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Resumen  

Con este proyecto de investigación se desea evidenciar los conocimientos adquiridos a lo 

largo de la carrera profesional, a partir de la elaboración de propuestas en el control de 

inventarios en el restaurante Dados Pizza & Parrilla ubicado en el barrio Belén San Bernardo de 

la ciudad de Medellín. 

El proyecto de investigación se caracteriza por ser descriptivo, con un enfoque mixto. El 

objetivo principal es gestionar y determinar un sistema para el control de los inventarios; en su 

aplicación se pretende realizar un análisis de los procedimientos en el almacenamiento y 

distribución de los insumos, todo esto conforme a la información obtenida mediante la 

observación del lugar, encuestas, análisis de los datos recolectados y la realización de procesos 

de mejora continua. 

Lo que se espera con el estudio desarrollado es la implementación de mejora en los 

niveles de ocupación y reconocimiento de los insumos o materia prima, identificación del 

decrecimiento en los costos y a través de las herramientas académicas, presentar variables y 

alternativas que aporten a la solución del problema. 

 

Palabras claves: Costos; demanda; inventarios; rotación; stock mínimo y máximo. 
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Abstract 

With this research project, I 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 Medellín. 

 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, 

everything is 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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Introducción 

El restaurante Dados pizza y parrilla, pese a que se encuentran en el mercado hace 12 

años, no cuentan con los procesos pertinentes para la gestión en los inventarios. Es así como la 

empresa busca alcanzar con un eficiente sistema de inventarios el control de la materia prima, 

asegurando una producción constante, así como evitar errores y demoras en el cumplimiento de 

sus qué haceres; Permitiéndoles posicionase y competir en el mercado debido a su planificación, 

control en el flujo, almacenamiento de materia prima y la mejor disposición 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 contribución 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 investigación es iniciar con una evaluación de la empresa, 

principalmente una auditoría interna para estudiar más a fondo los problemas relacionados con la 

carencia de estrategias y herramientas en el control de inventarios. De acuerdo con lo 

mencionado vamos a comprender los siguientes aspectos para la estructuración y desarrollo del 

trabajo: 

En el apartado 1, se identificará la situación de la compañía a partir de sus inicios hasta 

recursos que se manejan en la actualidad, esto con el fin de evidenciar las posibles causas en la 

ausencia de inventarios. 
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En el apartado 2, Centralizar la problemática existente en pro de relacionar aquellas 

teorías que más aporten a las necesidades del restaurante Dados Pizza y parilla, para determinar 

cuáles herramientas pueden optimizar la gestión en los inventarios que aporten el bienestar 

esperado para la compañía. 

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

proponen los procesos de mejora que permitan las correspondientes soluciones. 
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Justificación 

El restaurante Dados Pizza y parrilla, requiere de posibilidades que le permitan generar 

mejor rendimiento en el sistema y control de inventarios, debido a que se enfrentan con carencias 

en los métodos y conocimientos, originando faltantes, retraso en los ciclos de revisión, 

dificultades en la delegación de actividades y el trabajo en equipo relacionado con el área de 

inventarios; pero sobre todo insuficiencia en la relación de productos recibidos y entregados, 

diferencias en el stock de almacenamiento, problemas en la distribución y rotación de las 

cantidades existentes.  

Es necesario que las empresas lleven algún control de sus inventarios para asegurar la 

continuidad del proceso productivo, pero un control excesivo de todos y cada uno de los artículos 

tendría 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 

así como lo indica (Leseure, 2010). Los restaurantes, por ejemplo, deben almacenar gran 

cantidad de productos, como comidas, refrescos, licores, productos químicos para la limpieza y 

desinfección, artículos de oficina y emergencia, cubiertos, vasos, vajillas y demás; 

convirtiéndose la gestión y control de inventarios en una labor compleja, generalmente la 

complejidad se determina de acuerdo con las unidades en existencia relacionadas con la 

actividad económica. 
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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 área y 

además que la distribución, almacenamiento y rotación de los productos sean acordes a lo 

esperado; dichos procedimientos inician a partir del plan de objetivos estratégicos y de un 

detallado análisis de la situación 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 rotación 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 

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

  



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 más las empresas de fabricación y montaje, empresas 

instaladoras, empresas distribuidoras o empresas de obras y servicios que 

necesitan de ayuda computacional para lograr integrar los procesos que se 

realizan en dichas compañías y de esta forma obtener el máximo desempeño de 

los procesos, una optimización de stock, control de los materiales e incremento en 

productividad. 

La necesidad en la implementación de la plantilla de control previo o programas de 

software que aporten a la gestión en el manejo de inventarios es de vital importancia para 

aquellas empresas que carecen de un registro en la clasificación de los productos. 

