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Resumen

Con este proyecto de investigacion se deseaevidenciar los conocimientos adquiridos a lo
largo de la carrera profesional, a partir de la elaboracidn de propuestas en el control de
inventarios en el restaurante Dados Pizza & Parrilla ubicado en el barrio Belén San Bernardo de
la ciudad de Medellin.

El proyecto de investigacion se caracteriza por ser descriptivo, con un enfoque mixto. El
objetivo principal es gestionar y determinar un sistema parael control de los inventarios; en su
aplicacion se pretende realizar un analisis de los procedimientos en el almacenamientoy
distribucion de los insumos, todo esto conforme a la informacién obtenida mediante la
observacion del lugar, encuestas, andlisis de los datos recolectados y la realizacidn de procesos
de mejora continua.

Lo que se espera con el estudio desarrollado es la implementacion de mejora en los
niveles de ocupacioén y reconocimiento de los insumos 0 materia prima, identificacion del
decrecimiento en los costosy a través de las herramientas académicas, presentar variablesy

alternativas que aportena la solucién del problema.

Palabras claves: Costos; demanda; inventarios; rotacion; stock minimo'y méaximo.
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Abstract

With this research project, | wish to evidence all the acquired knowledge during my
professional career, according to the preparation of proposals in the inventory control of Dados
Pizza & Parilla’s restaurant located in Belén San Bernardo neighborhood, in the city of Medellin.

This research project is characterized by being descriptive, with a mixed approach. The
mean objective is to manage and establish a system for inventory control; in its application, it is
intended to execute an analysis of the procedures in the storage and distribution of inputs,
everythingis according to the information obtained through the observation of places, surveys,
analysts of the data collection and the performance of continuous improvement process.

With this research study, it is expected the implementation of improvement in the levels
of occupation and recognition of inputs or raw materials, identification of the decrease in costs
and through academic tools, present variables and alternatives that contribute to the solution of

the trouble.

Keywords: Costs; demand; inventories; rotation; minimum and maximum stock.
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Introduccién

El restaurante Dados pizzay parrilla, pese a que se encuentran en el mercado hace 12
afios, no cuentan con los procesos pertinentes para la gestion en los inventarios. Es asi como la
empresa busca alcanzar con un eficiente sistema de inventarios el control de la materia prima,
asegurando una produccion constante, asi como evitar errores y demoras en el cumplimiento de
sus qué haceres; Permitiéndoles posicionase y competir en el mercado debido a su planificacion,
control en el flujo, almacenamiento de materiaprimay la mejor disposicion y calidad para el
consumo.

Otro factor importante en el requerimiento de un modelo que aporte a las necesidades del
restaurante en cuanto a inventarios es alcanzar un alto margen de contribucion en el manejo de la
materia prima a utilizar, de tal manera que los productos terminados al ser vendidos generen la
utilidad esperada.

La propuesta para la investigacion es iniciar con una evaluacion de la empresa,
principalmente unaauditoria interna para estudiar mas a fondo los problemas relacionados con la
carencia de estrategias y herramientasen el control de inventarios. De acuerdo con lo
mencionado vamos a comprender los siguientes aspectos para la estructuraciony desarrollo del
trabajo:

En el apartado 1, se identificara la situacion de la compafiia a partir de sus inicios hasta
recursos que se manejan en la actualidad, esto con el fin de evidenciar las posibles causasen la

ausencia de inventarios.
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En el apartado 2, Centralizar la problematica existente en pro de relacionar aquellas
teorias que mas aporten a las necesidades del restaurante Dados Pizzay parilla, para determinar
cuales herramientas pueden optimizar la gestion en los inventarios que aporten el bienestar
esperado para la compafiia.

En el apartado 3, a partir de la informacion recolectada y conclusiones generales se

proponen los procesos de mejoraque permitan las correspondientes soluciones.
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Justificacion

El restaurante Dados Pizzay parrilla, requiere de posibilidades que le permitan generar
mejor rendimiento en el sistemay control de inventarios, debido a que se enfrentan con carencias
en los métodos y conocimientos, originando faltantes, retraso en los ciclos de revision,
dificultades en la delegacion de actividades y el trabajo en equipo relacionado con el area de
inventarios; pero sobre todo insuficiencia en la relacidn de productos recibidosy entregados,
diferencias en el stock de almacenamiento, problemas en la distribucién y rotacion de las
cantidades existentes.

Es necesario que las empresas llevenalgun control de sus inventarios paraasegurar la
continuidad del proceso productivo, pero un control excesivo de todos y cada uno de los articulos
tendria un coste excesivo, por lo que es indispensable determinar qué control se establece para
evitar este sobrecoste, para esto se debe tener en cuenta, la demanda, los costos y
reaprovisionamiento. (Pérez & Isabel, 2006)

Los lugares que prestan servicios demandan un amplio sostenimiento en inventarios, es
asi como lo indica (Leseure, 2010). Los restaurantes, por ejemplo, deben almacenar gran
cantidad de productos, como comidas, refrescos, licores, productos quimicos parala limpiezay
desinfeccion, articulos de oficinay emergencia, cubiertos, vasos, vajillas y demas;
convirtiendose la gestion y control de inventarios en una labor compleja, generalmente la
complejidad se determina de acuerdo con las unidades en existencia relacionadas con la
actividad economica.
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Por ende, es necesario desarrollar procedimientos para el control en los inventarios donde
se consoliden y refuercen los procesos convenientes para el buen funcionamiento en el areay
ademas que la distribucidn, almacenamiento y rotacion de los productos sean acordes a lo
esperado; dichos procedimientos inician a partir del plan de objetivos estratégicos y de un
detallado analisis de la situacion que en el momento se presenta.

Con estas consideraciones, lo que busca el siguiente proyecto. es evidenciar la necesidad
de realiza un estudio del almacenamiento y rotacion de los inventarios del restaurante Dados
Pizza Parrilla. El proyecto fue creado para buscar mecanismo de mejora, que permitan identificar
los productos de mayor y menor existencia, controlar eficientemente el inventario, permitiendo la

identificacion de la existencia disponible y la operatividad en el manejo de los productos.

I~

DU NIMINUTO
— Corporacién Universitaria Minuto de Dios
| Educacién de calidad al alcance de todos

Seccional Bello

PIZZA €3 PARRILLA



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla 14

Planteamiento del problema

Las empresas requieren de un responsable control de inventarios, abasteciéndose de
bienes y servicios que sean manipulados y gestionados correctamente, considerando que el buen
manejo depende en gran medida el éxito o fracaso de las actividades. Para este fin
(MICROTECH, 2020) escribe:

Cada vez en el mundo son mas las empresas de fabricacion y montaje, empresas
instaladoras, empresas distribuidoras 0 empresas de obras y servicios que
necesitan de ayuda computacional para lograr integrar los procesos que se
realizan en dichas compafiias y de esta forma obtener el maximo desempefio de
los procesos, una optimizacion de stock, control de los materiales e incremento en
productividad.

La necesidad en la implementacion de la plantilla de control previo o programasde
software que aporten a la gestion en el manejo de inventarios es de vital importancia para
aquellas empresas que carecen de un registro en la clasificacion de los productos.

Buscando la implementacion de inventariosen un &mbito local, se escogi6 un restaurante
de comidas rapidas de nombre “Dados pizza parrilla”, el cual se encuentra ubicado en el sector
Belén San Bernardo, donde el barrio cuenta con 18,669 habitantes aproximadamente y el pablico
objetivo del restaurante son los nucleos familiares. Con 12 afios de trayectoria en el mercado
gastrondmico se encuentra en la necesidad de implementar un sistemaen el manejo de
inventarios. A la fecha no cuentan con una aplicacion de herramientas que les permita tener un
orden y adecuada estructuracion de los productos y operacion.
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Indagando con el personal encargado del restaurante, con respecto a las variables tiempo,
demanda y costes en los productos manejados, las respuestas en general y las que tienen que ver
con cifras o porcentajes son vagas. Frente a este punto (Magri, 2018) las empresas sin importar
su actividad econdmica requieren de apoyo tecnoldgico para obtener una integraciénen el
desarrollo de los procedimientos o procesos en los que desempefia la compafiia, y de esta manera
lograr un alto rendimiento en aspectos relacionados con el control de los productos, mejores
resultados en el stock manejado y crecimiento en la produccion.

El problema identificado en Dados pizza parrilla es relevante, debido a la faltaen el
control de inventarios y como esto podria representar dificultades econdémicas y de operacion en
un futuro; a partir de la investigacion se debe identificar los aspectos negativos y aplicar las
acciones correctivas acorde a la situacion presentada.

Las falencias anteriormente mencionadas, acompafadas de otros factores determinantes,
se han ido presentando desde la existencia del restaurante; otra causal importante, es no contar
con una personaiddneaque se ocupe de la gestidn de estos tipos de procesos ya que se han
enfocado en trabajadores que se encarguen directamente en el area de preparacion de los
alimentos y atencion al publico en general.

