5 5 0 S/.100.00 S/. - -
MT
2 SILLAS 28 25 3 S/. 25.00 S/. 75.00 37.50
3 MANTELES 1X1 12 10 2 S/. 5.00 S/.10.00 5.00
MT
4 MANTELES 2X1.5 8 6 2 S/. 8.00 S/.16.00 8.00
MT
5 ESCOBAS 3 2 1 S/. 10.00 S/. 10.00 5.00
6 RECOJEDOR 1 1 0 S/. 8.00 S/. - -
7 TRAPEADOR 2 2 0 S/.10.00 S/. - -
8 LEJIA 3 2 1 S/. 1.50 S/. 150 0.75
9 LAVAVAJILLAS 2 2 0 S/.3.50 S/. - -
10 SECADORES DE 7 5 2 S/.3.00 S/. 6.00 3.00
ALGODON
11 COCINA 2 2 0 S/. 2,000.00 S/. - -
INDUSTRIAL
12 EQUIPO DE 1 1 0 S$/.1,500.00 S/. - -
SONIDO
13 LICUADORA 2 2 0 S/. 200.00 S/. - -
14 HORNO 1 1 0 S/.200.00 S/. - -
MICROONDAS
15 WAFLERA 1 1 0 S/.150.00 S/. - -
16 REFRIGERADORA 2 2 0 S/.1,500.00 S/. - -
17 CONGELADORA 1 1 0 $/.2,000.00 S/. - -
18 TAPER FONDOS 50 34 16 S/.0.50 S/. 8.00 4.00
19 TAPER 50 28 22 S/.0.35 S/. 7.70 3.85
ENTRADAS
20 BOLSAS 5 3 2 S/.5.00 S/. 10.00 5.00
21 BOLSAS TIPO 4 2 2 S/.7.00 S/. 14.00 7.00
CHUEQUERA
22 GASEOSA11/2LT 24 18 6 S/.4.90 S/. 29.40 14.70
COCA-COLA
23 GASEOSA 3 LT 18 15 3 S/.7.20 S/. 21.60 10.80
COCA-COLA
24 CERVEZA PILSEN 36 33 3 S/.3.90 S/. 11.70 5.85
TRUJILLO
25 CERVESA PILSEN 24 22 2 S/.4.40 S/. 8.80 4.40
CALLAO
26 GASEOSA 1/2 LT 48 40 8 S/.1.50 S/. 12.00 6.00
COCA COLA
27 AGUA MINERAL 48 39 9 S/.1.20 S/. 10.80 5.40
1/2 LT SAN
MATEO
28 PLATOS 80 68 12 S/.8.00 S/. 96.00 48.00
HOTELEROS
29 PLATOS 60 52 8 S/.5.50 S/. 44.00 22.00
TENDIDOS
30 PLATOS HONDOS 40 35 5 S/. 4.50 S/. 22.50 11.25
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VASOS 22 18 4 S/. 1.00 S/. 4.00 2.00
32 CUBIERTOS 150 137 13 S/. 1.20 S/. 15.60 7.80
33 SARTEN 5 4 1 S/. 25.00 S/. 25.00 12.50
34 OLLAS 15 14 1 S/. 50.00 S/. 50.00 25.00
35 CUCHARON 7 6 1 S/. 5.00 S/. 5.00 2.50
36 TRINCHE 2 2 0 S/. 6.00 S/. - -
37 ESPUMADERA 2 2 0 S/. 7.00 S/. - -
38 PEROL 3 3 0 S/. 45.00 S/. - -
39 PLANCHA 1 1 0 S/. 30.00 S/. - -
40 PARRILLA 1 1 0 S/. 80.00 S/. - -
41 ESPATULA 4 3 1 S/. 7.00 S/. 7.00 3.50
42 PIMIENTA (KG) 1 0.8 0.2 S/. 15.00 S/. 3.00 1.50
43 SAL X BOLSA 10 6 4 S/. 1.00 S/. 4.00 2.00
44 COMINO (KG) 1 0.7 0.3 S/. 15.00 S/. 4.50 2.25
45 SAZONADOR 38 27 11 S/. 0.50 S/. 5.50 2.75
SIBARITA X
SACHET
46 OREGANO (KG) 1 0.9 0.1 S/. 10.00 S/. 1.00 0.50
47 AJO (KG) 7 6 1 S/. 17.00 S/. 17.00 8.50
48 TOMATE (KG) 5 4.2 0.8 S/. 2.00 S/. 1.60 0.80
49 CEBOLLA (KG) 6 3.9 21 S/. 1.50 S/. 3.15 1.58
50 LECHUGA UND 4 4 0 S/. 1.00 S/. - -
51 ZANAHORIA (KG) 3 21 0.9 S/. 1.30 S/. 117 0.59
52 CULANTRO X 1 1 0 S/. 1.00 S/. - -
ATADO
53 AJI LIMO (KG) 2 15 0.5 S/. 2.00 S/. 1.00 0.50
54 ALBACA X 1 1 0 S/. 3.00 S/. - -
ATADO
55 ESPINACA X 1 1 0 S/. 2.00 S/. - -
ATADO
56 FREJOL (KG) 7 5.8 12 S/. 6.50 S/. 7.80 3.90
57 PAPA AMARILLA 4 33 0.7 S/. 2.00 S/. 1.40 0.70
(KG)
58 PAPA HUEVO DE 5 4.7 0.3 S/. 1.80 S/. 0.54 0.27
INDIO (KG)
59 PAPA AJIACO 3 2.2 0.8 S/. 1.30 S/. 1.04 0.52
(KG)
60 CAMOTE (KG) 3 3 0 S/. 1.50 S/. - -
61 YUCA (KG) 3 3 0 S/. 1.50 s/. - -
62 CARNERO (KG) 7 5.8 12 S/. 13.00 S/. 15.60 7.80
63 PATO (KG) 4 3 1 S/ 15.00 S/ 15.00 7.50
64 CUY (KG) 2 2 0 S/ 25.00 S/ - -
65 PAVO (KG) 1 1 0 S/ 15.00 S/ - -
66 BISTECK DE RES 4 34 0.6 S/ 13.00 S/ 7.80 3.90
(KG)
67 LOMO DE RES 3 2.1 0.9 S/ 20.00 S/ 18.00 9.00
(KG)
68 PECHUGA DE 2 15 05 S/ 7.00 S/ 3.50 1.75
POLLO (KG)
69 CHULETA DE 2 2 0 S/ 14.00 S/ - -
CERDO (KG)
70 ADOBO DE 3 2.8 0.2 S/ 30.00 S/ 6.00 3.00
CERDO (KG)
TOTAL 924 765.7 158.3 S/.8,324.05 S$/.640.20 /320.10
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Tabla 36:

Gestion de almaceén cardex general de existencias

Fecha de aprob.:
00/00/0000

Codigo:

KARDEX DE ENTREGA RINCON DE AMELIA

Responsable Gerencia

CARGO DE ENTREGA

ITEM PRODUCTO
FECHA ‘ FIRMA ’ FECHA ‘ FIRMA ‘ FECHA | FIRMA ‘ FECHA | FIRMA | FECHA ‘ FIRMA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

En el formato se puede apreciar el control ordinal de existencias en general de lo que controla
almacén, destacando las fechas y turnos de uso, asi como la vista general de existencias y el

control de reposiciones de lo que afectan los contadores del almaceén.

Se aprecia e control de fechas con sus respectivos responsables, asi como el responsable de

gerencia que vela por el cumplimiento de estas.
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Tabla 37:

Formato de descuento por planilla

AUTORIZACION DE DESCUENTO POR PLANILLA

INFORMACION DEL SERVIDOR SOLICITANTE

1.-NOMBRES Y APELLIDOS

2. DNI

3.- CARGO FUNCIONAL:

4.- AUTORIZACION DE DESCUENTO POR PLANILLAS DE HABERES POR :

IMPORTE S/.

