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INTRODUCCION

El principal objetivo de toda empresa es producir utilidades y esto reside gran parte en
el nivel de ventas, que aumenta significativamente con el correcto control del

inventario.

Muchos de los problemas en la actualidad en las empresas es la falta de aplicacion de un
sistema que permita controlar un rubro tan importante como es el inventario y que
representa el 50% de los activos circulantes, debido a lo cual se propone disefiar un

sistema de control de insumos basado en la metodologia ABC.

El sistema ABC para el Control de Inventarios se basa en la Ley de Pareto, que nos
indica que existen productos “A”, que representan el 10% de los insumos y
corresponden al 80% del valor total de los insumos, productos “B” que representan el
40% de los insumos y corresponden al 15% del valor total de los insumos y productos
“C” que representan al 50% de los insumos y corresponden al 5% del valor total del

inventario.

Se realizara un disefio de sistema ABC para un restaurante en la ciudad de Guayaquil
que permitird al gerente y accionistas conocer como se mueve el inventario del
restaurante, cudles son los productos que dan mayor utilidad y deben controlarse mas, y

cuales son los productos que no aportan significativamente en la actividad del negocio.

Asi mismo, les permitird conocer la cadena de abastecimiento de los mismos, y como se
distribuyen diariamente, con la finalidad de reducir tiempo, esfuerzo y el costo del

control de los insumos.

Planteamiento del Problema
El restaurante objeto de estudio comenz6 a funcionar en Diciembre de 2014 en el Norte

de la ciudad de Guayaquil, su actividad principal es la venta de comida rapida.



Durante los dos ultimos afios de actividad el restaurante presentd resultados negativos
en sus estados financieros. Entre los principales problemas se han detectado los
siguientes:

Necesidad de actualizar el sistema de inventario.

Falta de registros de fechas de vencimientos de los productos perecibles.

Deficiente gestion de control de inventarios.

Falta de métodos contables para inventarios.

Objetivo General:
Incrementar las utilidades aumentando las ventas a través del correcto uso del

inventario.

Objetivos Especificos:

Minimizar costos de produccion.

Aumentar liquidez del restaurante.

Mantener un nivel de inventario 6ptimo.

Establecer procedimientos para el control del inventario.

Disefiar el sistema de control ABC.
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Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

Capitulo 1

1.1. Marco Teorico

1.1.1.

1.1.2.

Inventario Definicion:

Los inventarios de una empresa lo constituye la materia prima, productos en
proceso, suministros utilizados en las operaciones y los productos terminados.
Son bienes tangibles, que pueden ser desde un lapiz hasta algo mas complejo
como una combinacion de materias primas que mediante un proceso se

. . 1
convierten en un producto terminado.

El inventario es la acumulacion de materiales (materias primas, productos en
proceso, productos terminados o articulos en mantenimiento) que seran

utilizados para satisfacer una demanda futura. >

Funciones del Inventario

Los inventarios cumplen diversas funciones que afiaden flexibilidad a las

operaciones de una empresa. Las cuatro funciones del inventario son:

1. Separar las partes del proceso productivo. Por ejemplo, si los suministros de
una empresa fluctuan, puede ser necesario inventario extra para separar al
proceso productivo de los proveedores.

2. Proporcionar un stock de mercancias que permita al cliente elegir entre ellas
aislando a la empresa de las fluctuaciones de la demanda. Este tipo de
inventarios es comun en los establecimientos minoristas.

3. Las compras de grandes cantidades puede reducir el costo de los inventarios
o su plazo de aprovisionamiento por lo que se debe aprovechar los
descuentos por cantidad.

4. Proteger a la compaiiia contra la inflacién y el aumento de los precios.

! (Muller, 2005)
? (Moya Navarro, 1999)
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Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

1.1.3. Principales Tipos de Inventarios

Inventario Perpetuo:

Es el mejor sistema de registro de inventario, ya que permite llevar un control
exacto de las existencias del almacén, utilizando un registro detallado que puede
servir en contabilidad como mayor auxiliar, donde se registran los valores

monetarios y cantidades fisicas de los articulos.

El inventario perpetuo se realiza en intervalos cortos, lo que permite en
contabilidad preparar estados financieros en cualquier momento. Ademas los
registros permiten determinar los costos de inventario final y de mercancias
vendidas sin necesidad de contabilizar el inventario. Proporciona un alto nivel

de control, ya que los registros siempre se encuentran actualizados.