La carencia en el control de inventarios para el restaurante Dados pizzaparrilla ha
sido conducida porgue desconocen como controlarlos y estiman que aplicarlo puede ser costoso,
por lo tanto, han optado en no hacerlo, objecion que difiere con lo manifestado por Cruz
Fernandez: “Un inventario en la empresa, sea cual sea su naturaleza, representa una inversion
econdmica para la compafiia que debe ser planificada, gestionada y controlada™, por ende,
determinar un éptimo manejo y control del mismo, apoyado de una plantillay aplicaciones
informaticas que agilicen y mejoren el proceso es fundamental. (Fernandez, 2017, pag. 10)
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Con la evaluacién del manejo en general del lugar, se evidencia también que, al contar
con la diversificacion de alimentos y la rotacion continuade los mismos, se generan problemas,
algunos son: 1) Costos extras, 2) pérdidas, 3) Vida Gtil limitada en los alimentos, 4) Faltas y/o
sobrantes de la materia prima.

La empresa debe registrar todo el proceso desde el aprovisionamiento hasta la entrega del
producto terminado, identificando las variables que permitan llevar a cabo una correcta gestion
en los inventarios. (Laza., 2020) afirma:

Los riesgos en la administracion de inventarios estn estrechamente relacionados
con las estrategias enfocadas en definir qué eslabdn de la cadena debe administrar
los materiales, la frecuenciade reposicion y la preservacion de niveles apropiados
de stock que atiendan la demanda, esto evitard el facilismo de incrementar la
cobertura, ya que aumenta la probabilidad de inmovilizar el capital,

obsolescencia, vencimiento y deterioro. (p.60)
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Arbol de problemas

E
F Pérdidas, costos extras, Desconocimiento de Retraso en los tiempos de
E vida Gtil limitada en informes ejecucion en los
C alimentos, faltantes y/o administrativos y inventarios y mayores
T sobrantes. movimientos de los esfuerzos por parte del
0 productos. personal encargado.
S

Falta de sistema informatico, planilla
PROBLEMA o modelo en el sistema de inventarios.
C
A . .
U Ausencia de inventarios Falta de recursos Falta de mejoras continuas
S en el restaurante. tecnologicosy en aquellas actividades
A documentos de soporte. que carecen de gestion.
S

Fuente: Elaboracion propia
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Pregunta problematizadora
General

¢ Cudl es el sistema de control para el control de los inventarios en el restaurante Dados

Pizza & Parrilla ubicado en la ciudad de Medellin?

Especificas
1. ¢ Qué causas se identifican por la ausenciade inventarios en el restaurante?
2. ¢ Cuentan con hojas de célculo o herramientas controladoras para el manejo de los

inventarios?
3. ¢ Tienen establecido procesos de mejora continuas en aquellas actividades que carecen de

gestion y seguimiento en el restaurante?
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Objetivos

Objetivo general

Determinar el sistema para el control de los inventarios mediante de la aplicacién de

matrices y conceptos en el restaurante Dados Pizza & Parrilla ubicado en la ciudad de Medellin.

Objetivos especificos

1 Identificar las causas de la ausencia de inventarios en el restaurante
2 Analizar las herramientas que optimicen la gestion de inventarios
3 Proponer procesos de mejora continuas de gestion de inventarios en el restaurante
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Marco referencial

Antecedentes

La ausencia de inventarios enalgunas de las diferentes actividades econdémicas puede
darse por desconocimiento de las necesidades por parte de la persona responsable en el negocio,
como por ejemplo, el manejo en todo tipo de sistemas informaticos, la automatizacion de los
procesos, las herramientas apropiadas para el control, el recurso humano calificado para la labor
y un sin numero de factores que ocasiona problemas en la gestion y toma de decisiones de la
compafiia. De acuerdo con lo mencionado por (Gdmez, 2017) , en la ciudad de Medellin, atn
falta mayor aplicabilidad de nuevos y modernos conceptos de manejo y control de inventarios
gue contribuyan al mejoramiento de procesos. Las tecnologias o herramientas existentes del

mercado resultan ser muy bésicas.
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Marco conceptual

Control de inventarios

El control de inventarios es el proceso que permite a las empresasadministrar el
almacenamiento de los productos, obteniendo informacion que le facilite la toma de decisiones,
asi como lo indica (Holguin, 2010). En los administradores es comun escuchar que uno de los
principales problemas es enfrentarse a la administracion de los inventarios, se presentan escases
0 abundancia en algunos productos, los cuales originan la necesidad del control de inventarios.

Control

El termino control es un mecanismo de proceso administrativo creado para verificar el
cumplimiento de los protocolos, objetivo y la aplicacion de normas en una empresa, de acuerdo
como lo menciona (Hernandez & Martinez, 2014) Las normas estan incorporadasen los actos
del ser humano; implicando la dependencia, regulacion, la prudenciay las leyes. El control es el
regulador del equilibrio y los buenosresultados.

Inventarios

Un inventario es la relacion de bienes que se disponen ya sea segun su clasificacion,
categoria y ocupacion. Las empresas tienen la necesidad de realizar inventarios que se ajustena
la realidad, porque unasobre valoracion puede alterar el valor real de la compafiia. (Laza., 2020)

Clasificacion ABC

El anélisis ABC es una de las herramientas mas utilizada para la clasificacion segun su
nivel de importancia de los productos de acuerdo con su categoria (alta, media y baja) rotacion.
Este analisis es realizado con el fin de determinar qué tan importante es un producto al momento

de generar contribucién en las ventas totales de la compafia. (Publishing, 2007)
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Stock méaximo

El stock maximo es determinado por la capacidad de almacenamiento que tenga la
compafia sin que este afecten los costes.

Stock minimo

Es la cantidad de articulos minimos que deben disponer en almacenamiento, permitiendo
atender lademanda de los clientes.

Planificacion de requerimiento de materiales MRP

En la planificacion de requerimientos de materiales MRP es reconocido como un método
de gestion de la informacidn que apoya las determinaciones de produccion, que tiene en cuenta
productos con una estructura compuesta, plazos y tiempos de entrega. Es un sistema que se
refiere a la produccion de productos de ensamblaje, componentes y materias primas. (Bogataj &
Bogataj, 2019)

Plan maestro de produccion MPS

Este plan trata de descripcidn de los productos que se van a elaborar, teniendo en cuenta
el tiempo de produccidn, disponibilidad en existenciay prondstico de ventas. Creando la

cantidad final a elaborar en un periodo establecido segun la demanda.
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Demanda

La demanda hace referencia a la cantidad de bienes o servicios que pueden ser adquiridos
por los consumidores; de acuerdo con (Sabater, Carbonera, Albarracin, & Sabater, 2004) Se
puede clasificar la demanda segun presente variaciones de su valor en un periodo definido,
como: demandaestable que es la que no sufre variaciones significativas en un periodo
determinado, tendencia de demanda y demanda estacional.

Control de costes

El control de costes es un proceso de gestion que se encarga de medir con eficaciay
eficiencia el uso de recursos que se aplican paraun objetivo. El control de costes suministra
informacién importante en la determinacion de precios de ventas de los productos y servicios, la

toma de decisionesy planificacion del futuro. (Soriano, 2013)
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Marco Contextual

A continuacion, se presenta la historia del restaurante Dados pizza & parrilla.
Historia

Dados pizza & parrilla es un restaurante de comidas rapidas, especializada en la
elaboracion de pizzas y carnesal carbon, con sede en el barrio Belén San Bernardo de la ciudad
de Medellin, Antioquia. Fundada por Diego Dazay Cristian Molina en 2008. La union de estos
dos integrantes con estudios de chef profesional permitié innovar con nuevos productos en el
transcurso de los afios, lo que los llevo a ganar reconocimiento y posicionar la marca en la
ciudad, aumentando el nimero de clientes que los visitan, para asi ampliar sus instalaciones en el

2019, en la que se disefid un ambiente elegante y moderno para la satisfaccion de sus visitantes.
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A continuacion, se presenta la parte filoséficade la organizacion comoes la mega,

vision, mision y valores corporativos.
Mega

Para el afio 2026 la empresa Dados pizza & parrilla aumentara 5 el namero de sedespara

ampliar la cobertura de sus servicios en el valle de aburra.
Mision

Brindar la mejor gastronomia en las instalaciones del restaurante a través de alimentos
con ingredientes frescos con el fin de proporcionar productos de alta calidad generando

satisfaccion a todos los clientes.
Vision

Posicionarnos en el futuro proximo, como una pizzeria & parrilla del valle de aburracon
gran reconocimiento y representacion en el sector gastronomico; caracterizandonos por ofrecer a

nuestros clientes productosy servicios que generen experiencias positivas.
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Valores corporativos

Calidad:

Nos caracterizamos por manejan altos estandaresa fin de conseguir productos y servicios
que se acomoden a las necesidades de los usuarios.

Respeto:

Tenemos aprecio, empatia y respeto por todos nuestros clientesy colaboradores.
Concebimos las diferencias como unaoportunidad paraconstruiry crecer personal y
profesionalmente.

Honestidad:

Actuamos con trasparencia entendiendo que los intereses colectivos deben prevalecer al
interés particular. Cumplimos la promesa de ofrecer el mejor servicio.

Cordialidad:0

Nos identificamos por ofrecer a nuestros clientes un trato agradable, amable y servicial.
logrando que nuestros usuarios reciban una atencion de calidad y amistosa.