Buscando la implementación de inventarios en un ámbito local, se escogió un restaurante 

de comidas rápidas 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 público 

objetivo del restaurante son los núcleos familiares. Con 12 años de trayectoria en el mercado 

gastronómico se encuentra en la necesidad de implementar un sistema en el manejo de 

inventarios. A la fecha no cuentan con una aplicación de herramientas que les permita tener un 

orden y adecuada estructuración de los productos y operación. 
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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 económica requieren de apoyo tecnológico para obtener una integración en el 

desarrollo de los procedimientos o procesos en los que desempeña la compañía, 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 producción. 

El problema identificado en Dados pizza parrilla es relevante, debido a la falta en el 

control de inventarios y como esto podría representar dificultades económicas y de operación en 

un futuro; a partir de la investigación se debe identificar los aspectos negativos y aplicar las 

acciones correctivas acorde a la situación presentada. 

Las falencias anteriormente mencionadas, acompañadas de otros factores determinantes, 

se han ido presentando desde la existencia del restaurante; otra causal importante, es no contar 

con una persona idónea que se ocupe de la gestión de estos tipos de procesos ya que se han 

enfocado en trabajadores que se encarguen directamente en el área de preparación de los 

alimentos y atención al público en general. 

     La carencia en el control de inventarios para el restaurante Dados pizza parrilla ha 

sido conducida porque desconocen cómo controlarlos y estiman que aplicarlo puede ser costoso, 

por lo tanto, han optado en no hacerlo, objeción que difiere con lo manifestado por Cruz 

Fernández: “Un inventario en la empresa, sea cual sea su naturaleza, representa una inversión 

económica para la compañía que debe ser planificada, gestionada y controlada”, por ende, 

determinar un óptimo manejo y control del mismo, apoyado de una plantilla y aplicaciones 

informáticas que agilicen y mejoren el proceso es fundamental. (Fernández, 2017, pág. 10) 
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Con la evaluación del manejo en general del lugar, se evidencia también que, al contar 

con la diversificación de alimentos y la rotación continua de los mismos, se generan problemas, 

algunos son: 1) Costos extras, 2) pérdidas, 3) Vida útil 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 gestión 

en los inventarios. (Laza., 2020) afirma:  

Los riesgos en la administración de inventarios están estrechamente relacionados 

con las estrategias enfocadas en definir qué eslabón de la cadena debe administrar 

los materiales, la frecuencia de reposición y la preservación de niveles apropiados 

de stock que atiendan la demanda, esto evitará 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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Árbol de problemas 
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Pregunta problematizadora 

General 

¿Cuál es el sistema de control para el control de los inventarios en el restaurante Dados 

Pizza & Parrilla ubicado en la ciudad de Medellín? 

Específicas  

1. ¿Qué causas se identifican por la ausencia de inventarios en el restaurante? 

2. ¿Cuentan con hojas de cálculo o herramientas controladoras para el manejo de los 

inventarios? 

3. ¿Tienen establecido procesos de mejora continuas en aquellas actividades que carecen de 

gestión y seguimiento en el restaurante? 

  



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla  19 
 

  

 

 

Objetivos 

Objetivo general 

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

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

Objetivos específicos  

1 Identificar las causas de la ausencia de inventarios en el restaurante 

2 Analizar las herramientas que optimicen la gestión de inventarios 

3 Proponer procesos de mejora continuas de gestión de inventarios en el restaurante 

  



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla  20 
 

  

 

 

Marco referencial  

Antecedentes 

La ausencia de inventarios en algunas de las diferentes actividades económicas 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 informáticos, la automatización de los 

procesos, las herramientas apropiadas para el control, el recurso humano calificado para la labor 

y un sin número de factores que ocasiona problemas en la gestión y toma de decisiones de la 

compañía. De acuerdo con lo mencionado por (Gámez, 2017) , en la ciudad de Medellín, aún 

falta mayor aplicabilidad de nuevos y modernos conceptos de manejo y control de inventarios 

que contribuyan al mejoramiento de procesos. Las tecnologías o herramientas existentes del 

mercado resultan ser muy básicas.  
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Marco conceptual 

Control de inventarios 

El control de inventarios es el proceso que permite a las empresas administrar el 

almacenamiento de los productos, obteniendo información que le facilite la toma de decisiones, 

así como lo indica (Holguín, 2010). En los administradores es común escuchar que uno de los 

principales problemas es enfrentarse a la administración de los inventarios, se presentan escases 

o 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 aplicación de normas en una empresa, de acuerdo 

como lo menciona (Hernandez & Martinez, 2014) Las normas están incorporadas en los actos 

del ser humano; implicando la dependencia, regulación, la prudencia y las leyes. El control es el 

regulador del equilibrio y los buenos resultados. 