Antes era normal utilizar este sistema en inventarios de costos altos unitarios,
como por ejemplo los automdviles. Después los administradores vieron en este
método una herramienta que les permite tomas decisiones al momento de
comprar en cuanto a cantidades, precios a pagar. Asi como también a fijar

precios al cliente y términos de venta.

Inventario Final:

Determina la situacion patrimonial de la empresa, este inventario es realizado al
cierre de un ejercicio economico o fiscal, luego de haber efectuado todas las
operaciones mercantiles de ese periodo.

Inventario Inicial:

Este inventario se realiza al inicio de un ejercicio econdomico, al dar comienzo

las operaciones mercantiles.
Inventario Fisico:

FEl inventario fisico es el conteo de todas las existencias a la fecha del inventario.

Se realiza contando, pesando, midiendo y registrando los bienes existentes para

FCNM Capitulo 1 — Pagina 2 ESPOL



Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

después ser valorados. El método utilizado para este inventario es la
observacion.
El proposito de este inventario es representa fielmente el valor de los activos en

los estados financieros.

Inventario en Transito:
Es el inventario que fue ordenado pero que atn no se encuentra en el almacén,

es decir se encuentra en camino.

Inventario de Materia Prima:
Son las existencias de materia prima que no han sido procesadas y que sirven

para elaborar un producto final.

Inventario en Proceso:
Son existencias que se encuentran en proceso de fabricacion, es decir que estan
siendo transformadas mediante mano de obra y la utilizacion de equipos en un

producto final o terminado.

Inventario Maximo:

Se utiliza para pronosticar la demanda de produccion.

Inventario Minimo:
Para mantener la produccion o venta es necesario contar con un inventario

minimo que nos asegure no parar las actividades.

Inventario de Seguridad:
Cuando la demanda es incierta y tiene muchas fluctuaciones se necesita un
inventario de seguridad que sirve para prevenir faltantes. Cuando se trata de

materia prima el fin es prevenir el comportamiento de los proveedores ante

FCNM Capitulo 1 — Pdgina 3 ESPOL



Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

1.14.

eventos como huelgas, tiempos de espera, unidades en mal estado o de baja

calidad, etc.’

Valuacion de Inventarios.

Ante la necesidad de garantizar la operatividad de un negocio, se debe llevar una
adecuada gestion de control de los inventarios que son considerados activos
importantes, con la finalidad de mantener minimas cantidades que permitan
asegurar la continuidad de la cadena de logistica y cubrir las fluctuaciones de la

demanda, para la satisfaccion de los clientes.

La valuacion de inventarios consiste en el proceso de seleccionar y aplicar una
base especifica para valorar las existencias en términos monetarios. A

continuacion los 4 métodos:

o Identificacion especifica: Este método identifica individualmente cada

uno de los articulos vendidos y los que se encuentran en stock.

e Primeras entradas primeras salidas (PEPS o FIFO): Consiste en
utilizar para la venta o la produccién el inventario mas antiguo, es decir
los que se fueron comprados primero. El inventario estara conformado

por los ultimos articulos adquiridos.

e Ultimas entradas primeras salidas (UEPS o LIFQO): Consiste en
utilizar para la venta o la produccion los ultimos articulos adquiridos, es
decir los ultimos articulos en entrar son los primeros en salir. En cuanto a
los costos, no debe utilizarse un precio diferente hasta que los articulos

mas recientes se hayan agotado.

e Costo Promedio: Es el método mas utilizado y consiste en calcular

el costo promedio por articulos, para lo cual se necesita el costo

? (Entrepeneur)
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Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

unitario del inventario final. Para determinar el promedio se suman
los valores existentes de inventarios con los valores de las compras
realizadas y se divide para el nimero total de unidades existentes de
inventario.

Cada vez que se realice una compra debe hacerse el calculo

nuevamente para determinar el nuevo costo y asi sucesivamente.*
1.1.5. Costos de Inventarios

Los costos de inventarios son los siguientes:

¢ Los costos del articulo, se trata del precio de compra o de produccion
de un articulo. Cuando se trata de compras se considera en el precio el
transporte, los impuestos, envios y aranceles. En caso de produccion,
se incluye el costo de materia prima, mano de obra y los demas que

influyan en el proceso.