Trabajo en equipo:

El aporte de todos es lo que nos diferencia y nos hace especiales. Velamos porque todos

en conjunto estemos comprometidos con lo que hacemos.
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El portafolio de los principales productos que se ofrecen en el restaurante Dados pizza &

parrilla son los siguientes, que se ven reflejados en la Figura 1.

PITZAS PARRILA

PORCIONES PERSONAL JUNIOR FAMILIAR JUMBO

4 porcianes Bporciones 10 porciones 12 porciones

Napolitana $5.000 $12000  $26.000 $31000  §36.000 Punta de anca (300gr) $ 21,000
Tomate parmesano Acompaniada con ensalada, arepa

CONQUESO Y papas a la francesa,

L] $5,000 $12.000

Solomito de res (300gr) $ 21,000
Acompanada con ensalada, arepa
CON QUeso Y papas a la francesa

Jamon y Queso $5.000 $12.000 i

Jamony Maicitos | $s000  §12000 Churrasco (300g1) $ 21,000

Acompanada con ensalada, arepa

Hawaiana $5.000 $12,000

0N queso y papas a la francesa

Salamiy Peperoni | $5.000 $12,000

Filete de pechuga (200gr) $13,000

Pollo y Champiﬁon $5.000 $12,000 \companada con ensalada, arepa

conqueso y papas a la frantesa

S

?ancherra $5.000 $12.000
Jaman - Cabano
2 Solomito de cerdo (200gr) $13.000
Acompaada con ensalada, arepa
55‘000 slz'ooo CONqueso y papas a 1a francesa.
Chuzo de Pollo (200gr) $12,000
$5.000 $12,000 Acompadada con ensalada, arepa
0N quesoy papas a la francesa,
P‘e la (:as_ah ‘ $5.000 $12.000 Chuzo de cerdo (200gr) $12,000
POl Malz-Champiron Acompadada con ensalada, arepa
y Pimenton con "l.‘ 40y papas a o francesa
$5.000 $12000
Picada (400gr) $25,000
Acompafada con ensalada, arepa
€0N qUEsO, yuca, choriz

y papas a la francesa

B>
Co=0
9
Ce=0

Las pizzas tamafio, junior, familiar y jumbo opcion
de dos sabores mas gaseosa gratis

Figura 1. Portafolio de productos — Tomado de Dados Pizza & parrilla
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Marco legal

Tabla 1. Marco legal

Ley Descripcion Avrticulado
DECRETO 1879 DE Reql_us_ltos documentale_s exigibles a los ]
2008 establecimientos de comercio para su apertura'y Articulo1-9
operacion.

Se establecen las normas especificas a las que

estan sujetos los establecimientos industriales y
LEY 9 DE 1979 comerciales en los que se realicen actividades ARTICULO 243

que se relacionan con alimentos.

Realizacion de inspeccion y pruebaanual de los Inértégz:gr?ezs'
LEY 1575 DE 2012 sistemas de proteccidn contra incendio de certF:ficados d)e(
acuerdo con la normativa vigente. .
seguridad

El Registro Unico Tributario, RUT,
administrado por la Direccion de Impuestos y
Aduanas Nacionales, constituye el mecanismo
Estatuto Tributario unico para identificar, ubicar y clasificar las Art. 555-2. Registro
Nacional personas y entidades que tengan la calidad de  Unico tributario - RUT.
contribuyentes declarantes del impuesto sobre
la renta'y no contribuyentes declarantes de
ingresos y patrimonio

Todos los establecimientos productores o

proveedores involucrados en cadenas
Resolucién 1229 de 2013 productivas de bienesy servicios deben Articulo 13

registrar su existencia como sujeto de vigilancia
y control sanitario

Reglamenta las condiciones que deben cumplir Acrticulo 131 del
Resolucién 2505 de 2004 los vehiculos para transportar carne, pescadoo  decreto ley 019 de

alimentos facilmente corruptibles 2012

Fuente: Elaboracion propia con datos tomados de diferentes fuentes (Bogota-Region, 2016)
(DECRETO-1879, 2008)
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Marco Tedrico

Los inventarios tienen su origen en los egipcios y demas pueblos de la antigiiedad, donde
se acostumbraba a almacenar grandes cantidades de alimentos paraser utilizados en los tiempos
de sequia o de calamidades. Es asi como surge el problemade los inventarios, como unaforma
de hacer frente a los periodos de escasez. Estos permiten asegurar la subsistencia del negocio y el
desarrollo de sus actividades operativas. Esta forma de almacenamiento de todoslos bienesy
alimentos necesarios para sobrevivir fue lo que motivo la existencia de los inventarios (Duran,
2012)

El manejo de inventario se define como "el proceso continuo de planificacidn,
organizacion y control del inventario que tiene por objeto reducir al minimo la inversién en
existencias y equilibrar la ofertay la demanda". Concretamente, el proceso es una supervision
del suministro, el almacenamiento y la accesibilidad de los articulos a fin de garantizar un
suministro adecuado sin exceso de oferta, tal y como lo describe en Singh y Verna (Singha &
Verma, 2017)

La gestion de los inventarios tiene el propdésito de asegurar el funcionamientoen la
operacién de las compafiias, en los que son importantes tener aspectos claves para lograr los
objetivos, como los menciona Daniel Sernay YohanaRivera (Serna & Rivera, 2018) Mediante
la optimizacidn de tres objetivos; servicio al cliente, costos de inventarios y costos operativos. Es
posible tener un control sobre los inventarios, permitiendo que las empresas puedan obtener
informacidn de la disponibilidad de la mercancia en sus locaciones o en abastecimiento.

En los inventarios existen clasificaciones segun las motivaciones que hayan para tenerlos,
aportando ampliamente en la determinacion de medidas o decisiones para llevar a caboy
dependen por lo general del requerimiento en los productos, entre ellos esta, el método de
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analisis ABC, mismo que clasifica los articulos definiendo un determinado nivel de validez en
las existencias, obteniendo con esto disminuir esfuerzos en el trabajo, tiempoy costos en la
gestion y control de los inventarios; En Guerreo Salas (Guerrero Salas, 2009) se desprenden
algunos subsistemas de clasificacion, entre estos se encuentra un sistema de clasificacion por
utilizacion y valor, el cual consta en poner en practicaun procedimiento que adecue referencias
histdricas de acuerdo a la demandade los productos con su correspondiente costo, es por ellos
que se debe establecer un porcentaje conforme el nivel de categorizacién. Para ponerlo en
practica se debe inicialmente establecer la demanda concorde al consumo, después obtener un
rango de los productos y finalmente determinar el tipo de clasificacion con el fin de ajustar
politicas de control y periodicidad de los pedidos.

Identificar el tipo de inventario mas conveniente y los aspectos que en él derivan, es una
labor compleja ya que de esa decision dependen los resultados positivosalcanzados en la
empresa; Efectuar un notable e importante control, beneficiara ampliamente el negocio,
evidenciandose resultados como: economizar dinero en procesos innecesarios, crecimientoen la
demanda, buen servicio y atencion al cliente, alto flujo de liquidez, ahorro en las labores
administrativas y reduccion en las perdidas, tal como lo menciona (Martinez, 2019)

Independientemente el sistema utilizado en el manejo y control de los productos, todas
las empresas deben adaptar un sistema de inventarios, segun lo menciona (Sahin & Robinson,
2007). De los motivos mas relevantes para mantenerlo esta: proceso adecuado en los cambios
deseados o0 no esperados en la demanda u ofertade los productosy tiempo de entrega,
conservacién o precaucion de reservas en stock ante diferencias presentadas durante la operacién

y ahorros en los reabastecimientos de productos.

L7
DU NIMINUTO
— Corporacién Universitaria Minuto de Dios
| Educacién de calidad al alcance de todos

Seccional Bello

PIZZA €3 PARRILLA



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla 31

Es importante tener en cuenta en la gestion o manejo de inventarios el stock, el cual hace
referencia a la disponibilidad o existencia de la mercancia. Asi, de acuerdo a Cruz Fernandez
(Fernéndez, 2017) , entre las funciones del stock se evidencian la eliminacion de las desviaciones
que puedan encontrarse -control de stock-, gestion de aprovisionamientos, gestion de la
temporalidad, rotacion del stock y cualificacion del personal para que desempefie las tareas de
formaacorde. El stock toma relevancia al estar estrechamente relacionada a la demanda, yaque
una alta demanda produce unabaja en el stock, y unaalta demanda puede provocar gastos de
mantenimiento y almacenamiento excesivos. Es asi, como Kourentzes y otros. (Kourentzes,
Trapero, & Barrow., 2019) plantean, “dado el stock suficiente, se puede evitar un
desabastecimiento, o de manera equivalente manteniendo un inventario méas bajo, se pueden
evitar costos de mantenimiento innecesariamente altos”.

Por otro lado, Wan y otros (Wan, Britto, & Zhou, 2020) se enfocan en la diversidad y las
cualidades e implicaciones de tener una mayor oferta de mercancia, al decir que segun el
marketing, cuando se aumenta la variedad de productos esperamos una mejora de las ventas, y a
su vez un mayor aumento de los niveles de inventario desde un punto de vista de administracion.