Inventarios 

Un inventario es la relación de bienes que se disponen ya sea según su clasificación, 

categoría y ocupación. Las empresas tienen la necesidad de realizar inventarios que se ajusten a 

la realidad, porque una sobre valoración puede alterar el valor real de la compañía. (Laza., 2020) 

Clasificación ABC 

El análisis ABC es una de las herramientas más utilizada para la clasificación según su 

nivel de importancia de los productos de acuerdo con su categoría (alta, media y baja) rotación. 

Este análisis es realizado con el fin de determinar qué tan importante es un producto al momento 

de generar contribución en las ventas totales de la compañía. (Publishing, 2007) 
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Stock máximo 

El stock máximo es determinado por la capacidad de almacenamiento que tenga la 

compañía sin que este afecten los costes. 

Stock mínimo 

Es la cantidad de artículos mínimos que deben disponer en almacenamiento, permitiendo 

atender la demanda de los clientes. 

Planificación de requerimiento de materiales MRP 

 En la planificación de requerimientos de materiales MRP es reconocido como un método 

de gestión de la información que apoya las determinaciones de producción, que tiene en cuenta 

productos con una estructura compuesta, plazos y tiempos de entrega. Es un sistema que se 

refiere a la producción de productos de ensamblaje, componentes y materias primas. (Bogataj & 

Bogataj, 2019) 

Plan maestro de producción MPS 

Este plan trata de descripción de los productos que se van a elaborar, teniendo en cuenta 

el tiempo de producción, disponibilidad en existencia y pronóstico de ventas. Creando la 

cantidad final a elaborar en un periodo establecido según 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, Albarracín, & Sabater, 2004) Se 

puede clasificar la demanda según presente variaciones de su valor en un periodo definido, 

como: demanda estable 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 gestión que se encarga de medir con eficacia y 

eficiencia el uso de recursos que se aplican para un objetivo. El control de costes suministra 

información importante en la determinación de precios de ventas de los productos y servicios, la 

toma de decisiones y planificación del futuro. (Soriano, 2013) 

 

  



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla  24 
 

  

Marco Contextual 

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

Historia 

Dados pizza & parrilla es un restaurante de comidas rápidas, especializada en la 

elaboración de pizzas y carnes al carbón, con sede en el barrio Belén San Bernardo de la ciudad 

de Medellín, Antioquia. Fundada por Diego Daza y Cristian Molina en 2008. La unión de estos 

dos integrantes con estudios de chef profesional permitió innovar con nuevos productos en el 

transcurso de los años, lo que los llevo a ganar reconocimiento y posicionar la marca en la 

ciudad, aumentando el número de clientes que los visitan, para así ampliar sus instalaciones en el 

2019, en la que se diseñó un ambiente elegante y moderno para la satisfacción de sus visitantes. 
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A continuación, se presenta la parte filosófica de la organización como es la mega, 

visión, misión y valores corporativos. 

Mega 

Para el año 2026 la empresa Dados pizza & parrilla aumentara 5 el número de sedes para 

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

Misión  

Brindar la mejor gastronomía en las instalaciones del restaurante a través de alimentos 

con ingredientes frescos con el fin de proporcionar productos de alta calidad generando 

satisfacción a todos los clientes. 

Visión  

Posicionarnos en el futuro próximo, como una pizzería & parrilla del valle de aburra con 

gran reconocimiento y representación en el sector gastronómico; caracterizándonos por ofrecer a 

nuestros clientes productos y servicios que generen experiencias positivas. 
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Valores corporativos 

Calidad: 

Nos caracterizamos por manejan altos estándares a fin de conseguir productos y servicios 

que se acomoden a las necesidades de los usuarios. 

Respeto: 

Tenemos aprecio, empatía y respeto por todos nuestros clientes y colaboradores. 

Concebimos las diferencias como una oportunidad para construir y 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 atención 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. 

 

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

Tabla 1. Marco legal 

Ley Descripción Articulado 

DECRETO 1879 DE 

2008 

Requisitos documentales exigibles a los 
establecimientos de comercio para su apertura y 

operación.  
Artículo 1 - 9 

LEY 9 DE 1979 

Se establecen las normas específicas a las que 
están sujetos los establecimientos industriales y 
comerciales en los que se realicen actividades 

que se relacionan con alimentos. 

ARTICULO 243 

LEY 1575 DE 2012 
Realización de inspección y prueba anual de los 

sistemas de protección contra incendio de 
acuerdo con la normativa vigente. 

Artículo 42. 
Inspecciones y 

certificados de 
seguridad 

Estatuto Tributario 
Nacional 

 El Registro Único Tributario, RUT, 

administrado por la Dirección de Impuestos y 
Aduanas Nacionales, constituye el mecanismo 

único para identificar, ubicar y clasificar las 
personas y entidades que tengan la calidad de 

contribuyentes declarantes del impuesto sobre 
la renta y no contribuyentes declarantes de 

ingresos y patrimonio 

Art. 555-2. Registro 
único tributario - RUT. 