¢ Los costos de colocacion del pedido, son los costos de transporte de los
pedidos, cubren la compra, seguimiento de la misma, recepcion e inspeccion de

los pedidos.

e Los costos de organizacion del proceso, se incurren en ellos cuando

se realizan cambios del proceso de produccion a otro.

¢ Los costos de mantenimiento, se trata de los costos en los que se
incurre al almacenar o mantener inventarios como por ejemplo:

gastos de alquiler, servicios basicos, seguros, pérdidas, entre otros.

o Los costos de agotamiento (escasez) de existencia, estos costos son
causados cuando la compaiiia no logra satisfacer la demanda de un
cliente. Se pierde la utilidad de esa venta y en las ventas futuras.

i .. ., 5
Ademas que algunas veces, adicional, debe pagarse una sancion.

* (Garcia Colin, 2008)
* (Noori, 1997)
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Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

1.1.6. Modelos de inventarios.

El objetivo de los modelos de inventario es minimizar los costos del sistema,

. ., . 6
sujetos a la restriccion de satisfacer la demanda.

La base del modelo de inventario es la siguiente funcion de costo genérica:
(Costo Total del Inventario)
= (Costo de Compra) + (Costo de Preparaciéon)

+ (Costo de retencion) + (Costo de Escasez)

e Sistema de reaprovisionamiento de los “dos cajones”.
Este sistema es usado para los productos C o de baja importancia. Se trata de
tener dos cajones, un cajon para la venta que contiene los productos para atender
las necesidades en el lapso de tiempo en que se reciben los pedidos. Y el
segundo cajon para la reserva, el cual contiene productos para cubrir la demanda

mientras se repone la mercancia.

e Sistema de punto de pedido.
En este sistema se fija un nivel de inventario, el cual servird para establecer

cuando realizar el pedido (punto de pedido) y que cantidad pedir.

e Sistema de revision periodica.
Los pedidos se realizan en cantidades variables a intervalos de tiempos. Es decir

se considera cuanto inventario pedir y el intervalo entre pedidos.

e Planificacion de requerimiento de materiales (MRP)
Durante el proceso de produccion este sistema asume una demanda variable.
Los requerimientos de componentes se calculan en base a la lista de materiales y

el Plan Maestro de Produccion (MPS).

% (Taha, 2012)
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Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad

Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

Las ordenes de compras de materiales se planifican tomando en cuenta el lead
time, cuando el (MRP) los ha listado para su uso.

Ilustracion 1Estructura del sistema MRP

Archivos de datos Informes de produccion
Informe de MRP
Programa de por periodo
produccion maestro
Informe de MRP
por fecha
Informe de drdenes
planeadas
G Asesoria de compras
Programas ;
para la planeacion
de requerimientos vl
de materiales
(computadora Informes do
y software) excepcion
Ordenes por
adelantado,
retrasadas o que
no SON necesarias
Cantidad de la orden
demasiado pequefia
o demasiado grande
Fuente: (Heizer & Render, 2009)

Este sistema integra informacidon con otras areas como son compras, ventas,

financiero para la planificacién del uso de los recursos de la empresa.’
En la Ilustracion 1 podemos observar:

e Lista estructurada de materiales: En esta se enumera los componentes,

se describe y se coloca la cantidad para elaborar cada uno de los
productos.

7 (Organizacion Aula Facil, 2017)
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o Tiempos de entrega o Lead time: se refiere al tiempo en que tardan en

llegar los componentes, es decir el tiempo de entrega del proveedor.

e Datos del Inventario: Se refiere a la informacion fisica del inventario.

e Datos de Compras: Es el registro de compras de la empresa, ya sea por

facturas, notas de venta, y demas documentos.

Las siguientes variables se calculan para elaborar una matriz MRP:

¢ Requerimientos Netos: Incluye inventarios, inventarios de
seguridad y recepciones programadas, de acuerdo a la necesidad

real de compra.

e Requerimientos Brutos: Es la cantidad de existencias que se
requiere para realizar un bien final, el cual se estima de la
demanda.

RN=RB+IS-ID-RP

e Recepcion Planeada: Se utiliza cuando los requerimientos son
mayores a (0, entonces se realizard una recepcion planeada del

tamafio del lote que indique el proveedor.
e Inventario Proyectado: Es el inventario que se estima tener al

final de las operaciones.