Es fundamental también, entre el proceso de gestién y control de inventarios evaluar un
sistema que contribuyaa la reduccion de los costos totales, asi como sugiere (Chopra & Meindl,
2013) Los costos logisticos (mejoria en el tiempo de reaccidn hacia los clientes), costo en el
transporte de la materia prima, costos que alivianen los margenes de errores, esto con el fin de

satisfacer las necesidadesdel publicoy la compaiiia.
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Alguno de los costos relevantes mencionados por (Shenoy & Rosas, 2018) son
inicialmente los relacionados con transporte y almacenamiento, después los costos que
involucran los pedidos que se encuentra ligado con los de administracién dado a que tiene que
ver con el trabajo y tiempo empleado en ordenes de pedido y finalmente el costo de escasez, mas
conocido como desabastecimiento y es cuando la empresa no puede satisfacer las necesidades
del cliente.

Los errores que las empresas generalmente enfrentan en la gestion de los inventarios se
deben a que; no planean o estiman acertadamente la demandaesperada, por eso es importante
mantener registros del movimiento de los productos en las distintas temporadas. La falta de
automatizacion y sistemas ineficientes de control, como menciona Julio castro (Castro, 2014)
también es clave en los errores de gestidn, ya que, se deben manejar diversos archivosy
herramientas que permitan tener una vision integral de lo que sucedey detectar de manera mas
rapida necesidades, areas de oportunidad y acciones a tomar. Todos estos inconvenientes pueden
prevenirse si a cargo se encuentra el personal capacitado para realizar su respectivo seguimiento

y control.
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Por mas que las empresas realicen avances para el tratamiento de la informacion, ain hay
varias donde se presentan dificultadesy cuellos de botella en el manejo de los productos, como
lo comparte (Wee, 2011). Para ello es fundamental definir cuales propdsitos se acomodan a las

necesidades de la compafiia y se encuentren relacionados con:

o Flujo de costos, sistema que interviene en mayor medidaen el costo de
inventarios y son cuatro tipos los que se conocen, tales como, FIFO (primero en entrar, primero
en salir), LIFO (ultimo en entrar, primero en salir), Costo medio (Definir un promedio con el
valor actual del inventario y el valor nuevo, para asi definir el nuevo valor del producto y el
costo especifico (Valor definido conforme con el precio del mercado).

o Reduccion de coste o valor del mercado, el cual se valoraa partir del costo inicial.

o Verificacion de inventario: Auditar, examinar y calcular el stock, desempefio y
estado de los productos manejados.

. Control de inventario ABC.

A raiz de la informacidn recolectada y evidenciando las necesidades que presenta la
empresa Dados Pizza, se pretende evaluar y gestionar un eficaz control y gestion en la
produccidén manejada, ya que, como lo menciona Donald H (Sheldon, 2004) Gran cantidad de
compafiias no realizan el respectivo control y gestion de los productos diariamente, optando por
no hacerlo o invirtiendo tiempo y esfuerzo a través de mecanismos presenciales y de manera
muy periddica; Cuando es el debido control la Unica respuesta parapronosticar los resultados de
las transacciones esperadas o en su defecto condiciones a mejorar. Este proceso de mejora
pretende ir de la mano de la tecnologia puesto queé la sistematizacion ha empujado en gran
proporcion a las ganancias de productividad, mejorando el trabajo de los empleados y la entereza

en la operacién
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Disefio metodologico

Alcance de la investigacion

El proyecto se fundamentara en implementar un sistema de gestion de inventarios
conforme las necesidades del restaurante Dados Pizza &Parrilla, con la finalidad de aportar en la
direccién o administracion de los insumos y materias primas, que posibiliten un mejor control,

contribuyendo en la mejora de procesos y reduccion en los costos de los inventarios.

Disefio de la investigacion

El trabajo esta orientado en la gestion de los inventarios, se iniciara la metodologia con la
evaluacion del restaurante Dados Pizza & Parrilla, mediante la observaciony analisis de los
procedimientosen el almacenamiento y distribucién de los insumos, materia primay productos

terminados.

Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion se realiza a través del método mixto, en donde a partir de
encuestas y entrevistas se pretende recolectar los datos e informacidn que aporte a la situacion
actual del restaurante; ademas que a partir de la indagacion, evaluacion y observacion se
identificara los problemas y falencias. Este estudio procura brindar rendimientos, a través de

herramientas tecnoldgicas como el modelo de inventario, estudio en los tiempos y la demanda.
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Instrumentos de mediciéon

Para el desarrollo del proyecto, Dados Pizza & Parrilla se apoyara en la matriz DOFA
que proporcionara un diagndéstico de la situacion actual y posteriormente ayudaraen las
decisiones de los objetivos planteados. Ademas, en cuanto al desarrollo especifico de la actividad
y los propositos a alcanzar, se llevan a cabo, asesorias, encuestas, analisis de los datos

recolectados, realizacién y procedimientos adecuados, todos conforme a la informacion obtenida.

Fuente de informacién

Esta investigacion tendra como fuentes de informacion la indagacion de modelos en
control de inventarios a través de diferentes autores, ademas aquellos resultados que nos
permitan cuantificar la realidad de los inventarios en base a las encuestas y la recoleccion de
informacidn brindada en el restaurante dados pizza & parrilla.

Todo esto con el fin de permitir una orientacion acertada hacia la direccion con los temas
relacionados en la gestidn de inventarios por medio del anélisis de la demanda y los costos de los

articulos.

Poblacién

Para el desarrollo de la investigacion se realizara inicialmente la entrevista al personal
encargado de la empresa el cual estd conformado por 2 administrativos y 4 operativos; los que
suministraran la informacion relacionada con el manejo de los inventarios, también a aquellos

trabajadores involucrados en los procesos de manejo de insumosy materia prima.
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Tipo de muestreo

El método de muestreo es no probabilistico, encuestando a los administradores y
colaboradores del local que hacen parte de los procesos relacionados a la demanda, costos y

gestion en inventarios.

Analisis y tratamiento de datos

Después de aplicar las técnicas pertinentes se logra obtener la informacion necesaria para
poder analizar e interpretar los resultados, empezando por la revision seguido de la

categorizacion, tabulaciony finalmente con el manejo de resultados.
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Desarrollo del proyecto

Diagnostico de Dados Pizza & parrilla

Matriz Dofa

A continuacion, presentamos la Matriz DOFA en la tabla 2, la cual nos aportara en el

proceso de gestion en los inventarios del restaurante Dados Pizza & Parrilla, un diagnostico

verdadero de la situacion en la compafia, lo que permitira la alta facultad para la toma de

decisiones:

Tabla 2. Dofa

Fortalezas

2 £

Disposici 6n total de los trabajadores en el
seguimiento de instrucciones y motivacion
para el aprendizaje.

Gran variedad de productos.

Capacidad de almacenamiento e
instalaciones en excelentes condiciones.

El restaurante cuenta con un reconocimiento
considerable en el sector gastronémico.
Pueden invertir en herramientas y personal
capacitado que aporte al crecimiento de la
Organizacioén en areas que requieran

cambios.

Oportunidades

1.

[V VA ¥

Establecerse en el sector gastronémico como
pioneros en servicio y precios acertados.
Incremento significativo de la demanda.
Optimizaciéon de los movimientos.
Eliminacion de errores.

Personal capacitado para la toma de
decisiones asertiva en cuanto a medidas
preventivas y coordinadas en el area de

inventarios.

Fuente: Elaboracion propia
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Debilidades

[

V]

b s W

Ausencia en el control de inventarios.
Carencia de un debido plan de accion.
Demora en los registros.

Diferencias de productos en los inventarios.
Inexperiencia del personal encargado en el

control de los inventarios.

Amenazas

5 5

Wh s W N

Desactualizacion en temas de herramientas y
planes de accién que fortalezcan el control
en el area de inventarios con respecto ala
competencia.

Alta competencia.

Pérdidas y diferencias en los productos.

Baja rentabilidad para la empresa.
Disminucion en los clientes y prestacion del

servicio.
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Diagndstico de inventarios en el restaurante

Para el siguiente apartado del proyecto relacionaremos la distribucién de los productos
ABC del restaurante Dados Pizza & parrilla, con la finalidad de identificar la importancia de
cada producto en funcion de la empresa, se continuaré con la codificacion de los insumos, los
arboles de productoy la aplicacion del modelo planeacion de requerimientos de materiales MRP
para la inspeccion o seguimiento de las comprasen inventarios, el cual brindara una idea de los
costos y el estudio de los posibles resultados alcanzados, como apoyo paratomar medidas o

decisiones en un futuro.
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Herramientas para la gestién de inventarios

Tabla de insumos en el restaurante Dados Pizza & parrilla

39

Se realiza la tabla de los insumos implementados en el restaurante Dados pizza & parrilla

como se registra en la Tabla 3, dado que no tienen este proceso sistematizado al no contar con

una base de datos ni la informacionidonea para la realizacion y evidencia de los productos

terminados. Esta implementacion se desarrolla con el objeto de adaptar la lista de materiales y su

respectiva codificacion fue una condicion paraacondicionar la matriz modelo planeacién de

requerimientos de materiales MRP y mejorar la disponibilidad de los insumos, brindando un

mayor enfoquey orden al proyecto.