Resolución 1229 de 2013 

Todos los establecimientos productores o 
proveedores involucrados en cadenas 

productivas de bienes y servicios deben 
registrar su existencia como sujeto de vigilancia 

y control sanitario 

Artículo 13 

Resolución 2505 de 2004 
Reglamenta las condiciones que deben cumplir 
los vehículos para transportar carne, pescado o 

alimentos fácilmente corruptibles 

Artículo 131 del 
decreto ley 019 de 

2012 

Fuente: Elaboración propia con datos tomados de diferentes fuentes (Bogotá-Región, 2016) 
(DECRETO-1879, 2008) 
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Marco Teórico 

Los inventarios tienen su origen en los egipcios y demás pueblos de la antigüedad, donde 

se acostumbraba a almacenar grandes cantidades de alimentos para ser utilizados en los tiempos 

de sequía o de calamidades. Es así como surge el problema de los inventarios, como una forma 

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 todos los bienes y 

alimentos necesarios para sobrevivir fue lo que motivó la existencia de los inventarios (Durán, 

2012) 

El manejo de inventario se define como "el proceso continuo de planificación, 

organización y control del inventario que tiene por objeto reducir al mínimo la inversión en 

existencias y equilibrar la oferta y la demanda". Concretamente, el proceso es una supervisión 

del suministro, el almacenamiento y la accesibilidad de los artículos a fin de garantizar un 

suministro adecuado sin exceso de oferta, tal y como lo describe en Singh y Verna (Singha & 

Verma, 2017) 

La gestión de los inventarios tiene el propósito de asegurar el funcionamiento en la 

operación de las compañías, en los que son importantes tener aspectos claves para lograr los 

objetivos, como los menciona Daniel Serna y Yohana Rivera (Serna & Rivera, 2018)   Mediante 

la optimización 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 

información de la disponibilidad de la mercancía en sus locaciones o en abastecimiento.  

En los inventarios existen clasificaciones según las motivaciones que hayan para tenerlos, 

aportando ampliamente en la determinación de medidas o decisiones para llevar a cabo y 

dependen por lo general del requerimiento en los productos, entre ellos está, el método de 
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análisis ABC, mismo que clasifica los artículos definiendo un determinado nivel de validez  en 

las existencias, obteniendo con esto disminuir esfuerzos en el trabajo, tiempo y costos en la 

gestión y control de los inventarios; En Guerreo Salas (Guerrero Salas, 2009)  se desprenden 

algunos subsistemas de clasificación, entre estos se encuentra un sistema de clasificación por 

utilización y valor, el cual consta en poner en práctica un procedimiento que adecue referencias 

históricas de acuerdo a la demanda de los productos con su correspondiente costo, es por ellos 

que se debe establecer un porcentaje conforme el nivel de categorización. Para ponerlo en 

práctica se debe inicialmente establecer la demanda concorde al consumo, después obtener un 

rango de los productos y finalmente determinar el tipo de clasificación con el fin de ajustar 

políticas de control y periodicidad de los pedidos. 

Identificar el tipo de inventario más conveniente y los aspectos que en él derivan, es una 

labor compleja ya que de esa decisión dependen los resultados positivos alcanzados en la 

empresa; Efectuar un notable e importante control, beneficiará ampliamente el negocio, 

evidenciándose resultados como: economizar dinero en procesos innecesarios, crecimiento en la 

demanda, buen servicio y atención al cliente, alto flujo de liquidez, ahorro en las labores 

administrativas y reducción en las perdidas, tal como lo menciona (Martínez, 2019) 

Independientemente el sistema utilizado en el manejo y control de los productos, todas 

las empresas deben adaptar un sistema de inventarios, según lo menciona (Sahin & Robinson, 

2007). De los motivos más relevantes para mantenerlo está: proceso adecuado en los cambios 

deseados o no esperados en la demanda u oferta de los productos y tiempo de entrega, 

conservación o precaución de reservas en stock ante diferencias presentadas durante la operación 

y ahorros en los reabastecimientos de productos. 
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Es importante tener en cuenta en la gestión o manejo de inventarios el stock, el cual hace 

referencia a la disponibilidad o existencia de la mercancía. Así, de acuerdo a Cruz Fernández 

(Fernández, 2017) , entre las funciones del stock se evidencian la eliminación de las desviaciones 

que puedan encontrarse -control de stock-, gestión de aprovisionamientos, gestión de la 

temporalidad, rotación del stock y cualificación del personal para que desempeñe las tareas de 

forma acorde. El stock toma relevancia al estar estrechamente relacionada a la demanda, ya que 

una alta demanda produce una baja en el stock, y una alta demanda puede provocar gastos de 

mantenimiento y almacenamiento excesivos. Es así, 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 más 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 mercancía, al decir que según 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 administración.  