IP=ID + RP +Rp - RB

. o7 s 8
e Liberacion Planeada: Orden de compra o produccion.

¥ (Heizer & Render, 2008)
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1.1.7. Clasificacion de Inventarios

Una de las medidas mas recomendables para el control de inventarios es la
Clasificacion, ya que al realizarse de forma correcta puede mantener el minimo

capital invertido en stock de inventarios.

1.1.7.1. Clasificacion ABC

En 1897 un socidlogo y economista italiano llamado Pareto afirmoé que el 20%
de las personas tenian el 80% del poder politico y econdémico, y que el 80%
restante de la poblacion (masas) se repartia el 20% de la riqueza y la influencia
politica. Este modelo puede ser utilizado en algunos ambientes como la
logistica, control de calidad y control de inventario, en este Ultimo el principio
indicaria que el 20% de las unidades de inventario representan el 80% del valor
de uso de los mismos.

La Clasificacion ABC es un método de segmentacion de productos acorde a
criterios preestablecidos como el caso del valor del inventario, siendo los

porcentajes de clasificacion arbitrarios.

La zona "A" de la clasificacion corresponde al 80% de la valorizacion del
inventario, y el 20% restante debe dividirse entre las zonas "B" y "C", tomando

porcentajes muy cercanos al 15% y el 5% del valor del stock.

1.1.7.2. ZONAS "A" Control

El inventario correspondiente a la zona “A” requiere de un control altamente
riguroso ya que representa una parte importante del valor total del inventario.
Se debe asegurar un suministro constante de la materia prima de la zona A,
estableciendo como control maximo contratos con los proveedores. Teniendo

como medida de prevencion los proveedores de la zona “B”.

FCNM Capitulo 1 — Pdgina 9 ESPOL



Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

En cuanto al almacenaje, la zona “A” debe tener ventajas en ubicacion y

espacio en la bodega, respecto a los otros tipos de inventario.

1.1.7.3. ZONAS "B" Control

El inventario que forma la zona “B” debe ser controlado por la administracion
de forma periddica a través de sistemas computarizados. Los lineamientos de
este tipo de inventarios se debaten con menor frecuencia que los de la zona “A”.
El costo de existencia faltante en la zona “B”, debe ser moderado o bajo y el
stock de seguridad debe brindar un control adecuado con el punto de quiebre,

aun con una frecuencia menor de ordenes.

1.1.7.4. ZONAS "C" Control

El mayor numero de inventario estd concentrado en la zona “C”, por lo que se
necesita un sistema de control de rutina para un adecuado seguimiento y un

sistema de punto de reorden que no requiera de toma fisica de las existencias.

1.1.7.5. Método de Clasificacion ABC

Se realiza con base en el producto, el cual expresa su valor por unidad de tiempo

(regularmente anual) de las ventas de cada item 7, donde:
D;= Demanda anual del item 7 (unidades/afo)
V ;= Valor costo unitario del item 7 (unidades monetarias/unidad)

Valor Total; = D; xV; (unidades monetarias/afio)

Primero se debera establecer los porcentajes para la clasificacion de las unidades

en las zonas A, By C.

Después de realizar las operaciones para la valorizacion de los articulos se

calcula el porcentaje de participacion de los mismos de acuerdo a su
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valorizacion. Esto se efectua dividiendo la valorizacion de cada articulo sobre la

suma total de la valorizacion de todos los articulos.

El siguiente paso es organizar los items de mayor a menor de acuerdo a los
porcentajes, los cuales se acumulan. Para finalizar, los items se agrupan
tomando en consideracion el criterio porcentual que se determin6 en la primera

parte del método, quedando clasificadas las unidades por cada zona.’

1.1.7.6. Herramientas para el Control de Inventarios

1.1.8.

La requisicion viajera. Tiene como proposito el ahorro de trabajo administrativo
ya que contiene informacion de los articulos, como los puntos de control para
fijar nuevos pedidos de compras y no falten los inventarios en las empresas.

Para reponer las existencias existen dos sistemas basicos:

e Ordenes o pedidos fijos: La orden se realiza cuando las existencias son
justamente suficientes para cubrir la demanda maxima en el tiempo que

tarda en llegar el pedido.

e Resurtidos periodicos: Se utiliza con el sistema de inventarios perpetuo o

permanente donde se conoce las existencias.