Post Firma: DNI N°

HUELLA DIGITAL

Trujillo___de  del20_
Anexo:
Copia DNI
Copia de Boleta de Pago

NOTA:

El presente formato tiene valor de DECLARACION JURADA en consecuencia DECLARO BAJO
JURAMENTO que los datos consignados en el presente se ajustan a la verdad y me someto a los
procedimientos de descuento de mi planilla de remuneraciones, asi como en caso de Destitucién, renuncia,

licencia sin goce de haber, me sea descontado de mi CTS en caso de no cubrir la deuda contraida.

Debido a la naturaleza de la investigacion podemos cefiirnos a asumir la naturaleza de la
disminucion por mermas de origen desconocido, pero podemos mencionar que el caracter
disuasorio de los descuentos puede lograr la desaparicion de las pérdidas de almacén y sus

respectivas existencias, pero a la vez reponer dicho valor econémico de cada producto.
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1.1.3 Para produccién

1.1.3.1 Deficiente método de trabajo (CR5) (Balanceo de linea)
Los ineficientes estandares de produccion que inciden en la ineficiencia de la linea,
se calcularon en relacion a los tiempos que involucra el total de tiempo utilizado por
los operarios de la linea (asumiendo que la generacién de una entrada o fondo es el
producto generado para la cadena de produccion) y la correlacion del numero de
operarios por el tiempo invertido en la generacion de una unidad basica de
produccion (entrada o fondo) en las estaciones donde se realizan las siguientes:

Tabla 38:

Estaciones de trabajo para produccion de un emplatado de entrada o fondo

Personal Linea
Loyaga Alfonso (Cocinero) Entradas
Velasquez Héctor (Cocinero) Fondos
Azabache Hosue (Ayudante de Ayudante entradas
cocina)
Santos Maril( (Ayudante de cocina) Ayudante fondos
Rojas Yoselin (Ayudante de cocina) Pivot Fondos entradas

Fuente: elaboracidn propia

La reduccidn de tiempos en las estaciones se logra a través de la mejora de métodos
de trabajo, que a su vez involucra la redistribucién de la cantidad de operarios entre

preparacion y emplatado de fondos y entradas:
Para que finalmente quede distribuido:
Tabla 39:

Distribucién de operadores

ESTACION NOMBRE DE LA ESTACION NUMERO DE

OPERARIOS
1 Area de emplatado para fondos 3
2 Area de emplatado para entradas 3
6
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En relacion a la redistribucion del personal se logra con la optimizacion de tiempo

N

que se obtiene de aportar la mejora de su método de trabajo solamente desde las areas
que se afectan con el reordenamiento de su personal disponible que involucra el mise
en place? de la cocina y el personal.

Entonces tenemos:

Mejorando y/o observando la linea critica de ejecucion de labores para emplatar
servir platos de entrada o fondo:

Tabla 40:

PERT para emplatado entrada/fondo

ACTIVIDAD PRECEDENTE TIEMPO
A preparar base entrada /fondo 10
B Emplatar base entrada /fondo A 5
C Preparar montura (crema carne entrada/fondo) 5
D sazonar retocar base entrada /fondo C 8
E Integrar base/montura entrada/fondo BD 2
F decorar base/montura entrada / fondo E 5
G Servir F 2

2 \oJ

(+)\{L/ 10‘10 15‘15 17\17 5 22\22 2 \ 2 ‘24
0 0 I 0 0
c AF 1 0
5
AALIAA
5 7 13 15
2

Figura 12: PERT para emplatado entrada/fondo

2 Expresion del francés que significa poner los utensilios en su sitio antes de iniciar en trabajo de cocina o
afines
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Logrando el tedrico admisible de manera holgada, esto en vista que la optimizacion

N

del tiempo critico de tareas que involucran un plato de fondo o un plato de entrada
son suficientes para garantizar un promedio de tres a cuatro unidades (platos de

entrada o fondo) de incremento semanal planeado:

Tabla 41:

Actual proyectado incremento produccion

) )

Produccion incremento incremento
semanal por planeado planeado
plato Produccion Produccion
semanal por semanal por
plato plato
Entrada Papa a la huancaina 30 3 33
Ocopa 30 3 33
Ceviche de caballa 35 3 38
Pulpo al olivo 20 3 23
Tiradito tricolor 22 3 25
Fondo Cabrito/frijol 35 3 38
Pato 40 3 43
Ajiaco de cuy 25 3 28
Lomo saltado 25 3 28
Pollo saltado 20 3 23
Sopateologa 27 3 30
Lomo a lo pobre 27 4 31
Bisteck a lo pobre 27 4 31
Pachamanca 20 3 23
Milanesa de pollo 30 3 33
\ 413 ) \ 460)
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Entonces se puede observar la monetizacién por la aplicacion del método de balaceo

por medio del PERT de la siguiente manera:

Tabla 42:
Costo perdido por tiempo de ubicacion y espera de materia prima e insumos

desde marzo hasta agosto

Costo por ubicacion materia Costo por espera  Produc  Requerimi  Costo perdido por
prima e insumos (S/./ H) de entrega materia cién ento tiempo de ubicacion
primaeinsumos promed  mensual y espera de materia

(S/.1H) io prima e insumos

platos desde marzo hasta

semana Agosto (S/. / afio)

les
S/. S/. 460 1840 S/.
0.09 0.13 2,357.50

1.1.3.2 Ineficiencia atencidn al cliente (CR4) (Mejora De Método De Trabajo)

La atencidn al cliente en el proceso de atencion de salén depende de factores
previos de su llegada y se consolida y finaliza con los pasos posteriores a su retiro y
despedida del sal6n, lo que incide directamente con el nivel de satisfaccion de este y
su familia. Lo que debe tomarse en cuenta es el total de factores que participan en

ello.

Para esto es necesario identificar el tipo de tareas que intervienen y solo modificar

los que no afecten la experiencia de su visita.

En este caso buscamos acercarnos a aquellas tareas que mejoren su atencion y que
demanden mas tiempo en la cadena de produccion de las unidades basicas

entregables del restaurante (Fondos y entradas).

En el estado inicial del andlisis de gasto monetario que esperamos mejorar

encontramos un estado inicial asi:
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Tabla 43: Costo de servicio de atencion a mesa inicial

Paso Tpo. Salén (en Tiempo Mozo Tpo. Caja (en
min/soles) (en min/soles) min/soles)
1. Recepcidn de los clientes y 1 1
ubicacién
en una mesa
2. Atencidn del Cliente en la 2 2
mesa -
Presentacién de cartas y
menu
3. Aclaraciones y Sugerencias - 2 2
Levante del
Pedido
4. Entrega de Pedido a Cocina - 1 1
Aclaraciones - Chequeo en
Caja
5. Entregay Servido de bebidas - 3 2 1
Chequeo en
f"njn
6. Elaboracion de Comidas - 40
Presentacion en Platos
IatUs = Llicgquceu = 9 4 1
Servicio a clientes en mesa
8. Tiempo de clientes en mesa - 35
comida
10. Solicitud de ""cuenta’ - 1 1
indicacion
de formas
de pago
11. Facturacion 2 2
en Caja
12. Entrega de "'factura' a 2 1 1
clientes y
recepcion de medio de pago
13. Entrega de vuelto a cliente y 1 1
saludo
14. Levante de Platos en Mesa, 2 2
entrega
a cocinay vestido de mesa
limpia
Tiempos Totales 95 14 6
en Minutos
Costos Unitario de cada paso= S/.0.05 S/.0.10 S/.0.15
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Costo Aplicable por mesa = S/.4.75 S/.1.40 S/.0.90
Costos del Servicio de Atencién en Mesa = S/.
7.05
Costo mesa + costo Sala (Monetario Calidad) S/.
6.15

Estos costos son en base a que suponemos que las dos personas han efectuado el

pedido anterior. Los tiempos computables, para salén, mozos y cajeros.