Tabla 3. Insumos

Codigo Descripcion
001 ACEITE
002 AGUACATE
003 CARNE DE CERDO
004 CARNE DE RES
0os CEBOLL.A
006 CHAMNMPINONES
007 CHUSOS
0oE EMPANATIAS
oos HARIMNA
010 JAT APENO
011 JAMNOMN
012 ILECHUGA
013 IEVADURA FRESCA
014 MAICITOS
015 MAYONESA
016 MOSTAFA
017 PANES DE HAMBURGUESA
018 PAPAS
019 PECHUGA
20 PEPPERONI
021 PINMENTOMN
022 PINMIENTA
023 o
024 PULPAS DE FRUTAS
0zs QUESQO
026 SAT.
027 SAT DE AJO
028 SATSA DE AJO
0zs SATLSA DE TOMATE
030 SATSA ROSADA
031 TOCINETA
032 TOMATES
033 FNUQUITAS

Fuente: Elaboracion propia

17
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Clasificacion de productos ABC

La clasificacidn es un método que se utilizado para realizar inventarios, con el objetivo
de identificar la mercanciapor su grado de importancia.

Se realiza la tabla de la clasificacion en el restaurante Dados pizza & parrilla como se
registra en la Tabla 4, en vista que no cuentan con una clasificacion que les facilite la
identificacion de productos segin su grado de distribucion; A mayor importancia, B menor
importanciay C carece de importancia.

Tabla 4. Clasificacion ABC

Codizo Diescripcion ABC
1404 PIZZA JTUNMBO o
1405 PUNTA DE ANCA 300 GBR o
14046 SOLOMITO DE RES 300 GR o
1402 PIZZA JUNLIOR o
1407 CHURFE.ASCO 300 GR o
1400 SOLOMITCO DE CERDHO 200 GR o
1401 PIZZA PERSOMNAL o
1403 PIZZA FAMILLIAR o
1410 CHUZO DE POLLO 200 GR B
1411 CHUZO DE CERDO 200 GR B
1438 JTUGOS NATURALES B
1408 FILETE DE PECHUGA 200 GER B
1412 PICAD. A DE 400 GR B
1418 HANMBURGUES. A ARGENTINA B
1413 HAMBURGUES.A CLASICA DE RES B
1415 HAMEBURGUESA SUPER DE POLLO B
1416 HAMBURGUES. A SUPER DE RES B
1414 HAMBURGUES A CLASICA DE POLLO B
1417 HAMBURGUES. A MIET. A B
1400 PIZZA PORCION B
1419 HANMBURGUES. A ELAVW ATAN.A C
1420 HANMBURGUES. A RMMENIC AT A C
1423 BURFRO TRIFASICO C
1422 BURERQO BMMIETO C
1421 BURRO UNA SOLA CARNMNE C
1437 LASAGNAS GRANDE C
1424 QUESADILL A UNA SOLA CARNE C
1426 QUESADILL A TRIFASICA C
1425 QUESADILL A DMALXKT.A C
14386 LASAGNAS PEQUEN.AS C
1434 SATLCHIPAPAS C
1435 SUPERSAICHIPAPAS C
1430 MATICTTOS CON TODM C
1428 MMAICITOS CON POLLO ¥ QUESO C
1420 HMATCITOS CON TOCINET A Y QUESO C
1427 MAICTTOS CON QUESO C
1433 AREPS ESPECLAL C
1431 AREPA POLLO CELANPINON C
1432 AREPS RAMNCHERA C

Fuente: Elaboracion propia
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Modelo planeacion de requerimientos de materiales MPR

El modelo se basa en la planificacion, el proceso de produccidny el control de los
inventarios. Este consta de tener los materiales requeridos para cumplir con la demandade los
clientes.

Como se evidencia en la tabla nimero 5 se aplicé el modelo MPR en uno de los
productos principales del restaurante, en este se puede identificar los materiales y cantidades en
la materia prima requerida parala elaboracion de la pizza jumbo hawaiana, permitiendo controlar

los inventarios de acuerdo con la demanda.

Tabla 5. MPR lote base

Pizza huubo v Baloresporloe Bise Vioesporporin LoefBese S
Cod - Materiaprima/insumo Undad/Med Cantlote  Costo/lote  Costo/Und Cant]porcidn Costo/porci '
1003 HARINA KILOS 20§ 5B S i
1026 il GRAMOS I 0§ 14
104 AZUCAR GRAMOS 5SS 1 5§ i |
103 LEVADURAFRESCA  GRAMOS KBS W§ nm 5§ W
10 JAMON GRAMOS W55 S 0N s 1
105 QUESO KILOS 05 Ba0 S 1m s e I
103 DA KILOS I A A ms 150

NRP SO 5 § 15

Fuente: Elaboracion propia
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En la aplicacion del modelo de requerimiento de materiales en la pizza jumbo hawaiana
como se registra en la Tabla 4, se puede responder cuanto pedir y en que momento pedir los
materiales de acuerdo con las necesidades del mercado. Se tienen en cuenta diferentes variables
como: materiales requeridos, rechazo de materiales, incremento de costosy demanda.

Se realiza en esta tabla un analisis por demanda de pedidos en la pizza hawaiana, para
obtener como resultado la cantidad de materia primarequerida parala elaboracion de 200 pizzas
jumbo hawaiana, teniendo en cuenta el porcentaje en rechazo de materiales e incremento en
costos.

Tabla 6. MRP lote

% Rechazo materiales 2,0%

Calculo de materiales X Lote % Incremento costos 5,0%

Pedido/ Demanda 200

Pizza Jumbo hawaiana Calculo lote a producir

Cod Materia prima/ insumo Unidad/Med Cant./deman. Costo/Deman. Costo/porcién
1009 HARINA KILOS 560 S 210,000 S 1.050
1026 SAL GRAMOS 1440 § 2.800 § 14
1034 AZUCAR GRAMOS 7.200 5 7.200 S 36
1013 LEVADURA FRESCA GRAMQOS 43.960 S 36.000 § 180
1011 JAMON GRAMOS 268.800 S  219.800 § 1.099
1025 QUESO KILOS 60.000 S 1.344.000 § 6.720
1023 PINA KILOS 423960 5 300.000 S 1.500
S 2119.800 § 10.599

Fuente: Elaboracion propia
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Plan maestro de produccién MPS

Un MPS es un plan detallado que permite establecer cuantos productos seran elaborados
en determinado periodo de tiempo, como se registra en la Tabla # 7 en la que se describe la
materia primay el tiempo de elaboracion de una pizza jumbo.

Tabla 7. MPS tiempo de elaboracion

S Ti d
Pizza Jumbo i

HARINA

SAL

AZUCAR

LEVADURA FRESCA 20 minutos
JAMON

QUESO

PINA

elaboracion

Fuente: Elaboracion propia

En el plan maestro de produccion realizado a la pizza jumbo, como se describe en la tabla
# 8 podemos identificar con base en los pedidosde los clientes que productos finales hay que
elaborary en que laso de tiempo deben tenerse terminados. Para lograr un buen resultadoen el
plan maestro de produccidn se debe tener en cuenta los inventarios iniciales, pronostico de la
demanda, pedidos e inventario final.

Tabla 8. Plan maestro de produccion

Plan maestro de produccion MPS

Pizza Jumbo Septiembre Octubre T
Semans I 2 3 4 1 2 3 4 .
Inventario final 100 45 43 43 43 39 36 28 ;
Unidades pronosticadas 50 50 50 50 50 50 50 50 L
Pedidos de clientes 55 52 48 50 54 53 58 60
Inventario final 45 43 43 43 39 36 28 18
MPS 50 50 50 50 50 50 50 350

Fuente: Elaboracion propia
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Procesos de mejora para la gestion de inventarios

Los costos en la contabilidad se refieren al valor monetario de los gastos destinados a la
produccionde un bien.

En la aplicacion de esta herramienta se toma la lista de productos con su respectivo costo
unitario y las cantidades producidas en el Gltimo trimestre, a los que se les aplica una férmula
matematica (Costo total= costos fijos + costos variables) paraobtener el costo total, el porcentaje
en la frecuenciay el porcentaje acumulado de cada insumo.