Control de Inventarios en Servicios

Segun Heizer y Render en el libro Direccion de la Produccion y de Operaciones,
la gestion de inventarios en cuanto a empresas de servicio merece una
consideracion especial. Aunque se pueda pensar que en esas empresas no se
manejan inventarios. Por ejemplo indican que los negocios de venta al por

mayor y al por menor mantienen grandes inventarios, por lo que la funcion de

? (Salazar Lopez)
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gestion de inventarios en esos negocios es muy importante. En los negocios de
alimentacion, como los restaurantes por ejemplo, el control de inventarios puede
marcar la diferencia entre el éxito y el fracaso. Ademas indican que el inventario
que estd en transito o inmovilizado en un almacén es un valor perdido;
analogamente, ya que el inventario dafiado o robado antes de ser vendido se
convierte en una pérdida. En el comercio detallista, el inventario que falta entre
el momento de la recepcion y el momento de la venta se llama pérdidas o
mermas. Asi mismo aseguran los autores que las pérdidas se producen por
dafios o robos o por una gestion descuidada. Los robos de inventario también se
denominan hurtos. Consideran que en el comercio detallista, una pérdida de
inventario del 1% se considera satisfactoria, pero muchas empresas tienen
pérdidas superiores al 3% y la obtencion de beneficios es importante, por lo
tanto la exactitud y el control del inventario son fundamentales. Entre las

técnicas que pueden ser utiles se encuentran las siguientes:

1. Buena seleccion, formacion y disciplina del personal. No es facil, pero es
necesario en los negocios de alimentacion y en los negocios de ventas al por
mayor y al por menor en general, donde los empleados tienen acceso directo

a mercancias consumibles.

2. Estricto control de inventarios recibidos. Esta tarea se realiza en muchas
empresas utilizando coédigos de barras y sistemas de identificacion por
radiofrecuencia que leen todas las entradas de material y automaticamente
comparan los articulos recibidos contra las 6rdenes de compra. Cuando estos
sistemas estan bien disefiados, es muy dificil saltarselos. Cada articulo tiene

su propia unidad de referencia de almacén (Stock keeping unit, SKU).

3. Control eficaz de todas las mercancias que salen de la instalacion. Este
trabajo se realiza mediante codigos de barras en los articulos que se envian,
cintas magnéticas en las mercancias o mediante observacion directa. La
observacion directa puede hacerse mediante personal situado en las salidas

(como en los almacenes de mayoristas de Costco y Sam’s Club) o en zonas
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1.1.9.

de gran posibilidad de pérdidas o a través de espejos unidireccionales o

vigilancia con camaras de video.

En conclusion Heizer y Render indican que para que las operaciones minoristas
tengan éxito requieren que se tenga un excelente control en la tienda, con un
inventario exacto en un lugar adecuado. Y segin un estudio en Estados Unidos
los clientes y los dependientes no podian encontrar el 16% de los articulos en
uno de los mayores comercios detallistas de Estados Unidos: no porque se
hubiera roto el stock de esos articulos, sino porque estaban en un lugar distinto al
que correspondia (una zona diferente, o en el pasillo equivocado). Las grandes
cadenas minoristas pierden entre el 10 y el 25 por ciento de sus beneficios

. . . . . 10
totales debido a los malos o inexactos registros de inventario.

Indicadores de Gestion

Los indicadores de gestion miden cuantitativamente el desempeiio de un
proceso, que al ser comparado con un nivel de referencia, y estar por debajo del

mismo, permite tomar acciones correctivas o preventivas.

Empleandolos de forma oportuna, se puede controlar una situacion dada ya que
su importancia radica en que nos permite predecir con base en las tendencias

positivas o negativas observadas en el desempefio global.

Los indicadores permiten retroalimentar los procesos y monitorear los avances

de un proyecto.

1.1.9.1. Beneficios de los Indicadores de Gestion

Los beneficios de los indicadores de gestion son los siguientes:
e C(lientes Satisfechos.
e Mejoramiento Continuo.

e Benchmarking

10 (Heizer & Render, 2008)
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Gerencia del Cambio

1.1.9.2. Elementos de los Indicadores de Gestion

Definicion: Cuantifica el estado de la caracteristica que va a ser
controlado.