Pero optimizando el paso 6 desde la aplicacion de busqueda de disminucion de
tiempos en el manejo de esta labor en funcion a tiempo esperado en relacion a la

férmula;

To +4(Tm)+Tp
e= c

Entonces se logra:

Tabla 44:
Intervencion al paso 06 de la tabla anterior.

Clave Actividad  Predecesora Tiempo Tiempo tiempo tiempo
Optimista mas pesimista esperado
probable
6 Presentacion servicio 20 25 27 245
bebidas
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Tabla 45:
Costo de servicio de atencion a mesa final
Paso Tpo. Salén (en Tiempo Mozo Tpo. Caja (en
min/soles) (en min/soles) min/soles)
1. Recepcidn de los clientes y 1 1
ubicacion
en una mesa
2. Atencidn del Cliente en la 2 2
mesa -
Presentacion de cartas y
menu
3. Aclaraciones y Sugerencias - 2 2
Levante del
Pedido
4. Entrega de Pedido a Cocina - 1 1
Aclaraciones - Chequeo en
Caja
5. Entregay Servido de bebidas - 3 2 1
Chequeo en
6. Elaboracion de Comidas - 245
Presentacion en Platos )
7. Entrega de Platos - Chequeo - 3 2 1
Servicio a clientes en mesa
8. Tiempo de clientes en mesa - 28
comida
10. Solicitud de ""cuenta’ - 1 1
indicacion
de formas
de pago
11. Facturacion 2 2
en Caja
12. Entrega de "factura" a 2 1 1
clientes y
recepcion de medio de pago
13. Entrega de vuelto a cliente y 1 1
saludo
14. Levante de Platos en Mesa, 2 2
entrega
a cocinay vestido de mesa
limpia
Tiempos Totales 72.5 14 6
en Minutos
Costos Unitario de cada paso= S/.0.05 S/.0.10 S/.0.15
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Costo Aplicable por mesa = S/.3.63 S/. 1.40 S/.0.90
Costos del Servicio de Atencién en Mesa = S/.
5.93
Costo mesa + costo Sala (Monetario Calidad) S/.
5.03

Lograndose una reduccion de costo por atencion en mesa que tiene una significancia
apreciable en la reduccion de los costos paliados desde esta mejora en el area de

produccion.

1.1.3.3 Falta de estandares de calidad (CR2) (MEJORA DE METODO DE TRABAJO)
Atendiendo al ajuste de tiempos en base a la formula:

To +4(Tm)+Tp
e =
6

Que recae sobre el tiempo esperado mejorado para el paso seis de la tabla:
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Tabla 46:
Costos parciales de servicio de atencion en mesa
Paso Tpo. Salén (en min/soles) | Tiempo Mozo (en min/soles)
1. Recepcion de los clientes y ubicacio 1 1

en una mesa
2. Atencion del Cliente en la mesa - 2 2
Presentacion de cartas y menu

3. Aclaraciones y Sugerencias - 2 2
Levante del Pedido
4. Entrega de Pedido a Cocina - 1
Aclaraciones - Chequeo en Caja
5. Entrega y Servido de bebidas - 3 2
Cretrerereaa
6. Elaboracion de Comidas - 24.5
Presentacion en Platos
[7. Entrega de pratos - Chequeo - 3 2
Servicio a clientes en mesa
8. Tiempo de clientes en mesa - 28
comida
10. Solicitud de "cuenta" - indicacion 1 1
de formas de pago
11. Facturacion en Caja 2
12. Entrega de "factura" a clientesy 2 1
recepcion de medio de pago
13. Entrega de vuelto a cliente y salud 1 1
14. Levante de Platos en Mesa, entreg| 2 2

a cocina y vestido de mesa limpia

Tiempos Totales en Minutos 72.5 14

Que en base al célculo de tiempo invertido en funcion al costo del tiempo de

permanencia de los colaboradores involucrados queda presentado:

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

|Costos Unitario de cada paso= | S/. 0.05|

$/.0.10|

|Costo Aplicable por mesa = | S/. 3.63|

S/. 1.40|

Luego de la operacion aritmética basada en:
Costo mesa + costo Sala

Lograndose finalmente 5.03 del monetario con un diferencial econdmico de 0.03 del costo optimista

a priori proyectado.

|Costo mesa + costo Sala (Monetario Calidad) S/. 5.03|

1.1.3.4 Falta de entrenamiento colaboradores (CR3) (5 Eses)
La aplicacion de la metodologia de 5s es parte de la filosofia de manufactura esbelta

que se caracteriza por la aplicacién de técnicas y principios para lograr Identificar y

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Péag. 108



A

“F Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
4 UNIVERSIDAD reducir los cos~tos en el restaurant el Rincon de Amelia S.A.C. en
PRIVADA DEL NORTE Moche en el afio 2019

reducir el desperdicio dentro de un proceso o0 varios procesos productivos
administrativos y operativos de una empresa.

La aplicacion de esta filosofia promueve la salud la seguridad y el bienestar de
quienes laboran en determinada area en la que se implementa un programa sistémico
que pudiera garantizar un ambiente laboral estandar con principios de limpieza total
y organizacion; conllevando a las mejoras y ajustes de tiempo y optimizacion del
trabajo.

En el caso del restaurante el Rincon de Amelia podemos observar que hay una gran
pérdida debido al mal manejo de los productos carnicos asi como de la menajeria que
se utiliza en el proceso de produccion que es el resultado de la falta de metodologia

de trabajo interna de los colaboradores involucrados en la siguiente tabla:

Tabla 47:
Personal con competencia documentada
N° Personal Certificado de Capacitacion
1 Loyaga Alfonso Si
2 Velasquez Héctor Si
3 Azabache Josué No
4 Santos Marilu No
5 Rojas Joselyn No

Como se puede observar en la siguiente tabla el 60% del personal involucrado en el
manejo de productos carnicos, asi como de mensajeria no cuenta con el nivel de
preparacion qué se debe requerir para evitar las pérdidas ocasionadas por el mal
manejo de productos carnicos asi como de menajeria lo que se puede evitar

implementando un plan de adiestramiento de 5 eses

En la siguiente tabla se puede apreciar el estado actual de perdidas ocasionadas por
dicha falta de preparacion y adiestramiento metodoldgico de trabajo basado en la

filosofia de las 5 eses:
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Tabla 48:

Pérdidas en carnes

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

Moche en el afio 2019

CARNES PRECIO CANTIDAD
DESCOMPUESTA(kg)
CARNERO 18 10
PATO 16 7
Cuy 36 2
PAVO 25 9
BISTECK DE RES 22 5
LOMO DE RES 36 8
PECHUGA DE 8.9 8
POLLO
CHULETA DE 15 9
CERDO
ADOBO DE 20 2
CERDO
Total 60

Por otro lado, se puede apreciar en la siguiente tabla las perdidas relacionadas al mal

manejo del menaje con el que se labora en el rincén de Amelia.
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Tabla 49:
Pérdidas en menaje
vajilla PRECIO x unitario cantidad dafiada
docena
PLATOS 72 6 20
HOTELEROS
PLATOS 36 3 15
TENDIDOS
PLATOS HONDOS 36 3 14
VASOS 24 2 31
CUBIERTOS 30 2.5 30
TOTAL 110
Tabla 50:

Consolidado de pérdidas

Costos de la Descripcion ( 6 Sucesos  Unidad SIL.P.U Sub Total
Calidad meses) Actual
Costos por falla -Materias primas 60 kg tabla 1 1233.2
interna (Debido a descompuestas
falta de (carnes)
capacitacion) -Vajilla desechada 110 unidades  tabla 2 344

por mala calidad

TOTAL DE COSTO 1577.2
CALIDAD:

Se evalua el &rea desde el siguiente esquema:
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Tabla 51:

Boleta de evaluacion (5 eses)

Area:

Responsable del area
Fecha de Evaluacion:
Auditor (es):

Evaluacién para Seiri

No. [Aspecto a Evaluar Promedio Observaciones

1 [No existen elementos innecesarios
en el puesto de trabajo.