Es fundamental también, entre el proceso de gestión y control de inventarios evaluar un 

sistema que contribuya a la reducción de los costos totales, así como sugiere (Chopra & Meindl, 

2013) Los costos logísticos (mejoría en el tiempo de reacción hacia los clientes), costo en el 

transporte de la materia prima, costos que alivianen los márgenes de errores, esto con el fin de 

satisfacer las necesidades del público y la compañía. 
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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 administración dado a que tiene que 

ver con el trabajo y tiempo empleado en ordenes de pedido y finalmente el costo de escasez, más 

conocido como desabastecimiento y es cuando la empresa no puede satisfacer las necesidades 

del cliente.  

Los errores que las empresas generalmente enfrentan en la gestión de los inventarios se 

deben a que; no planean o estiman acertadamente la demanda esperada, por eso es importante 

mantener registros del movimiento de los productos en las distintas temporadas. La falta de 

automatización y sistemas ineficientes de control, como menciona Julio castro  (Castro, 2014) 

también es clave en los errores de gestión, ya que, se deben manejar diversos archivos y 

herramientas que permitan tener una visión integral de lo que sucede y detectar de manera más 

rápida necesidades, áreas 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 más que las empresas realicen avances para el tratamiento de la información, aún hay 

varias donde se presentan dificultades y cuellos de botella en el manejo de los productos, como 

lo comparte (Wee, 2011). Para ello es fundamental definir cuales propósitos se acomodan a las 

necesidades de la compañía y se encuentren relacionados con: 

• Flujo de costos, sistema que interviene en mayor medida en el costo de 

inventarios y son cuatro tipos los que se conocen, tales como, FIFO (primero en entrar, primero 

en salir), LIFO (último en entrar, primero en salir), Costo medio (Definir un promedio con el 

valor actual del inventario y el valor nuevo, para así definir el nuevo valor del producto y el 

costo especifico (Valor definido conforme con el precio del mercado). 

• Reducción de coste o valor del mercado, el cual se valora a partir del costo inicial.  

• Verificación de inventario: Auditar, examinar y calcular el stock, desempeño y 

estado de los productos manejados. 

• Control de inventario ABC. 

A raíz de la información recolectada y evidenciando las necesidades que presenta la 

empresa Dados Pizza, se pretende evaluar y gestionar un eficaz control y gestión en la 

producción manejada, ya que, como lo menciona Donald H (Sheldon, 2004) Gran cantidad de 

compañías no realizan el respectivo control y gestión  de los productos diariamente, optando por 

no hacerlo o invirtiendo tiempo y esfuerzo a través de mecanismos presenciales y de manera 

muy periódica; Cuando es el debido control la única respuesta para pronosticar los resultados de 

las transacciones esperadas o en su defecto condiciones a mejorar. Este proceso de mejora 

pretende ir de la mano de la tecnología puesto qué la sistematización ha empujado en gran 

proporción a las ganancias de productividad, mejorando el trabajo de los empleados y la entereza 

en la operación 
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Diseño metodológico 

Alcance de la investigación 

El proyecto se fundamentará en implementar un sistema de gestión de inventarios 

conforme las necesidades del restaurante Dados Pizza &Parrilla, con la finalidad de aportar en la 

dirección o administración de los insumos y materias primas, que posibiliten un mejor control, 

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

Diseño de la investigación 

El trabajo está orientado en la gestión de los inventarios, se iniciará la metodología con la 

evaluación del restaurante Dados Pizza & Parrilla, mediante la observación y análisis de los 

procedimientos en el almacenamiento y distribución de los insumos, materia prima y productos 

terminados. 

Enfoque de la investigación 

El enfoque de la investigación se realiza a través del método mixto, en donde a partir de 

encuestas y entrevistas se pretende recolectar los datos e información que aporte a la situación 

actual del restaurante; además que a partir de la indagación, evaluación y observación se 

identificará los problemas y falencias. Este estudio procura brindar rendimientos, a través de 

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

Para el desarrollo del proyecto, Dados Pizza & Parrilla se apoyará en la matriz DOFA 

que proporcionará un diagnóstico de la situación actual y posteriormente ayudará en las 

decisiones de los objetivos planteados. Además, en cuanto al desarrollo especifico de la actividad 

y los propósitos a alcanzar, se llevan a cabo, asesorías, encuestas, análisis de los datos 

recolectados, realización y procedimientos adecuados, todos conforme a la información obtenida. 