Objetivo: Es el proposito del indicador. Indica que se quiere maximizar,
minimizar o eliminar.

Valores de Referencia: Es el valor con el cual se va a realizar la
comparacion del valor del indicador. Los cuales pueden ser: histéricos,
que son los valores registrados en afios anteriores y sobre los cuales se
puede realizar proyecciones, valores de competencia, estos valores
estan dados por competencia (benchmarking), valor por politica
corporativa, se estiman de acuerdo a las necesidades de la empresa,
valores por consenso, cuando no se cuentan con las herramientas
anteriores, se fijan los valores con base a los criterios del equipo de
trabajo.

Responsabilidad: Establece la persona encargada de suministrar
informacion para el indicador y las desviaciones respecto a los valores de
referencia.

Periodicidad: Es el periodo de tiempo de realizacion del indicador,

. 1
cuando se presentaran los datos.

" (Rincon Bermiidez)

FCNM
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Capitulo 2

2.1. Conocimiento del Negocio

2.1.1. Historia

El restaurante “Enjoy It”, fue constituido en la ciudad de Guayaquil —Republica
del Ecuador, en Diciembre de 2014, es una empresa familiar cuya actividad

principal es la venta de comida rapida.

El restaurante cuenta con un ambiente agradable, tiene capacidad para 95 personas
y estda enfocado a todo tipo de mercado, se encuentra ubicado al norte de

Guayaquil en la ciudadela Kennedy, en un sector comercial importante.

“Enjoy It” ofrece 44 platos en total, es decir entradas, platos fuertes, ensaladas,

guarniciones, y 20 variedades de bebidas.

2.1.2. Misién

La mision del restaurante es lograr la excelencia en el servicio y atencion a los

comensales con precios justos a través de estandares de calidad y limpieza.

2.1.3. Vision

Ser la empresa preferida de comidas en la ciudad de Guayaquil, crecer y ampliar

la marca a nivel nacional.

2.1.4. Objetivos

Entregar productos inocuos que satisfagan la necesidad del cliente.
Elaborarlos bajo estrictos estandares de calidad.

Minimizar costos de produccion.
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Aumentar liquidez del restaurante.

Mantener un nivel dptimo de inventario.

2.1.5. Valores de la Empresa

Calidad en los servicios.

Trabajo en equipo.

Innovacion, dar un valor agregado al servicio.

Respeto a los clientes.

2.1.6. Analisis FODA

Fortalezas:

La atencion es excelente.

Los métodos de preparacion son rapidos.
Existe cooperacion entre los empleados.
El ambiente es agradable y limpio.

Los platos tienen buena presentacion y sabor.

Oportunidades:

Maestria en Gestion de la Productividad y la

Captar gran parte del mercado porque es el primer restaurante de

comidas rapidas en la zona.
La estrategia publicitaria es buena, la marca es conocida.
Abrir sucursales en el futuro.

Crear nuevos platos.

Debilidades:

FCNM

Costos de produccion altos.
Rentabilidad baja.
Desperdicio de inventario.
Falta de politicas de control.

No hay manual de procedimientos.
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Amenazas
e Nuevos competidores

e Pérdida del poder adquisitivo de los clientes.

e Aumento en el precio de los productos.

2.1.7. Estrategias Funcionales

e Relaciones estratégicas y negociacion con los proveedores, para el

correcto y oportuno abastecimiento de materia prima.

e Control de existencias de materia prima, manteniendo el stock adecuado

para cubrir la demanda diaria.

2.1.8. Organigrama

La estructura organica del restaurante Enjoy It es sencilla, cuenta con dos

procesos principales, el operativo y el financiero, los cuales estan dirigidos por el

Gerente General, en total trabajan 16 personas.