2 |Existen suficientes  materiales
(utensilios equipo, mobiliario) para
realizar el trabajo.

3 |Existe documentacién de proced-
imientos para la eliminacion de
innecesarios.

SEIRI
ORGANIZAR - CLASIFICAR

4 |Conoce y aplica los procedimientos
para la eliminacion de innecesarios.

5 |Lo procesos estan ejecutados de tal
manera de evitan la acumulacion de
elementos innecesarios en el puesto
de trabajo.

Evaluacion para Seiton

No. |Aspecto a Evaluar Promedio  |Observaciones

1 |Existe un lugar para cada cosa y
cada cosa esta un su lugar.

2 |La sefalizacion se mantiene en
buen estado y legible.

3 |Las areas de trabajo estan
correctamente distribuidas.

SEITON
ORDENAR

4 |El personal mantiene el orden
durante la realizacion y al finalizar
su trabajo.

5 |Los elementos que se utilizan con
frecuencia se colocan en lugares
cercanos y de facil acceso.
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Evaluacién Seiso
No. [Aspecto a Evaluar Promedio  |Observaciones

1 |Existe un programa de limpieza en
el area de trabajo.

2 |El programa de limpieza abarca
todas las areas que se deben limpiar.

Existen programas para eliminar las
fuentes de suciedad.

SEISO
LIMPIAR
w

4 |Se ejecutan los programas de
mantenimiento  para  eliminar
fuentes de suciedad.

5 |Se evidencia limpieza en el area de
trabajo.

Evaluacién para seiketsu
No. | Aspecto a Evaluar Promedio | Observaciones

1 Todos los procesos 5S se
estandarizaron.

2 Se utilizan las listas de chequeo
para la inspeccion de las 5S.

3 Todas las  etiquetas  se
estandarizaron.

4 Todos los pasillos se
estandarizaron

amediday color, y se utilizan los
codigos de colores

5 Las normas, reglamentos vy
disposiciones institucionales se
aplican de la misma forma

SHITSUKE
ESTANDARIZACION

Evaluacién para Shitsuke

No. [Aspecto a Evaluar Promedio Observaciones

1 |Utiliza uniforme adecuado con-
forme a las disposiciones de la
empresa

2 |Conoce y utiliza adecuadamente el
equipo de proteccion individual en
su area de trabajo.

Conoce y cumple el horario de
trabajo establecido en su area de
trabajo.

4 |Conoce y respeta la sefializacion
dentro de la empresa

5 |Aplica la cultura establecida por la
empresa para el trato al cliente
interno y externo de manera
efectiva.

SHITSUKE
MANTENER
w
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ASIGNACION DE VALORES DE EVALUACION

> AREA COLOR OBSERVACION
‘O

g 95 a 100 OPTIMO

3 80a9%4 BUENO

<>E 65a79 REGULAR

w Menos de 65 DEFICIENTE

La implementacion del plan de adiestramiento se seguira en el siguiente plan de toma de

acciones para concientizar a los colaboradores de dicha area en el manejo de 5 eses.

Tabla 52:

Cronograma actividades para 5 eses

Preparacion

Capacitacion
tedrica Planificar
la
implementacion
Fotografiar el
estado

Seiri

Identificar
elementos
innecesarios
Implementar
etiqueta roja

Seiton

Limpiar
Crear mapa de
Agregar color al
trabajo
estrategias de
etiquetado
Organizar

Seiso

Planificar la
limpieza
Identificar targets
de limpieza
responsabilidades
de limpieza
Adecuar los
métodos de
limpieza

Seiketsu

Estandarizar

Shitsuke

Control visual
Fotografiar el
estado actual
Aplicar boleta de
evaluacion
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Luego del proceso de capacitacion y concientizacion del uso de las instalaciones intervenidas

para las 5 eses en el restaurant el rincon de Amelia, podemos hacer una aproximacion del

40% reduccion del total promedio esperado como perdidas consuetudinarias, lograndose:

Tabla 53:

Personal con competencia documentada luego de capacitacion 5 eses

N° Personal Certificado de Capacitacion
1 Loyaga Alfonso Si
2 Velasquez Héctor Si
3 Azabache Josué Si
4 Santos Marilu Si
5 Rojas Joselyn Si
Personal capacitado / Total de personal 100.00%
Tabla 54:

Mejora en las pérdidas en productos carnicos

CARNES PRECIO CANTIDAD CANTIDAD
DESCOMPUESTA(kg) DESCOMPUESTA META
(40%) LUEGO DE

TRAINING 5 S
CARNERO 18 10 4
PATO 16 7 2.8
CuyY 36 2 0.8
PAVO 25 9 3.6
BISTECK DE 22 5 2
RES
LOMO DE RES 36 8 3.2
PECHUGA DE 8.9 8 3.2
POLLO
CHULETA DE 15 9 3.6
CERDO
ADOBO DE 20 2 0.8
CERDO
Total 60 24
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Tabla 55:

Mejora en las pérdidas en menaje

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en

PRIVADA DEL NORTE Moche en el afio 2019

vajilla PRECIO x unitario cantidad dafiada  VAJILLA
docena DESHECHADA
META (40%)
LUEGO DE
TRAINING5 S
PLATOS 72 6 20 8
HOTELEROS
PLATOS 36 3 15 6
TENDIDOS
PLATOS 36 3 14 5.6
HONDOS
VASOS 24 2 31 12.4
CUBIERTOS 30 2.5 30 12
TOTAL 110 44
Tabla 56:
Costos de calidad luego de capacitacion 5 eses
7~ N
Costos de la Descripcion (6 Suceso  Unidad  S/.P.U £ Sub Total Subtotal
Calidad meses) S Actual meta
Costos por -Materias primas 60 kg tabla 1 1233.2 493.28
falla interna descompuestas
(Debido a falta (carnes)
de -Vajilla 110 unidade tabla 2 344 137.6
capacitacion) desechada por S
mala calidad
TOTAL DE COSTO 1577.2 630.88
CALIDAD:
\< /
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1.1.3.5 Ineficiencia de unidades producidas (CR7) (Diagrama de flujo)

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en
Moche en el afio 2019

Debe tomarse en cuenta el valor inicial en pérdidas de la produccion por defecto o

exceso que ha llevado a gastar 12171.96 nuevos soles en los seis meses subsecuentes

al calculo de esta propuesta, la misma que consolida el gasto en la asociacién

aritmética de valores que pueden optimizarse en la decision de la produccion desde

el calculo promedio que era:

Tabla 57:
Pedidos promedio mensual (Mes 01 al Mes 06)
mes0l mes02 mes03 mes04 mes05 mes06 fPromedio
mensual
pedidos

Entrada Papa a la huancaina 0.4 0.68 0.87 0.23 0.77 0.33 0.55
Ocopa 0.27 0.64 0.48 0.33 0.80 0.17 0.45

Ceviche de caballa 0.26 0.81 0.97 0.65 0.79 0.91 0.73

Pulpo al olivo 0.19 0.13 0.33 0.73 0.41 0.85 0.44

Tiradito tricolor 0.86 0.09 0.52 0.21 0.86 0.63 0.53

Fondo Cabrito/frejol 0.18 0.52 0.48 0.14 0.88 0.46 0.44
Pato 0.19 0.23 0.66 0.30 0.63 0.60 0.44

Ajiaco de cuy 0.54 0.32 0.72 0.39 0.78 0.73 0.58

Lomo saltado 0.37 0.77 0.79 0.60 0.86 0.94 0.72

Pollo saltado 0.72 0.01 0.95 0.98 0.64 0.27 0.60

Sopa tedloga 0.58 0.74 0.49 0.54 0.54 0.93 0.64

Lomo a lo pobre 0.55 0.40 0.84 0.99 0.31 0.25 0.56

Bistec a lo pobre 0.33 0.23 0.39 0.16 0.22 0.02 0.22
Pachamanca 0.58 0.03 0.54 0.42 0.27 0.40 0.37