Fuente de información 

Esta investigación tendrá como fuentes de información la indagación de modelos en 

control de inventarios a través de diferentes autores, además aquellos resultados que nos 

permitan cuantificar la realidad de los inventarios en base a las encuestas y la recolección de 

información brindada en el restaurante dados pizza & parrilla. 

Todo esto con el fin de permitir una orientación acertada hacia la dirección con los temas 

relacionados en la gestión de inventarios por medio del análisis de la demanda y los costos de los 

artículos. 

Población 

Para el desarrollo de la investigación se realizará inicialmente la entrevista al personal 

encargado de la empresa el cual está conformado por 2 administrativos y 4 operativos; los que 

suministraran la información relacionada con el manejo de los inventarios, también a aquellos 

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

El método de muestreo es no probabilístico, encuestando a los administradores y 

colaboradores del local que hacen parte de los procesos relacionados a la demanda, costos y 

gestión en inventarios. 

Análisis y tratamiento de datos 

Después de aplicar las técnicas pertinentes se logra obtener la información necesaria para 

poder analizar e interpretar los resultados, empezando por la revisión seguido de la 

categorización, tabulación y finalmente con el manejo de resultados. 
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Desarrollo del proyecto 

Diagnóstico de Dados Pizza & parrilla 

Matriz Dofa 

A continuación, presentamos la Matriz DOFA en la tabla 2, la cual nos aportará en el 

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

verdadero de la situación en la compañía, lo que permitirá la alta facultad para la toma de 

decisiones: 

Tabla 2. Dofa 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Diagnóstico de inventarios en el restaurante 

Para el siguiente apartado del proyecto relacionaremos la distribución de los productos 

ABC del restaurante Dados Pizza & parrilla, con la finalidad de identificar la importancia de 

cada producto en función de la empresa, se continuará con la codificación de los  insumos, los 

árboles de producto y la aplicación del modelo planeación de requerimientos de materiales MRP 

para la inspección o seguimiento de las compras en inventarios, el cual brindará una idea de los  

costos y el estudio de los posibles resultados alcanzados, como apoyo para tomar medidas o 

decisiones en un futuro. 
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Herramientas para la gestión de inventarios 

Tabla de insumos en el restaurante Dados Pizza & parrilla 

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 información idónea para la realización y evidencia de los productos 

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

respectiva codificación fue una condición para acondicionar la matriz modelo planeación de 

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

mayor enfoque y orden al proyecto. 

Tabla 3. Insumos 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Clasificación de productos ABC  

La clasificación es un método que se utilizado para realizar inventarios, con el objetivo 

de identificar la mercancía por su grado de importancia. 

Se realiza la tabla de la clasificación en el restaurante Dados pizza & parrilla como se 

registra en la Tabla 4, en vista que no cuentan con una clasificación que les facilite la 

identificación de productos según su grado de distribución; A mayor importancia, B menor 

importancia y C carece de importancia. 

Tabla 4. Clasificación ABC 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Modelo planeación de requerimientos de materiales MPR 

El modelo se basa en la planificación, el proceso de producción y el control de los 

inventarios. Este consta de tener los materiales requeridos para cumplir con la demanda de los 

clientes.  

Como se evidencia en la tabla número 5 se aplicó 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 para la elaboración de la pizza jumbo hawaiana, permitiendo controlar 

los inventarios de acuerdo con la demanda. 

 

Tabla 5. MPR lote base 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En la aplicación 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 costos y demanda. 

Se realiza en esta tabla un análisis por demanda de pedidos en la pizza hawaiana, para 

obtener como resultado la cantidad de materia prima requerida para la elaboración de 200 pizzas 

jumbo hawaiana, teniendo en cuenta el porcentaje en rechazo de materiales e incremento en 

costos. 

Tabla 6. MRP lote 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Plan maestro de producción MPS 

Un MPS es un plan detallado que permite establecer cuantos productos serán elaborados 

en determinado periodo de tiempo, cómo se registra en la Tabla # 7 en la que se describe la 

materia prima y el tiempo de elaboración de una pizza jumbo. 

Tabla 7. MPS tiempo de elaboración 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

En el plan maestro de producción realizado a la pizza jumbo, como se describe en la tabla 

# 8 podemos identificar con base en los pedidos de los clientes que productos finales hay que 

elaborar y en que laso de tiempo deben tenerse terminados. Para lograr un buen resultado en el 

plan maestro de producción se debe tener en cuenta los inventarios iniciales, pronóstico de la 

demanda, pedidos e inventario final. 

Tabla 8. Plan maestro de producción 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Procesos de mejora para la gestión de inventarios 

Los costos en la contabilidad se refieren al valor monetario de los gastos destinados a la 

producción de un bien.  