1lustracion 2 Organigrama Institucional

GERENTE
GENERAL

GERENTE
OPERACIONES

[

JEFE
FINANCIERO

TALENTO

CONTADOR HUMANO

JEFE DE
COMPRAS Y Gildr
BODEGA
ASISTENTE
BODEGUEROS COCINEROS Eocie
(Total 2) (Total 4) (Total 3)

Fuente: Enjoy It

SALONEROS

(Total 8 )
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El restaurante tiene una estructura sencilla, a continuacion se detallara las

funciones y principales actividades del personal:

2.1.8.1. Actividades: Gerencia General

El gerente general, es el representante legal del restaurante, es quien se encarga de

las siguientes actividades:

Dirige el restaurante tanto en la parte operativa como financiera.
Mantiene reuniones con los proveedores en caso que el Gerente
Operativo o el Jefe Financiero no los puedan resolver o necesiten apoyo.
Recibe y analiza junto el jefe financiero los estados financieros del
restaurante.

Aprueba la contratacion del personal.

Revisa informes semanales de todas las areas.

2.1.8.2. Actividades: Gerente de Operaciones

El gerente de operaciones es el encargado de toda la parte operativa del

restaurante, entre sus principales funciones estan:

FCNM

Establecer politicas y estrategias que sirvan de marco de referencia para
tomar decisiones para otros niveles.

Aportar ideas de publicidad y marketing en el restaurante.

Supervisar el trabajo del Jefe de Compras, Chef, bodeguero, cocineros,
saloneros, asistentes de cocina y cajera.

Organizar eventos en el restaurante.

Gestionar la reservacion de mesas.

Gestionar los permisos e inspecciones con el municipio, bomberos, etc.
para el funcionamiento del restaurante.

Abrir y cerrar la caja general junto a la cajera todos los dias.

Proponer mejoras operativas, logisticas y funcionales del restaurante.
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Encargado del manejo de la caja chica.

Controlar los procedimientos y normas (higiene y seguridad).

Atender los requerimientos del personal, clientes y gerencia.

Garantizar el adecuado proceso de venta y facturacion en el local
Controlar el stock, la recepcion en tiempo y forma establecidos de la
mercaderia del restaurante.

Determinar los procedimientos y métodos especificos de trabajo.

2.1.8.3. Actividades: Jefe de Compras y de Bodega

El jefe de compras esta encargado del abastecimiento de materia prima, bienes y

servicios de todo el restaurante, asi mismo esta a cargo de la bodega principal de

alimentos, se encuentra bajo la supervision del Gerente Operativo y tiene a su

cargo a dos asistentes de bodega.

Las actividades principales como jefe de compras:

FCNM

Planificar compras semanales para los productos perecederos.

Planificar compras quincenales para los productos no perecederos
Revisar plan de compras con el chef y el jefe financiero de acuerdo a los
requerimientos.

Solicitar cotizaciones a los principales proveedores.

Buscar nuevos proveedores.

Coordinar con contabilidad créditos y formas de pago.

Negociar valores, calidad y tiempos de entrega con los proveedores.
Determinar mejoras en el sistema de compras.

Evaluar los principales problemas o  dificultades en cuanto al
abastecimiento de materia prima.

Controlar el stock, la recepcion en tiempo y forma establecidos de la
mercaderia del restaurante.

Proponer mejoras en el proceso de compras.
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— Realizar el proceso de compras en sus diversas etapas: orden de compra,
requerimientos pendientes de compra, y seguimiento de las érdenes con
los proveedores.

— Revisar los sustentos de compra y aprobar las 6rdenes de compra.

— Evaluar a los proveedores sobre cumplimiento y calidad.

— Analizar las estadisticas de compras de acuerdo a los datos historicos y

realizar proyecciones.

Las actividades principales como jefe de bodega:
— Organizar los horarios y actividades de los 2 bodegueros.
— Supervisar el trabajo de las personas a su cargo.
— Realizar cronograma de inventarios fisicos.
— Supervisar las bodegas y el acceso a las mismas del personal.
— Supervisar la recepcion de materia prima verificando que se encuentre
de acuerdo a lo solicitado.

— Responsable del abastecimiento del restaurante.

2.1.8.4. Actividades: Bodegueros

El restaurante cuenta con 2 bodegueros, los cuales rotan sus funciones
semanalmente, pasando un informe del inventario al jefe de compras y bodegas.

Las actividades que realizan son las siguientes:

— Verificar y seleccionar los alimentos de acuerdo al estado y el tiempo en
que pereceran.
— Organizar la bodega y mantenerla limpia para conservar el buen estado

de los alimentos.

— Coordinar con el proveedor fecha y hora en que los productos van a ser

entregados.
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— Clasificar los productos existentes y ordenar por caducidad los
productos adquiridos, y asignarle un codigo para ubicarlos facilmente en
la bodega.