Tabla 9. Costos de insumos

Codigo Descripcion Agosta ptiemblctubre ::::I:f PIED:J L Cust:Unltarlt Codigo Deseripcion Zosto Unitaric Freiuen ﬂcu{;ula
1020| REPPERCN 0 10 lnidad $ 26582 ¢ 21000 1020|REPRERCHI $ 2000 ¢ 87 ¢ 876
1004| CARNE DE FES 50 T8lndd § 22785 & 15000 1004 | CARNE DE FES 11| T I A
1031 TOCETA B0 d0lndd & 2150 & 17000 1031 TOCIKETA O AL R I KT
0] JALAPERD T lndsd § T2 % 14000 150 JALAPERD ol ¢ 58 ¥ 230
1013| LEVADLRA FRESCA 1 Alhidad § B0 ¢ 2000 1013 LEVADLRA FRESCA ALY I
06| MOSTAZA T2 Zlndd 3 WEE 3 50 1016 MOSTAZE S ¢ 483 8 36
1008| CHAMPRONES 22 llnided $ MBS O§ 0 4N 1106 CHAMPIANES § 1430 ¢ 480§ 433
1023| 54154 OF TOMATE 22 ilnided $ 0 MAE § 440 1023 5AL5ALE TOMATE § 10§ 4T 4 dBe?
1025/ GUESD Ml M5 0lndd & WIT & 1200 1025|BLESD $ 20 ¢ dET § 5323
14| MAICITOS 505 Slnided $ 1334 ¢ 000 104 | MAICITOS § 000 ¢ 453 ¢ 5788
0] JAMEN 4 4 Slnided ¥ I § NI 011 SRR § 030 ¢ 453 % R4
1015 | MAYONESA 23 dlnided $ 12380 ¢ ATHO 1015 MAYONESA § 9780 4 408 % BBSS
1033 U0UITAS B 7 Blndad ¢ 0RT § 800 1033 YUGUITAS 800 ¢ 33 ¥R
1028/ 54154 OF &0 T2 Tlhidd $0 93 ¢ THA0 1025/ SAL5ADE A0 $ TR0 37T ¢ TN
1023PHA T2 Tlhidd § 94M ¢ THND 1023]PHA $ 0800 ¢ 313 ¢ TEA
1030/ 54L5A ROSADA 2 2 ilnidd ¢ 837 4 TN 1030/5AL5A ROSADA 00 ¢ 2% ¢ T
1003| CARNE OE CERDO 40 45 S0lnidsd & BEGI & 7000 1003 |CARNE CE CEROO 70 ¢ 23 ¢ o8
1022 |PIMENTA T lndsd & 8861 % 7000 1022 |FIMENTA 000 ¢ 232 % 8
1016| PAPAS 00 120 WOlndd & BOTE & 4800 1015 |PAPAS § 4800 ¢ 200 ¢ 870
1032| TOMATES B 7 Olnded ¢ 5083 ¢ 4000 1032 [TOMATES § 4000 ¥ 167 ¥ 88T
1001| ACEITE S 0% Slhdd § 470 ¢ 3740 1001 ACEITE 370 4 1% R
1007|CHUS05 WA P0Undd & 4430 ¢ 3500 1007|EHUSOS $ 3500 ¢ 146 ¢ 978
1005|CEBOLLA 0 f Pleidd $§ 3797 & 3000 1005 |CEBOLLA § 3000 ¢ 12 ¢ 30
1027|54LOE AJD 1 Alnidad § 0 385 ¢ 2500 1027/SALDEAID § 25000 & 104 ¢ M8
1003 HARINA 40 45 S0lndsd & 2638 % 2000 1003 HARIHA 200 ¢ 088 ¥ ME
1012|LECHUGA 40 42 d5lhided & 2512 ¢ 2000 1012|LECHUGA $ 20000 ¢ 083 #3579
A FMENTCH N 12 Wlhidd $ 252 & 2000 11 FIMERTEN $ 20000 % 083 % %82
1024|PULPAS DE FRUTAS B0 29 0lndd $ 0 2512 ¢ 2000 1024 PULPAS DEFRUTAS § 2000 & 083 ¢ 9746
1002| AGUACATE 307 ilnided ¢ 2443 4 130 1002 | AGUACATE 1530 ¢ 08 ¢ Wk
1013| PECHUGA 430 500 SElndd & 1839 & 1500 1013 |PECHLIGA § 1500 ¢ 063 ¢ 988
1026|541 T2 Tlhdd $0 172 % 1400 102654 § 400 ¢ 058 ¢ 94
1017| PANES O HAMBURGLESA &0 450 d4i0lndsd & 1266 & 1000 1077 PANES DE HAMBLRGLESA $ 1000 & 042 %398
1008 | EMPANADAS A0 A0 250 Unidad § K il 1005 |EMPANADAS 0 4 0n #0000

§ 2360

Fuente: Elaboracion propia
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En la Figura 2 se muestra de mayor a menor los costo de cada insumo, siendo los més
importantes el pepperoni, carne de res, tocineta, jalapefios, levadurafresca, mostaza,
champifiones, salsa de tomate, queso, maicitos, jamdn, mayonesa, pifia, salsa rosaday carne de
cerdo; estos haciendo parte del 80% de los insumos mas utilizados que se implementa en la
produccion, reflejando también el valor del porcentaje acumulado. Esta herramienta nos facilita

la identificacion de los costosen los insumos que mas y menos se utilizan en la produccion del

restaurante.
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Figura 2. Grafica de costos de insumos
Fuente: Elaboracion propia
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La demanda es la cantidad de productos terminado requerido por los consumidores.

46

En la aplicacion de esta herramienta se tuvo en cuentael listado de productos terminados

y las cantidades vendidas en el Gltimo trimestre; se agrego el precio unitario de cada uno de los

productos, el cual se multiplico por las cantidades vendidas para obtener la demanda total.

Tabla 10. Demanda de producto terminado

Codigo + Deseripcion v| Enel v |Febri v | Mar ¢ U[|:1'ijtsat| v lIIJr: ;:: v Med » C':::f Demanda ||  Codigo Desciipcion Demanda Frec.uen [leﬁan
1404 FlzzhJUMED B M0 A0 RRAD BIE000 Unided 437 RABAODO0 M4 PIZZA JUMED E e R
1405 PUNTAEANCAJ00GR &) 0 $16330 #2000 Unided 68 S OTSA0000 W05 PUNTALEANCASOOCR  $10178200  MOT . #45
1408 SOLOMTOCERESAOOGR 25 80 10 496530 #2000 Unided SB5 4 9T0S000 W06 SCLOMTOCERES3OOGR ¢ 705R0 1056 B8
R PIZZA JUNOR T8 15 M5 050 $E000 Unided 3024 BINEEET  uR PlzZA JUNOR $EIET BA3 W
07 CHURRASCO300GR WoOED KD VRS S0 Unided M3 SERION WD CHURRASCOOOGR.  § 5E35300 620 B2
W03 SOLOMTODECERDOZOGR 00 20 230 #0230 445000 Undsd 437 4 SAO0TEGET M09 SOLOMTOUECERDDZ0OGR ¢ 510767 555 53
L] PIZZAPERSONAL B0 20 b A4E0 SO0 Unided 4534 4297H00D MM PIZZAPERSONAL $A297600 467 GAd
1403 PIZZAFAMLIAR MW7 80 40 B0 Unided T2 4 d4TEET WO FlZZAFAMLIAR $ 424N 457 B
#0 CHUZODEPOLLOZIOCE B0 195 30 ¢ 9480 22000 Unidsd 428§ 40BOROOOD M0  CHUZOCEROLLOZ0OGR 4 40GOB00 442 6743
M CHUZODECERDOZMOCR R0 95 30 3480 12000 Unided 283§ 27334000 Wi CHUZODECEROO200GR  $ 2733400 237 71041
1438 JUGOSNATLRALES B0 M B0 BIE0 P 000 Unidd EBS 4 2T04ATTT WM JGOSNATORALES ¢ 2704433 2 TiX
1408 FLETECEPECHUGAZOOGR 80 83 85 1090 $13000 Unided 931§ 136499333 08 FILETEDEPECHOGAZ0OCR ¢ 1364333 214 | 7549
12 FICADA DE400GHR 43 85 PRT0 000 Unidsd BB 8 13S0 MR PCADADE4OOCR ¢ 1338500 211 7159
1418 HAMBLRGUESAARGENTINA B0 B0 6D $13430 #7000 Unidsd WO & 1BB0Z0000 98 HAMBURGUESAARGENTINA 4 1830200 205 73R4
W13 HAPELRCUESACLASCACERES 85 85 85 S GE30 S 11000 Unidsd 85 & 17235BE7 W AMBURGUESACLASCALERE § 172350 187 | 8150
W15 HAMEURGLESASUPERZEROLLD 60 B0 B0 #7I060 $%4000 Unded M0 & 134840000 W5 AMBURGLESASUPERDEPOLL § 1548400 168 830
W6 HAMBURGUESASUPEROERES 60 B0 B0 #7I060 $%4000 Unded M0 & 134840000 W6 HAMBURGLESASUPERDERES § 1548400 169 8458
W4 WEACUESACLASCADEROLLL 73 73 73 S BRI S 000 Unidsd T ¢ 1450967 WM WMBURGUESACLASCACEROL § 1480057 151 8643
LA HAMBLRGUESA MXTA B W S GOR0 #4000 Unded P88 L4MEEET MM HAMBLRGLESAMITA 4 143367 1M 880
1400 FIZZARORCION B0 10 M) b3F0 S S000 Unidd 237 4 UMIGM4E W00 FIZZAPORCION $OUMEN 17 83d
1“1 HAMBLRGLECAHALAMNA 30 30 30 #3430 870000 Unided 70 & M00000 19 HAMBLRGUECAHAWAMNA § 340000 12 3.3
1420 HAMBLRGLESAMENCANA 30 30 30 73430 $T7000 Unidsd 70 & D000 W20 HAMBURGLESAMEWCAMA ¢ 34000 102 3135
1423 HURROTRIFASLCO N H X ENOE0 S0 Unidd B P BRIEI uA BRROTAFASCO ¢ B898 030 %29
12 ELRROMETD N B/ B A0SR0 Unidd T b TEREEET  uR EURROMETD $ e 081 NP
121 BURROUNASOLACARNE 30 33 3% ¢ 3480 2000 Unded 75 % T0TB40O0 421 EURROUNASOLACARRE ¢ 7ORB40 077 3343
W3 LASAGHAS GRANCE N B/ F/ P FE000 Unidd T b TOTEADO0 WE LASAGHASCRANDE & 0780 077 3%
W24 OUESADLLAUWASOLACARME 28 30 M 43480 2000 Undsd B3 % BS720000 MM CUESADLLAUNASOLACARME ¢ ES7280 07 9538
1426 (UESADLLA TRFASICA W B B $NED W00 Undsd 52 ¢ STRARET M CLESADLLATRRESEE  § STB807  DF3 SN
W25 QUESADILLAMINTA W B WA S0 Unidd B b SHAEET WA QUESAOLLAMATA & SB1427  DF1 3682
1436 LASAGHAS PECLEAAS W W F § A0 S A000 Undsd 76§ SOOTAOOD W36 LAGAGNRSPECVEMAS  § ST 053 A
M SACHRARAS B 5 BD b3ED B OO0 Unided U5 F 4BITROO0 WM SALCHRARAS $ 43T M M
135 SUPERSALCHPARAS D% W LER0 S A0 Unidd TEOOH dASIN WE SUPERSALCHPARAS ¢ 430883 053 %2
1430 MAICITOS CONTODD A W 7 LREN S 000 Unided B34 dBOSTOO0 N0 MACTOSCONTODD ¢ 4B0ST0 050 %678
W28 MACTOSCONPOLLOYOQUESD & 17 20 HEEI0 1000 Unded 33 ¢ 3033 MO8 MACTOSCONPOLLOYOUESC ¢ 308 037 9E
423 WACTOSCONTOCMETAYGUESC & 6 19 HEEI0 1000 Unded 37 & JM4P6ET W29 ACTOSCONTOCRETAYGUES ¢ 3447 (0% 990
LM MAICITOS CONGLESD BB d BE0 S A000 Undd 40 & ZE2B0D00 M7 MACHOSCONGUESD ¢ 252800 (027 3¢
1433 AREPAESPECIAL 3 B B BEXD $O000 Undd 2§ TRTHAN uB AREPA ESPECIAL $ 7373 08 S9fm
43 AREPAPOLLOCHAMPION 4 S F BRI S A00 Undsd M B3SAO00 W31 AREPAPOLLOCHEMPRON $ B350 003 %
132 ARERA RANCHER 3 5 7 LEXD S 8000 Unided 0 & ESIEET  uR AREPARANCHERA ¢ B30T 007 1000
$31330455