Milanesa de pollo 0.4 0.54 0.54 0.84 0.87 0.93 0.69

La misma que variaria tomando en cuenta el criterio aritmético apropiado que

quedaria sentado por la evaluacion de la produccion promedio ajustada a valores

disminuidos en un 75%
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Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en
Moche en el afio 2019

Aplicando criterio técnico basado en:

PROCESO DE PEDIDO DE CANTIDAD DE PLATOS PARA COBERTURA PROMEDIO
SEMANAL EL RINCON DE AMELIA

Inicio

Se
- mantiene
= i criterio
] anterior
s ., ., Se establece el
k] Generacion Recepcion pedido con Aumenta
< de pedido de —»> relacion al presupuest
e semanal produccion pedido anterior o
E de pedido produccion
c
h=t
Q
(&)
=
°
s}
[
Q Se aplica
3 reduccion
S
< porcentual
(75%)
!
Produccion P
para venta «
o
=
)
2 v
(&
()
@
c
k) Entrega a
8 servicio
S
©
o
S
S v
[<5]
©
©
g .
< Fin
Tabla 13: Diagrama de flujo de produccién
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Arrojando el siguiente calculo:

N

Tabla 58:

Pedidos promedio mensual (Mes 07 al Mes 12)

Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
reducir los costos en el restaurant el Rincén de Amelia S.A.C. en
Moche en el afio 2019

)
mes mes mes mes mes mes | Promedi
07 08 09 10 11 12 0
mensual
pedidos
Papa a la huancaina 0.30 0.51 0.65 0.17 0.58 0.25 0.41
Ocopa 0.20 0.48 0.36 0.25 0.60 0.13 0.34
Ceviche de caballa 0.20 0.61 0.73 0.49 0.59 0.68 0.55
Pulpo al olivo 0.14 0.10 0.25 0.55 0.31 0.64 0.33
Tiradito tricolor 0.65 0.06 0.39 0.16 0.65 0.47 0.40
Cabrito/frejol 0.14 0.39 0.36 0.11 0.66 0.34 0.33
Pato 0.14 0.17 0.50 0.22 0.48 0.45 0.33
Ajiaco de cuy 0.41 0.24 0.54 0.30 0.58 0.55 0.44
Lomo saltado 0.28 0.58 0.59 0.45 0.64 0.70 0.54
Pollo saltado 0.54 0.01 0.71 0.74 0.48 0.21 0.45
Sopa te6loga 0.44 0.55 0.36 0.41 0.40 0.70 0.48
Lomoalo 0.41 0.30 0.63 0.75 0.23 0.19 0.42
pobre
Bistec a lo 0.25 0.17 0.29 0.12 0.16 0.02 0.17
pobre
Pachamanca 0.44 0.02 0.40 0.32 0.20 0.30 0.28
Milanesa de pollo 0.30 0.41 0.41 0.63 0.65 0.69 0.51
N

Lo que representa una incidencia en el cuadro de distribucién asignada para posibles pedidos

previstos en el historial de produccion por demanda en las semanas subsecuentes.
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Tabla 59:

Pedidos posibles proyectados

Produccidn UM Precio de venta Costo de produccidn porcentaje medidlde Pedidos
semanal por plato ’ unitario unitario pedidoporafluerfia | posibles
Papa a la huancaina 30 und s/. 8.00|5/. 2.39 0.41 29
S Ocopa 30 und S/. 8.00|S/. 2.59 0.34 29
(\&@ Ceviche de caballa 35 und S/. 12.00|S/. 5.48 0.55 35
« Pulpo al olivo 20 und S/. 20.00 | S/. 8.26 0.33 19
Tiradito tricolor 22 und S/. 20.00 | S/. 7.70 0.40 21
Cabrito/frejol 35 und S/. 18.00 S/. 7.74 0.33 33
Pato 40 und S/. 18.00| S/. 7.96 0.33 38
Ajiaco de cuy 25 und S/. 20.00 | S/. 10.56 0.44 23
Lomo saltado 25 und S/. 20.00| S/. 10.89 0.54 24
o Pollo saltado 20 und S/. 12.00|S/. 4.34 0.45 20
R
° Sopateologa 27 und S/. 25.00| S/. 12.16 0.48 27
Lomo a lo pobre 27 und S/. 25.00| S/. 11.79 0.42 26
Bisteck a lo pobre 27 und S/. 22.00|S/. 8.35 0.17 24
Pachamanca 20 und S/. 30.00| S/. 13.65 0.28 18
Milanesa de pollo 30 und S/. 10.00 | S/. 3.59 0.51 30




UNIVERSIDAD Moche en el afio 2019

A
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Tabla 60:

Pérdidas proyectadas por exceso o por defecto

Plato
Entrada Fondo
Papa ala huancaina ’ Ocopa Ceviche de caballa| Pulpoal olivo |[Tiradito tricolor|Cabrito/frejol Pato Ajiaco de cuy Lomo saltado Pollo saltado| Sopateologa |[Lomo alo pobre |Bisteck alo pobre| Pachamanca |Milanesade pollo
Costo en soles por plato sobrante o plato faltante semanalmente
Semanal|S/. 8.00(S/. 8.00|S/. - |s/. 20.00| S/. 20.00| S/. 36.00|S/. 36.00|S/.  40.00|S/. 20.00| S/. - |s/. - |s/. 25.00|S/. 66.00 | S/. 60.00| S/. -
o Semana2|S/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00(S/. 20.00(S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - S/ 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
@'b Semana3|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
Semana4|S/. 8.00S/. 8.00]S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00 S/. 36.00 [ S/. 36.00]|S/. 40.00 S/. 20.00 S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00] S/. 60.00 | S/. -
Semanal|$/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00S/. 20.00S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |S/. 25.00 /. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
D Semana 2| S/. 8.00(s/.  8.00]s/. - sy 20.00] s/. 20.00] s/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00]s/. 20.00] s/. - sy - sy 25.00]s/. 66.00] S/. 60.00] s/. -
¥ Semana3|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
Semana4|S/. 8.00(S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00S/. 20.00S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |S/. 25.00 /. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
Semanal|$/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00(S/. 20.00(S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |/ 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
O Semana2|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00] S/. 60.00 | S/. -
N Semana3|S/. 8.00(S/. 8.00|S/. - |s/. 20.00| S/. 20.00| S/. 36.00|S/. 36.00|S/.  40.00|S/. 20.00| S/. - |s/. - |s/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00| S/. -
Semana4|$/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00(S/. 20.00S/. 36.00S/. 36.00(S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - s/ 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
Semanal|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]|S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00] S/. 60.00 | S/. -
& Semana2|S/. 8.00(S/. 8.00|S/. - |s/. 20.00| S/. 20.00| S/. 36.00|S/. 36.00|S/.  40.00|S/. 20.00| S/. - |s/. - |s/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00| S/. -
N Semana3|S/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00S/. 20.00S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |S/. 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
Semana4|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
Semanal|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00|S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
© Semana2|S/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00S/. 20.00S/. 36.00 | S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |S/. 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
N Semana3| /. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00(S/. 20.00(S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |/ 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
Semana4|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
Semanal|S/. 8.00(S/. 8.00|S/. - |S/. 20.00| S/. 20.00| S/. 36.00|S/. 36.00|S/.  40.00|S/. 20.00| S/. - |s/. - |s/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00| S/. -
& Semana2|$/. 8.00|S/. 8.00(S/. - |S/. 20.00(S/. 20.00S/. 36.00S/. 36.00[S/.  40.00|S/. 20.00|S/. - |S/. - |/ 25.00S/. 66.00 [ S/. 60.00 [ S/. -
v%o Semana3|S/. 8.00(S/. 8.00S/. - S/. 20.00 | S/. 20.00| S/. 36.00 | S/. 36.00]| S/. 40.00| S/. 20.00 | S/. - S/. - S/. 25.00|S/. 66.00| S/. 60.00 | S/. -
Semana4|S/. 8.00(S/. 8.00|S/. - |s/. 20.00| S/. 20.00| S/. 36.00|S/. 36.00|S/.  40.00|S/. 20.00| S/. - |s/. - |s/. 25.00|S/. 66.00 | S/. 60.00| S/. -
S/. 192.00| S/.  192.00S/. - |S/. 480.00 | S/. 480.00|S/.  864.00|S/. 864.00[S/. 960.00|S/. 480.00| S/. - |S/. - |S/. 600.00 | S/. 1,584.00 [ S/. 1,440.00 | S/. -
Costo total en soles por $/8,136.00
plato sobrante o faltante
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1.2 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Se expone la inversion que se realizara para el integro de la muestra de mejoras basado en
la adquisicion de bienes y de servicios a los que luego se les balance hara en base a los gastos
para esto se detalla la inversion de la siguiente manera:

1.2.1 Ingresos deducidos de la propuesta

Z Monetizacion del diferencial estado actual — estado meta al aplicar la propuesta de mejoras LOGISTICA

S/ 42568.50

Z Monetizacion del diferencial estado actual — estado meta al aplicar la propuesta de mejoras PRODUCCION

S/52793.50

TOTAL, LOGRADO ANUAL: S/95362.00

1.2.2 Egresos deducidos de la propuesta

Tabla 61:

Consolidado de gastos
Detalle de gastos Cantidades  Precios Costos
Compra mobiliarios
Anaqueles cocina 2 S/750.00 S/1,500.00
Mobiliario 5 eses 5 S/75.00 S/375.00
Mesas acero cocina 3 $/350.00 $/1,050.00
Gastos formatos impresos
Impresiones para almacén 8000 S/0.10 $/800.00
Cotizaciones y gastos representativos 20 S/50.00 S/1,000.00
Formatos de cardex 500 $/0.50 $/250.00
Hojas con membretes del restaurant 2000 S/0.10 S/200.00

Gastos capacitacion del personal

Adiestramiento 5 $/500.00 $/2,500.00
Equipo multimedia 1 $/2,500.00  S/2,500.00
Pantalla 1 S/500.00 S/500.00
Pizarron 2 $/200.00 S/400.00
Dietas adiestradores 12 S/50.00 $/600.00
Adiestramiento 5 eses 6 S/600.00 S/3,600.00
Gastos de infraestructura cocina salon

Contraplacados 6 $/100.00 S/600.00
Divisiones 6 S/60.00 S/360.00
Varios relacionados 6 $/200.00 $/1,200.00

Otros gastos
Papelerias y refrigerios movilidades y otros 6 S/100.00 S/600.00




Tabla 62:
El flujo de caja

ANO

2020 2021 2022 2023 2024 2025 TOTAL
EGRESOS 0 1 2 3 4 5 TOTAL
Compra de mobiliario S/. 2,925 S/. 2,925
Gastos formatos impresos S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 13,500
Gastos capacitacion del personal S/. 10,100 S/. 10,100
Gastos de infraestructura cocina salén S/. 2,160 S/. 2,160
Otros gastos S/. 600 S/. 600
TOTAL EGRESOS S/. 18,035 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 2,250 S/. 29,285
BENEFICIOS 0 1 2 3 4 5 TOTAL
Beneficios de la propuesta S/.0 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 177,926
TOTAL BENEFICIOS S/.0 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/. 35,585 S/.177,926
FLUJO ANUAL DE CAJA -S/. 18,035 S/. 33,335 S/. 33,335 S/. 33,335 S/. 33,335 S/. 33,335 S/. 148,641
TMAR 20%
TIR 184%
VAN S/. 81,658
B/C 4.30
VAN Beneficios S/. 106,422
VAN Egresos S/. 24,764

Para el calculo del TIR se toma los flujos netos efectivos Como el TIR es mayor a 35%, el proyecto es factible.



CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES
4.1.Discusion

Luego de revisar la literatura involucrada en el desarrollo de la informacion teorica
y cruzarla seménticamente con los resultados hallado por otros investigadores citados
y comparados con los resultados de esta investigacion observamos que se puede
esperar un resultado donde se han obtenido beneficios relacionados los problemas de
Deficiente Control saldos de perecibles en cocina, el mismo que al medir su indicador
de Tasa de Cobertura Media se logra afianzarse el resultado econémico que busca el
empresario. Por Nieto (2012), se vale de una nueva forma de produccién y determina
el tiempo estandar de atencién para hacerse de un método que le facilita determinar
el tiempo estandar de masificacion de alimentos de la linea y logra resultados

Optimos.

Tasa mejorada
S/300.00 S/278.00

$/250.00

$/200.00

$/150.00 S/139.00

S/100.00
$/50.00

S$/0.00
Tasa de Cobertura Media actual ~ Tasa de Cobertura Media Lograda

Figura 14: Tasa de coberturas

Cuatrecasas Arbos (2012) sefiala que la forma en se optimiza espacios puede
redundar en beneficios de un mejor intercambio de trabajo de diversas areas de una
empresa. En ese sentido se ha cubierto la Incorrecta Distribucion Cocina y se logra
mejoras en lo relacionado al Tiempo de Ciclo esperandose minimizar el tema

econdmico de las mejoras planteadas para resolver el tema de la logistica.
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N

Tiempo de ciclo
S/3.50

S/2.89

S/3.00
S/2.50
S/2.00
S/2.00
S/1.50
S/1.00

S/0.50

$/0.00
Costo en tiempo de ciclo Inicial Costo en tiempo de ciclo logrado

Figura 15: Tiempos por ciclo

Para Mourinho (2015) la reforma e implantacion de mejoras, pronostica
aproximadamente un 15% de aumento en beneficios, lo que les permitira continuar
mejorando hacia sus clientes, en el mismo rango se afianza mejoras en la velocidad
de atencidn del rincén de Amelia.

Para el caso de los logros en costos comparativos de sobreprecio que invierte

vanamente la empresa se ve resumida asi:

Costos sobreprecio

$/12,000.00
$/10,371.10

$/10,000.00

S/8,364.76

S/8,000.00
$/6,000.00
S/4,000.00

S/2,000.00

S/0.00
Costo sobreprecio comparativo Costo sobreprecio comparativo
Inicial Logrado

Figura 16: costos sobreprecios
En el caso de las mejoras en las que se ha logrado éxito para la produccién podemos
mencionar las mejoras propuestas para paliar los deficientes métodos de trabajo, los
mismos que se evaltan con el Tiempo ocioso de la linea de donde se puede mejora,
alineandose con los resultados experimentados por Rouillon Camino (2018) la
misma que logra establecer criterios de trabajo en lo relacionado a mejoras puntuales
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que ha puesto en valor, en el transcurso de nuestra investigacion, con la manera en
que se consolidan en el trabajo diario los estandares de calidad correspondientes al
sector empresarial de restaurantes, asi como los estandares de calidad que la empresa

asume, el mismo que se ha consolidado asi:

Costos tiempo ocioso

$/2,400.00 $/2,357.50
$/2,350.00

$/2,300.00

$/2,250.00

$/2,200.00

$/2,150.00 $/2,116.63

$/2,100.00

$/2,050.00

$/2,000.00

$/1,950.00
Costo tiempo ocioso de linea Costo tiempo ocioso de linea
Inicial logrado

Grafico 17: Costos tiempo 0ciosos

Para mejorar la Ineficiencia optimizacion de atencion al cliente que se mide con la
Eficiencia de la Linea y el costo con el que se proyecta la inversion para cada Mesa
que se atiende se logra una mejora sustancial, la misma esperada por Rojas (2016)
asume deficiencias desde el servicio en mesas hasta el marketing, pero los mejoras
con algunas mejoras en el indice de Calidad de atencién en mesa optimizando el
monetario gastado, aminorando los tiempos de la intervencion de las mejoras en
ambas &reas, tanto de logistica como de produccion.