En la aplicación de esta herramienta se toma la lista de productos con su respectivo costo 

unitario y las cantidades producidas en el último trimestre, a los que se les aplica una fórmula 

matemática (Costo total= costos fijos + costos variables) para obtener el costo total, el porcentaje 

en la frecuencia y el porcentaje acumulado de cada insumo. 

Tabla 9. Costos de insumos 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En la Figura 2 se muestra de mayor a menor los costó de cada insumo, siendo los más 

importantes el pepperoni, carne de res, tocineta, jalapeños, levadura fresca, mostaza, 

champiñones, salsa de tomate, queso, maicitos, jamón, mayonesa, piña, salsa rosada y carne de 

cerdo; estos haciendo parte del 80% de los insumos más utilizados que se implementa en la 

producción, reflejando también el valor del porcentaje acumulado. Esta herramienta nos facilita 

la identificación de los costos en los insumos que más y menos se utilizan en la producción del 

restaurante. 

 

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

En la aplicación de esta herramienta se tuvo en cuenta el listado de productos terminados 

y las cantidades vendidas en el último trimestre; se agregó 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 

 

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

demanda y el acumulado porcentual de cada uno. Se selecciona los productos más importantes 

que hacen parte del 80% de los más 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 clásica de res y hamburguesa 

super.  

 

 

Figura 3. Grafica de demanda de producto terminado 

Fuente: Elaboración propia 
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Análisis del estudio 

Objetivo de la encuesta: Recolectar información que permita evaluar la calidad, con 

fundamento en la característica identificada en la gestión de inventarios. 

Para la encuesta se tuvieron en cuenta 5 personas, de las cuales 2 pertenecen 

administrativos y 3 operativos. Los administrativos llevan diez años en el restaurante, estos son 

los dueños y fundadores de la marca, los 3 colaboradores operativos llevan entre 3 y 4 años 

prestando su servicio en las áreas de cocina y servicio al cliente.  

Dicha información es completamente confidencial y los instrumentos servirán para 

identificar fortalezas y limitantes, proveer los elementos de juico para el cumplimiento de metas 

y objetivos de la gestión en inventarios, así como establecer planes de mejora.  

Intrusiones: En su criterio evalué según el grado de cumplimiento anunciado de acuerdo 

con la siguiente escala de calificación.  

Tabla 11. Escala tipo Likert 

Escala tipo Likert 

1 Alto grado 

2 Mediano grado 

3 Bajo grado 

4 Insuficiente grado 

5 No cumple 

Fuente: Elaboración 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: Elaboración propia 

 

 

Figura 4. Encuesta Cargo actual 
 

Interpretación: Con un total de 5 empleados encuestados un 40% hacen parte del área 

administrativa y el 60% restante hacen parte del área operativa. 

Análisis: Claramente se puede identificar que el total de personas encargadas del área 

administrativa de Dados pizza & parrilla son 2 personas líderes, y el resto de los encuestados que 

son 3 personas hacen parte del área 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 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 5. Encuesta registro de inventarios 
 

Interpretación: En la ¡Error! 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. 

Análisis: A pesar de que existe un registro de inventarios este no se está implementando, 

evidenciando que no todo el personal tiene conocimiento de la existencia de este para su 

aplicación. 
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¿Frente al manejo de los inventarios considera que este es eficiente? 

Tabla 14. Encuesta manejo de inventarios 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 6. Encuesta manejo de inventarios 
 

Interpretación: Con un total de 5 empleados encuestados un 80% eligieron bajo grado y el 

20% eligieron insuficiente grado como respuesta a la pregunta número 2. 

Análisis: El manejo de los inventarios no está siendo lo suficiente mente eficiente, lo que 

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

compañía. 

 

  



Estudio en inventarios Dados Pizza & Parrilla  52 
 

  

¿Utiliza las herramientas proporcionadas para manejo y control de los inventarios? 

Tabla 15. Encuesta herramientas para control de inventarios 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 7. Encuesta herramientas para control de inventarios 
 

Interpretación: De los 5 empleados encuestados se evidencia que el 80% eligieron bajo 

grado y el 20% eligieron insuficiente grado como respuesta a la pregunta número 3. 

Análisis: La utilización de las herramientas que existentes para el control de inventarios 

no se está llevando a cabo por el personal encargado de su aplicación, se considera que la 

compañía revise las herramientas existentes y valide el uso de estas. 
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¿Realizar capacitaciones en el manejo y control de los inventarios? 

Tabla 16. Encuesta capacitación de inventarios 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 8. Encuesta capacitación de inventarios 
 

Interpretación: En la ¡Error! 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. 

Análisis: De acuerdo con el resultado se evidencia que no se está llevando a cabo 

capacitaciones en el manejo de los inventarios, ya que todo el personal no cuenta con esta, y 

algunos de los colaboradores recibieron la capacitación hace mucho tiempo. 
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¿El control de inventarios facilita la identificación de los productos de mayor y menor 

rotación? 