Fuente: Elaboracion propia
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De acuerdo con la siguiente grafica podemos identificar los productos de mayor a menor

demanday el acumulado porcentual de cada uno. Se selecciona los productos méas importantes

que hacen parte del 80% de los mas elaborados como la pizza jumbo, punta de anca 300gr,

solomito de res 300g, pizza junior, churrasco 300gr, solomito de cerdo 200gr, pizza personal,

pizza familiar, chuzo de pollo 200gr, chuzo de cerdo 200gr, jugos naturales, filete de pechuga

200gr, picada de 200gr, hamburguesa argentina, hamburguesa clasicade res y hamburguesa

super.
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Figura 3. Grafica de demanda de producto terminado
Fuente: Elaboracion propia
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Analisis del estudio

Objetivo de la encuesta: Recolectar informacion que permita evaluar la calidad, con
fundamento en la caracteristica identificada en la gestion de inventarios.

Para la encuesta se tuvieron en cuenta5 personas, de las cuales 2 pertenecen
administrativos y 3 operativos. Los administrativos llevan diez afios en el restaurante, estosson
los duefios y fundadoresde la marca, los 3 colaboradores operativos llevan entre 3 y 4 afios
prestando su servicio en las areas de cocinay servicio al cliente.

Dicha informacién es completamente confidencial y los instrumentos serviran para
identificar fortalezas y limitantes, proveer los elementos de juico parael cumplimiento de metas
y objetivos de la gestion en inventarios, asi como establecer planes de mejora.

Intrusiones: En su criterio evalué segin el grado de cumplimiento anunciado de acuerdo
con la siguiente escala de calificacion.

Tabla 11. Escala tipo Likert

Escalatipo Likert

Alto grado

Mediano grado

Bajo grado

Insuficiente grado

(b |[wWIN|F

No cumple

Fuente: Elaboracion propia
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Personal administrativo — personal operativo

Tabla 12. Encuesta Cargo actual

Respuesta - Total
Cantidad %
Administrativo 2 40%
Operativo 3 60%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

Seleccione el cargo actual
5 respuestas

@ Administrativo
@ Operativo

Figura 4. Encuesta Cargo actual

Interpretacién: Con un total de 5 empleados encuestados un 40% hacen parte del area
administrativa y el 60% restante hacen parte del area operativa.

Analisis: Claramente se puede identificar que el total de personas encargadas del area
administrativa de Dados pizza & parrilla son 2 personas lideres, y el resto de los encuestados que

son 3 personas hacen parte del area operativa entre cocineros y meseros.
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¢Lleva un registro de inventarios para controlar las unidades existentes?

Tabla 13. Encuesta registro de inventarios

Respuesta . ol
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 0 0%
Bajo grado 2 40%
Insuficiente grado 2 40%
No Cumple 1 20%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

¢Lleva un registro de inventarios para controlar las unidades existentes?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Insuficiente grado

@ No cumple

Figura 5. Encuesta registro de inventarios

Interpretacion: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.5 se evidencia
la respuesta de los 5 empleados encuestados, esta muestra que un 40% eligieron bajo grado, otro
40% eligieron insuficiente grado y el 20% restante hacen seleccionaron no cumple.

Analisis: A pesar de que existe un registro de inventarios este no se esta implementando,
evidenciando que no todo el personal tiene conocimiento de la existencia de este para su

aplicacion.
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¢Frente al manejo de los inventarios consideraque este es eficiente?

Tabla 14. Encuesta manejo de inventarios

Respuesta - Lol
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 0 0%
Bajo grado 4 80%
Insuficiente grado 1 20%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

;Frente al manejo de los inventarios considera que este es eficiente?

5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Insuficiente grado

@ No cumple

Figura 6. Encuesta manejo de inventarios

Interpretacion: Con un total de 5 empleados encuestados un 80% eligieron bajo grado y el
20% eligieron insuficiente grado como respuesta a la pregunta namero 2.
Analisis: EI manejo de los inventarios no esta siendo lo suficiente mente eficiente, lo que

lleva a que se tomen medidas necesarias para mejorar la calidad de manejo de inventarios en la

compafia.
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¢ Utiliza las herramientas proporcionadas para manejo y control de los inventarios?

Tabla 15. Encuesta herramientas para control de inventarios

Respuesta - Uil
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 0 0%
Bajo grado 4 80%
Insuficiente grado 1 20%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

JUtiliza las herramientas proporcionadas para manejo y control de los inventarios?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Insuficiente grado

@ No cumple

Figura 7. Encuesta herramientas para control de inventarios

Interpretacion: De los 5 empleados encuestados se evidencia que el 80% eligieron bajo
grado y el 20% eligieron insuficiente grado como respuesta a la pregunta nimero 3.

Anadlisis: La utilizacion de las herramientas que existentes parael control de inventarios
no se esta llevando a cabo por el personal encargado de su aplicacién, se considera que la

compaiiia revise las herramientas existentesy valide el uso de estas.
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¢ Realizar capacitaciones en el manejoy control de los inventarios?

Tabla 16. Encuesta capacitacion de inventarios

Respuesta ] Lo
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 0 0%
Bajo grado 2 40%
Insuficiente grado 1 20%
No Cumple 2 40%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

;. Realiza capacitaciones en el manejo y control de los inventarios?

5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Insuficiente grado

@ No cumple

Figura 8. Encuesta capacitacion de inventarios

Interpretacion: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.8 se evidencia
la respuesta de los empleados de Dados pizza & parrilla, la cual muestra que un 40% eligieron
bajo grado, el 20% eligieron insuficiente grado y 40% restante seleccionaron no cumple.

Anadlisis: De acuerdo con el resultado se evidencia que no se esta llevando a cabo
capacitacionesen el manejo de los inventarios, ya que todo el personal no cuenta conesta, y

algunos de los colaboradores recibieron la capacitacion hace mucho tiempo.
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¢ El control de inventarios facilita la identificacién de los productos de mayor y menor
rotacion?

Tabla 17. Encuesta rotacién de inventarios

Respuesta - VOEL
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 0 0%
Bajo grado 5 100%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

iEl control de inventarios facilita la identificacion de los productos de mayor y menor
rotacion?