El mismo puesto de valor de cada sol invertido que se detalla en la teoria relacionada
la inversién en la capacitacion de personal que se involucra en el momento de

atencion al cliente se ve reflejado en las mejoras alcanzadas:
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Inversién de atencién en mesa
S/7.00

$/6.15

S/6.00

S/5.09

S/5.00

S/4.00

S/3.00

S/2.00

S/1.00

S/0.00
Calidad de atencién en mesa Inicial Calidad de atencion de mesa logrado

Figura 18: inversion atencion en mesa

En otro aspecto discutible en los resultados de logro pormenorizado en la
investigacion se puede apreciar en las metas alcanzadas en lo relacionado al
entrenamiento y capacitacion de los colaboradores, cuya monetizacion alcanza a

mejorar sustancialmente los costos del restaurant:

Inversion entrenamiento colaboradores

$/1,800.00
$/1,600.00
$/1,400.00
$/1,200.00
$/1,000.00

$/1,577.20

$/800.00 $/630.88

$/600.00
S/400.00
$/200.00

S/0.00

Entrenamiento de colaboradores entrenamiento colaboradores
Inicial logrado

Figura 19: Inversién entrenamiento colaboradores.

El mismo que es contrastable con las metas alcanzadas en los antecedentes de estudio

locales que se citan en el item correspondiente.
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4.2.Conclusiones

1. La propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica logra reducir los
costos en el restaurant turistico EL RINCON DE AMELIA en S/. 285 191, los
mismos que se pueden apreciar en el resultado econémico que arroja un valor
favorable para el TIR de 184% y el VAN S/. 81,658 y B/C 4.30 en la ratio anual
calculado luego de la implementacion de la propuesta demostrando que el
proyecto es factible.

2. Se logr6 ejecutar un diagnostico en las areas de produccién y logistica
identificando las causas raices del problema.

3. Se ha logrado consolidar el uso de una seleccion de herramientas aplicables de la
Ingenieria Industrial para dar solucion a las causas raices.

4. Se pudo evaluar la factibilidad econémica de la propuesta de mejoras en el area

de produccion y logistica del rincon de Amelia en el afio 2019

Br. Loyaga Rebaza, Roberto / Br. Vargas Sandoval, Herbert Matthew. Péag. 128



A

“F Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
4 UNIVERSIDAD reducir los Cos~tos en el restaurant el Rincon de Amelia S.A.C. en
PRIVADA DEL NORTE Moche en el afio 2019

RECOMENDACIONES

1. En el tiempo han aparecido variables que no se pueden considerar sin la previa
presentacion de la problematica implicada en el manejo dinerario de presupuesto de
los inversionistas, es decir sin previo aviso se generan cambios que pueden afectar la
propuesta de mejoras versus lo que van necesitando mejorar, por lo que se
recomienda hacer mejoras en los instrumentos de recoleccion de datos que permitan
mayor precision sobre el presente para reflejar mayor precision en el futuro de la
inversion en las mejoras planteadas.

2. Es recomendable incrementar el estudio de negocios de este rubro y de esta
clasificacion de pequefia empresa para erradicar la mayor parte de la informalidad
con la que operan las empresas del rubro.

3. Es recomendable un plan de incentivos laborales y meritocracia para promover la
culturalizacion del presente plan de mejoras entre el personal.

4. Es recomendable plantear un reglamento de organizacién y funciones (ROF) como
parte de las mejoras implicadas en la aplicacion de la herramienta de 5 eses (shitsuke)

para promover la disciplina en las mejoras de la empresa.
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Anexo 01. Sistemas Rincén de Amelia

Proveedores

Hidrandina

Publicidad

Municipalidad

Mantenimiento
8

Figura 01: sistemas de EL RINCON DE AMELIA S.A.C. Describe la interaccion de las
diversas figuras comerciales internas y externas que participan del funcionamiento del

restaurant (Fuente: Elaboracién propia)
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Anexo 02: Relacion de participacion de &reas

R1>2 eSolicitud material, insumo dinero (entrega) ]
[ R2>1 eEntrega de materiales ]
[ R 1>3 eSolicita implementacion de tecnologia en mejora de procesos ]
[ R3>1 eotorga requerimiento para mejora de implementos, etc ]
( R 1>4 ePago impuestos ]
[ R 4>1 eSolicita estado financiero ]
[ R 1>5 *Pago Hidrandina ]
: R5>1 eIngreso del servicio de electricidad ]
[ R 1>6 *Pago Sedalib ]
: R 6>1 e|ngreso agua. ]
: R 1>7 e Solicita licencia funcionamiento ]
: R7>1 eOtorga licencia funcionamiento. ]
[ R 1>8 *Se pide y paga por mantenimiento ]
[ R 8>1 *Se da servicio de mejora equipos ]
[ R 1>9 eSolicitud deuda y pago mensual prestamo ]
[ R9>1 *Entrega prestamo ]
[ R10>1 eSolicitud seguridad empresa ]
[ R1>10 eServicio de seguridad para la empresa ]
: R1>11 eContrato y pago por el servicio de publicidad ]
[ R11>1 eServicio de publicidad para la empresa ]
[ R1>12 *Pago de dividendos ]
[ R12>1 eParticipacion de los accionistas ]
[ R1>13 Se solicita cartera de clientes ]
[ R13>1 eEntrega cartera de clientes ]

Fuente: elaboracion propia de los investigadores
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.12 Ratifica planes de manufactura y finanzas

211 Solicita aprobacion de planes de manufactura y finanzas

r1.13 Ratifica informes sobre estados financieros

r13.11 Efectua el andlisis financiero y formula informes para la toma de decisiones de gerencia

116 Ratifica los planes de marketing y servicios al cliente.

I16.11 Solicita aprobacion de planes de marketing y servicios al cliente.

1213 Ordena y solicita informes de cobranzas, de pagos y movimiento de efectivo, Ratifica
cronograma de pagos al personal y servicios.

r13.12 Informa del movimiento de efectivo y 6rdenes de pago

214 Solicita plan de manufactura e informe de productividad

r14.12 Envia plan de manufactura e informe de productividad

215 Solicita informe de desempefio de trabajadores

I15.12 Envia informe de desempefio de trabajadores

216 Solicita informes sobre consumidores y servicios brindados.

l16.12 Informa sobre la cartera de consumidores y servicios brindados

217 Solicita, evalla y Ratifica los requerimientos e informes de Abastecimiento

r7.12 Informa a la Administracion de las existencias y necesidades econémicas.

r13.17 Formula aprobacidn de finanzas y entrega del mismo.

ri7.13 Envia solicitud de finanzas para realizar compras

1416 Ejecuta e informa sobre los servicios brindados

16.14 Ordena y solicita informes sobre la ejecucion de diversos servicios.

1417 Solicita materias primas

r17.14 Entrega materias primas

1513 Realiza control de labor colaboradores

1514 Realiza control de labor colaboradores

1516 Realiza control de labor colaboradores

1517 Realiza control de labor colaboradores




Anexo 04: Diapositivas para adiestramiento en 5 eses

37 Seiso _ #X
Seiton Seiketsu

Saﬁitsuke

B
Seiri

HIK S.A.C.

58S
- I |

Las 57s: Es uvna metodologia que tiens su origen 2n Japon,
1z cuval esta orientada a desarrollar lugarss da trabajo donde "se
respire” la calidad. Las 5's estan sustentadas en principios
vniversales de  aplicacion practica, los cuales dabemos
fomentar para lograr ser una sociedad mas prospera.

-
c .
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m . &=
OBJETIVO DE LAS 5°S

"Crear y mantener un
ambiente de trabajo
ordenado, limpio, seguro vy
agradable que facilite el
trabajo diario y nos ayude a
brindar productos y servicios
de calidad”.

. =
NEGESIDAD DE LA ESTRATEGIAS'S

La esstrategia d= las 53 23 un concepto sencillo que nos permite
orientar a la empresa v los talleres de trabajo hacia las sizuientss
metas:

* Dar respuasta a la necasidad d= mejorar 2l ambient= da trabajo.

* Buscar la reduccion de pardidas por la calidad.