Tabla 17. Encuesta rotación de inventarios 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 9. Encuesta rotación de inventarios 
 

Interpretación: En la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia.9 se evidencia 

que 100% de los empleados eligieron bajo grado como respuesta a la pregunta número 5.  

Análisis: Se tiene identificados algunos productos de mayor y menor rotación, pero se 

evidencia la falta de control en el manejo de inventarios para lograr una mayor precisión en el 

resultado final. 
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¿Se maneja un control para la identificación en la caducidad de la materia prima que 

ayude a la rotación de esta? 

Tabla 18. Encuesta caducidad y rotación de materia prima  

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 10. Encuesta caducidad y rotación de materia prima 
 

Interpretación: Con un total de 5 empleados encuestados un 60% eligieron mediano 

grado, y el otro 20% eligieron bajo grado como respuesta a la pregunta número 6. 

Análisis: Es evidente que existe una herramienta para el control de la caducidad y la 

rotación de los productos, pero aún se sigue presentando un vacío, el cual se puede mejorar con 

una debida implementación de un adecuado registro de inventarios. 
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¿Identifica los productos de acuerdo con el grado de importancia para su distribución 

según su demanda?  

Tabla 19. Encuesta importancia de productos para su distribución  

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 11. Encuesta importancia de productos para su distribución 
 

Interpretación: En la ¡Error! 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 número 7. 

Análisis: 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 distribución. 
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¿Considera usted complicada la clasificación y determinación de costos, cuando se 

desconoce la cantidad exacta de los productos? 

Tabla 20. Encuesta clasificación y determinación de costos 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 12. Encuesta clasificación y determinación de costos 
 

Interpretación: 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. 

Análisis: 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 permitiría identificar los costos y la demanda en la 

materia prima y productos terminados? 

Tabla 21. Encuesta modelo de inventarios 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 13. Encuesta modelo de inventarios 
 

Interpretación: En la ¡Error! 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 gráfica 

nos indica que el 40% consideran de alto grado la aplicación de un modelo, el 40% mediano 

grado y el 20% lo consideran de bajo grado. 

Análisis: Se considera como importante la aplicación 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 identificación de un stock mínimo 

y un stock máximo? 

Tabla 22. Encuesta implementación de software 

Respuesta 
Total 

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: Elaboración propia 

 

Figura 14. Encuesta implementación de software 
 

Interpretación: En la ¡Error! 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 aplicación de un software, el 40% mediano grado y el 20% lo consideran de bajo 

grado. 

Análisis: Se cree necesario la aplicación de un software ya que la integración 

herramientas tecnológicas 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 gestión de inventarios 

Plan de acción 

En la tabla # 23, se establece el siguiente plan de acción para corregir las dificultades que 

prevalecen dentro del desarrollo logístico de inventarios en el restaurante Dados pizza y parrilla, 

cada objetivo y actividad planteada permiten dirigir y mejorar al local en la instauración de 

modelos posteriores. 

Tabla 23. Plan de acción 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Recomendaciones 

A lo largo del desarrollo del proyecto se encontraron posibilidades de mejoría para el 

control en el sistema de los inventarios, dado a que en el restaurante Dados pizza & parrilla 

realizaban esta gestión de forma empírica al 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 sugerido y mantener registros de los movimientos realizados junto 

con los resultados alcanzados para continuar ejecutando procesos de mejora convenientes. 

A partir de la situación evidenciada dentro del local y los alcances positivos que se 

pueden tener, es necesario que se implemente una estructura idónea en la política 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 reducción en el tiempo que anteriormente alcanzaban y les 

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

Durante el progreso del trabajo investigativo se llevaron a cabo técnicas de evaluación 

que facilitaron la identificación de factores a mejorar, una de ellas fue la matriz de causa y efecto 

que posibilitó mejorar y realizar estrategias en la gestión y procesos de los inventarios, la matriz 

DOFA permitió profundizar en el área 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, 

también fueron un factor elemental para identificar la importancia del desarrollo en los cambios 

convenientes y relacionados con la función del local, para este caso, la el seguimiento y la 

gestión en los inventarios y que está directamente relacionado con la evolución de su actividad, 

estas apreciaciones y puntos de vista de quienes se desempeñan en el lugar, lograron revelar la 

implementación estrategias de solución requeridas. 

Se concluye que, en el restaurante Dados Pizza & Parrilla carecían de documentos, 

plantillas y de un plan adecuado que permitiera el seguimiento y control en el proceso en los 

inventarios, además que el personal encargado desconocía los pasos a seguir en sus quehaceres 

relacionadas con la problemática y de información fundamental para alcanzar el propósito de su 

actividad.  
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