5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Deficiente grado

@ No cumple

Figura 9. Encuesta rotacion de inventarios

Interpretacion: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.9 se evidencia
gue 100% de los empleadoseligieron bajo grado como respuesta a la pregunta nimero 5.

Anadlisis: Se tiene identificados algunos productos de mayor y menor rotacion, pero se
evidencia la falta de control en el manejo de inventarios para lograr una mayor precision en el

resultado final.
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¢ Se maneja un control para la identificacién en la caducidad de la materia prima que

ayude a la rotacion de esta?

Tabla 18. Encuesta caducidad y rotacion de materia prima

Respuesta - VOIEL
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 3 60%
Bajo grado 2 40%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

:Se maneja un control para la identificacién en la caducidad de la materia prima que ayude a
la rotacion de esta?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Deficiente grado

@ No cumple

Figura 10. Encuesta caducidad y rotacion de materia prima

Interpretacién: Con un total de 5 empleados encuestados un 60% eligieron mediano
grado, y el otro 20% eligieron bajo grado como respuesta a la pregunta nimero 6.

Anélisis: Es evidente que existe unaherramienta para el control de la caducidad y la
rotacion de los productos, pero aun se sigue presentando unvacio, el cual se puede mejorar con

una debida implementacién de unadecuado registro de inventarios.
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¢ldentifica los productos de acuerdo con el grado de importancia para su distribucion
segun su demanda?

Tabla 19. Encuesta importancia de productos parasu distribucion

Respuesta - LI
Cantidad %
Alto grado 0 0%
Mediano grado 2 40%
Bajo grado 3 60%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

:ldentifica los productos de acuerdo con el grado de importancia para su distribucion segun
su demanda?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Deficiente grado

@ No cumple

Figura 11. Encuesta importancia de productos para su distribucion

Interpretacion: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.11 se evidencia
un total de 5 empleados encuestados los cuales respondieron de la siguiente manera. Un 40%
eligieron mediano grado y el otro 60% eligieron bajo grado a la pregunta niumero 7.

Anélisis: Tienen un porcentaje de control considerable sobre los productos de mayor
demanda, pero es evidente la falta de un método que les permita con exactitud identificar estos

productos para su respectiva distribucion.
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¢ Considera usted complicada la clasificacion y determinacion de costos, cuando se

desconoce la cantidad exacta de los productos?

Tabla 20. Encuesta clasificacion y determinacion de costos

Respuesta . Vol
Cantidad %
Alto grado 2 40%
Mediano grado 2 40%
Bajo grado 1 20%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

iConsidera usted complicada la clasificacion y determinacion de costos, cuando se

desconoce la cantidad exacta de los productos?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Insuficiente grado

@ No cumple

Figura 12. Encuesta clasificacion y determinacion de costos

Interpretacién: Con un total de 5 empleados encuestados un 40% eligieron alto grado, el
otro 40% eligieron mediano grado y 20% restante hacen seleccionaron bajo grado.
Anadlisis: Se les puede ser complicado ya que al no tener un control total de los

inventarios no se pueden determinar con exactitud los costos.
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¢Aplica un modelo de inventarios permitiria identificar los costos y lademanda en la
materia primay productos terminados?

Tabla 21. Encuesta modelo de inventarios

Respuesta - V0L
Cantidad %
Alto grado 2 40%
Mediano grado 2 40%
Bajo grado 1 20%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

JAplicar un modelo de inventarios permitiria identificar los costos y la demanda en la materia

prima y productos terminados?
5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Deficiente grado

@ No cumple

Figura 13. Encuesta modelo de inventarios

Interpretacion: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.3 se evidencia
la respuesta de los empleados de Dados pizza & parrilla, los resultados que muestra la grafica
nos indica que el 40% consideran de alto grado la aplicacién de un modelo, el 40% mediano
grado y el 20% lo consideran de bajo grado.

Andlisis: Se considera como importante la aplicacion de un modelo de inventarios que

ayuden a identificar los costos y la demanda de la empresa Dados pizza & parrilla.
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¢ Es necesario implementar un software que facilite la identificacién de un stock minimo
y un stock maximo?

Tabla 22. Encuesta implementacion de software

Respuesta - LI
Cantidad %
Alto grado 2 40%
Mediano grado 2 40%
Bajo grado 0 0%
Insuficiente grado 0 0%
No Cumple 1 20%
Total 5 100%

Fuente: Elaboracion propia

iEs necesario implementar un software que facilite la identificacion de un stock minimo y un
stock maximo?

5 respuestas

@ Alto grado

@ Mediano grado
Bajo grado

@ Deficiente grado

@ No cumple

Figura 14. Encuesta implementacion de software

Interpretacién: En la jError! No se encuentra el origen de la referencia.4 se evidencia
la respuesta de los empleados de Dados pizza & parrilla, indicando un resultado del 40% en alto
grado para la aplicacion de un software, el 40% mediano grado y el 20% lo consideran de bajo
grado.

Analisis: Se cree necesario la aplicacién de un software ya que la integracion
herramientas tecnologicas permiten un control total de los productos de la empresa, ayudando a
optimizar tiempos y a presentar mejores resultados.
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Procesos de mejora para la gestion de inventarios

Plan de acciéon

En la tabla # 23, se establece el siguiente plan de accion paracorregir las dificultades que
prevalecen dentro del desarrollo logistico de inventarios en el restaurante Dados pizza y parrilla,
cada objetivo y actividad planteada permiten dirigir y mejorar al local en la instauracion de
modelos posteriores.

Tabla 23. Plan de accion

Cronogramas de actividades

Meses - Semanas
Objetivo Id Actividades Junio Julio Agosto Septiembre Responsable
3 41 2 3 41 2 3 41 2 3 4

Revision de la informacion general v los procesos
51 Yohan Daza
que se llevan acabo

Identificar las causas $2 Reunidn con el personal encargado del rea de

. ) ) Yohan Daza
de la ausencia de inventarios
inventarios en el s3 Identificar materia prima para la elaboracion de Yohan Daza -
restaurante. los productos Diego Daza
Realizar inventario de los productos existentes en
54 Yohan Daza

bodega y restaurante

S5 Analizar los costos v la demanda de los productos Yohan D
3 ohan Daza
del restaurante

Ana]llzar las 56  Describir 1a distribucion de productos AB, v C Yohan Daza
herramientas que
optimicen la gestion
de inventarios. s7 Realizacion de plan maestro MPS Yohan Daza

Aplicacion del modelo MRP para la inspeccion o
58 . . . Yohan Daza
seguimiento de las compras en inventarios

Proponer procesos Construccion de formato para la base de datos
. . 59 ) Yohan Daza
de mejora continuas actualizada
en aquellas
actividades que 510 Analizar software que se requiere. Yohan Daza

carecen de gestion de
inventarios en el si1 Capacitacion del personal encargado del area de

restaurante. ventarios

Yohan Daza

Fuente: Elaboracion propia
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Recomendaciones

A lo largo del desarrollo del proyecto se encontraron posibilidades de mejoria parael
control en el sistema de los inventarios, dado a que en el restaurante Dados pizza & parrilla
realizaban esta gestion de formaempiricaal no contar con personal capacitado o especializado
en realizar este tipo de seguimientos y control, para ello, se recomienda ser constantes en el
progreso del nuevo modelo sugeridoy mantener registros de los movimientos realizados junto
con los resultados alcanzados para continuar ejecutando procesos de mejora convenientes.

A partir de la situacion evidenciada dentro del local y los alcances positivos que se
pueden tener, es necesario que se implemente una estructura idonea en la politica de inventarios,
donde también se respalde y certifique al personal encargado del manejo de insumos, materia
prima en los inventarios, esto a través de capacitaciones.

Invertir en programas de software que faciliten el manejo y control en los inventarios a
los colaboradores permitiendo la reduccidn en el tiempo que anteriormente alcanzaban y les

permita llevar un seguimiento més estricto a cada insumo y materia prima adquirida.
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Conclusiones

Durante el progreso del trabajo investigativo se llevaron a cabo técnicasde evaluacion
que facilitaron la identificacion de factores a mejorar, una de ellas fue la matriz de causa y efecto
que posibilito mejorar y realizar estrategias en la gestion y procesos de los inventarios, la matriz
DOFA permitio profundizar en el rea para concientizar al personal encargado en la necesidad de
un proceso en el manejo adecuado de los recursos de la empresa.

Las encuestas realizadas a los colaboradores del restaurante Dados pizza & Parrilla,
tambien fueron un factor elemental paraidentificar la importancia del desarrollo en los cambios
convenientes y relacionados con la funcion del local, para este caso, la el seguimiento y la
gestion en los inventarios y que esta directamente relacionado con la evolucién de su actividad,
estas apreciaciones y puntos de vista de quienes se desempefian en el lugar, lograron revelar la
implementacion estrategias de solucion requeridas.

Se concluye que, en el restaurante Dados Pizza & Parrilla carecian de documentos,
plantillas y de un plan adecuado que permitiera el seguimientoy control en el proceso en los
inventarios, ademas que el personal encargado desconocia los pasos a seguir en sus quehaceres
relacionadas con la problematica y de informacion fundamental paraalcanzar el propésito de su

actividad.
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