* Facilita crear las condicionss para aumentar la vida util da los

* Mejorar la estandarizacion v la disciplina 2n ol cumplimiento d=
los astandares.

* Facilitar 1a implementacion da cualquier tipo de programa ds
mejora continua, ¢z produccion Justo a2 Tiempo, Control Total é=
Calidad v Mantenimiento Productivo Total.
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S
cOUE SIGNIFICA CADA UNA DEIAS5'S 2

JAPONES INGLES ESPANOL
SEIRI SORT SELECCIONAR
SEITON SIMPLIFY SIMPLIFICAR
SEISO SHINE LIMPIEZA
SISTEMATICA
SEIKETSU STANDARDIZE | ESTANDARIZAR
SHITSUKE SUSTAIN SEGUIMIENTO

S e i ri: Diferenciar entre elementos necesarnos
e innecesarnos en el lugar de trabajo y descartar
los innecesarios.

BENEFICIOS:
= Sitios libres de objetos innecesarnos o inservibles.
* Remueve basura’obstaculos.
= Controla lo que estaen el area.
* Eliminacion del despilfarro.
* Prepara para simplificar
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Oberisn recewion u--c--.ooooo’ Ot Una vez selecclonodos Hm

necesados 5o poede ubicor por
? kecuencia de uso
Objeos dofiodoc =+ bon il .5" ..,.".. :‘:::“: i?p:::

r Gauw

Objeken cbachion -+ Seporrien o Decotoriey

Ao
b oa«wan s cato s
I3 oo
‘ Pt en "g“ enoe "'z" cocade
: . moleen & penone
& ,’ d::“ -’. "
OR o =P e min? -
5 wn 18?0
Vst o
uucou’ - RLELE)
Vemde Cokcr o Colocer camtoma of
G ey e e Vo0

ETIQUETAS ROIAS

Una forma visible de identificar articulos que se
requieren o que estan en ellugar equivocado.

Frecuencia de uso Accion

Obsoleto (no necesario) Eliminar (sacardel rea)
Rara vez usado (uns sl =io) Guardar en lugar

alejado
Menos de una vez al Guardar dentrode la
mes planta
Unavez ala semana Guardar en el area
Una vez al dia o mas Mantener en la
estacion
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Antes Después

SEITON

Seiton: Poner en orden todos los elementos
necesarios (cada cosa tiene su lugar y esta en su
lugar.)

BENEFICIOS:

* Reduce el tiempo de localizacion de herramienta, equipo,
stc.

+ Elimina la frustracion causada por buscar.

* Mejorala segunidad.

* Incrementa la productividad personal.

* Reduce tiempos de preparacion de la maquina.

* Facilita la impieza

* Preparael area para el proceso de estandarizacion.
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Algunos ejemplos de Seiton en la practica
= |

- I
SEIS0

S e i s o Mantener limpias las maquinas y los
ambientes de trabajo.

BENEFICIOS:
* Alargamiento dela vida util de los equipose
instalaciones.
* Crea un mejor ambiente de trabajo.
* Mejora la percepcion del cliente.
* Menos accidentes.
* Reduce posibles defectos por contaminacion.
* Ayuda al proceso de estandanizacion.
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e |
SEIKETSU

Seiketsu: Uso de procedimientos estandares
y listas de verificacion para mantener un area
ordenada, limpia, segura y eficiente.

BENEFICIOS:
* Provee el plan de 5's.
» Asegura queno se deteriore el programa.
* Hace de las 3's anteniores un habito.

* Inicia la resolucion de problemas/actividades de
mejora.
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] |
SHITSUKE

Shits uKk e: Implementar sistemas para
monitorear/evaluar las 5°s y asegurar que es
mantenido correctamente.

BENEFICIOS:
* Establecer estandares para poder medir.
* Mejora nuestra eficacia
+ Mantiene siempre el area siempre lista para cualquier tour.
* Promueve orgullo yrespeto en el area de trabajo.
+ Actividades basadas en la mejora continua.

Un buen seguimiento debe ser logrado a través de la auto-
disciplina, no implementado la "policia 5's”
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Anexo 06: Ficha de control de asistencia al adiestramiento 5 eses

RESTAURANT EL RINCON DE AMELIA

CONTROL DE ASISTENCIA A CAPACITACIONES 5 ESES

FECHA

HORARIO

LUGAR

TEMA

OBJETIVOS

CARGO

NOMBRE

FIRMA
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Anexo 07: Buenas Practicas de manufactura en el restaurant el Rincén de Amelia

Encargado:

Periodo de vigencia

Verificacion

A. Introduccion
Las Buenas Précticas de Fabricacion * (BPF) son las condiciones operativas y ambientales
basicas necesarias para producir alimentos seguros. Garantizan que los ingredientes,
productos y materiales de embalaje se manipulen de forma segura y que Los productos
alimenticios se procesan en un entorno adecuado. Las BPM abordan los peligros asociados
con el personal y el medio ambiente durante la produccion de alimentos. Proporcionan un
base para cualquier sistema de seguridad alimentaria. Una vez que se implementan las BPM,
los procesadores pueden implementar un andlisis de peligros de puntos criticos de control
para controlar los peligros que pueden afectar los ingredientes y el material de empaque

durante el procesamiento de alimentos en el restaurant.

B. Remarco aplicativo
En el caso de la funcién alimentaria y panificada en el marco de funciones de trabajo en las

diversas areas del restaurant y sus instalaciones se verifica:

Control ambiental (locales): ubicacion, disefio y construccion del edificio y su interior,

equipo, suministro de agua.

Practicas del personal: higiene personal, lavado de manos, ropa, calzado, sombrereria,

lesiones y heridas, evidencia de enfermedad, acceso y trafico patrones, uso quimico.
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Envio, recepcion, manipulacion, almacenamiento: inspeccion procedimientos para vehiculos
de transporte, practicas de descarga y almacenamiento, inspeccién, procedimientos para

productos entrantes.
Condiciones de Envio: productos devueltos y defectuosos.
Control de alérgenos: almacenamiento de productos quimicos, residuos de administracion.

Control de plagas: procedimientos de seguimiento para el exterior e interior del edificio (ej.:

vigilancia, fumigacion) y el uso de pesticidas.
Saneamiento: procedimientos de limpieza y desinfeccion y evaluacién preoperatoria

Mantenimiento de equipos: procedimientos que describen mantenimiento preventivo y
calibracién de todos los equipos e instrumentos que pueden afectar los alimentos (ej.:
termdémetros, termopares. ollas, fuentes, tuppers, cucharas, cucharones, platos, cuchillos,

balanzas, etc)

Retirada y trazabilidad: procedimientos que garantizan los productos finales estan
codificados correctamente; materiales entrantes; en proceso y saliente; los materiales son
rastreables; el sistema de recuperacion esta en su lugar y probado para su efectividad (ej.:

procedimientos para entradas y fondos que vende el restaurant).

Seguridad del agua: procedimientos de seguimiento de la seguridad del agua para hielo y
vapor, tratamiento de agua (procedimientos que garantizan que sea potable para su uso en

alimentos).
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C. Mecanismos de verificacion
La implementacion implica realizar las actividades necesarias para cumplir con los

estandares y monitorearlos.

Para asegurar las politicas y procedimientos en su programa se realizan como se describe, es

necesario capacite a su personal en estos procedimientos. Asegurar:

« La capacitacion involucra a todos en la instalacion y se retne todos los requisitos de los

empleados

+ Se registra la capacitacion (p. Ej., Quién fue capacitado, por quién, fecha, tipo de

formacion)

« El personal es reentrenado cuando modifica sus programas para monitorear sus

procedimientos:
* Revise los procedimientos y registre sus observaciones
(ej.: lista de verificacion de controles ambientales, monitorear précticas del personal).

* Revise los registros para asegurarse de que estén completos Y que las acciones correctivas

apropiadas estan documentadas.

Trujillo ___ del mes de del 20

GERENTE

PRIMER COCINERO
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