— Revisar las 6rdenes de compra.

— Almacenar los productos de acuerdo al lugar asignado.

— Abastecer a cocina.

— Realizar inventario fisico de insumos y llevar registro.

— Llevar un registro actualizado del inventario que ingresa y sale de la
bodega.

— Receptar la mercaderia y revisar el estado del producto y que éste se
encuentre acorde a las especificaciones solicitadas en la orden de
pedido, guia de remision y factura del proveedor.

— Ejecutar inspecciones recurrentes a fin de cumplir con la infraestructura
adecuada en la bodega.

— Realizar informes semanales al Jefe de Compras/Bodega sobre el stock,
pérdidas, robos, etc. del inventario.

— Despachar la materia prima a los cocineros y chef segun sea el caso.

Proceso de Compras

El proceso de compras es uno de los principales del restaurante, ya que
actualmente es uno de los problemas la falta de abastecimiento de materia prima,
y el desperdicio de la misma. La importancia del proceso no depende de la
gravedad del problema que exista en ¢l, sino de que por ser el proceso inicial y
proveedor de la materia prima, puede ser el causante de buenos o malos

resultados.
— El proceso de compras inicia cuando el bodeguero, previo inventario

realiza una orden de pedido al encargado de compras, generalmente

clasifica la materia prima perecible que es la de mayor prioridad ya que
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no puede mantener en stock y es la que necesita adquirir de forma

inmediata.

Una vez entregada la orden de pedido al encargado de compras, la orden
pasa a contabilidad donde revisan si los pagos estan al dia con los
proveedores y de no ser el caso, se negocia un abono para que el

proceso no se detenga.

Se realiza la orden de pedido al proveedor, y se espera el
correspondiente despacho. Existen varios cuellos de botella en este
proceso, ya que si no se logra negociar con el proveedor, no despacha el

pedido y se toma un poco mas de tiempo conseguir uno nuevo.

2.1.8.5. Actividades: Chef

El chef es el encargado de la preparacion de todos los platos y bebidas, entre sus

actividades tenemos:

FCNM

Producir los alimentos.

Planificar los ments.

Coordinar con compras y financiero el correcto uso del presupuesto.
Colaborar en el proceso de contratacion del personal de cocina.
Capacitar y evaluar al personal a su cargo.

Organizar el equipo de trabajo y su operacion diaria.

Calibrar los equipos.

Controlar las porciones en los platos de materia prima de acuerdo a las
recetas.

Gestionar el tiempo de cocinado y preparacion de los alimentos.
Mantener y seguir estrictas normas de salud, higiene y seguridad
alimentaria.

Asesorar a la gerencia en la compra de los equipos.
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2.1.8.6. Actividades: Cocineros

Actualmente se encuentran laborando 4 cocineros en el restaurante, los cuales se

turnan en horarios y funciones.

Entre sus principales actividades tenemos las siguientes:

Colaborar en la gestion de inventarios y costos, asi como en las
compras.

Colaborar en la conservacion de materias primas y productos de uso en
la cocina.

Colaborar en la planificacion de ments.

Elaborar los platos especificos que se le han sido asignados por el Chef,
poniendo esmero en la presentacion.

Controlar el buen funcionamiento de la cocina ante el jefe de cocina.
Dirigir al asistente de cocina

Reportar el dafio de utensilios y maquinas (cocina, neveras, etc.)
Mantener y seguir estrictas normas de salud, higiene y seguridad

alimentaria.

2.1.8.7. Actividades: Asistente de Cocina

El restaurante cuenta con 3 asistentes de cocina los cuales trabajan en turnos

rotativos. Sus funciones son las siguientes:

FCNM

Ayudar a los cocineros a preparar los alimentos.

Limpiar los alimentos, utensilios, cocina.

Pelar frutas, papas.

Medir y mezclar ingredientes utilizando basculas y otros utensilios.
Preparar salsas y aderezos.

Desempaquetar, organizar y almacenar las existencias en congeladores y
demas areas de almacenaje.

Escurrir y lavar platos y utensilios de cocina.
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2.1.8.8. Actividades: Saloneras

Enjoy It cuenta con 8 saloneras o meseras, quienes tienen turnos rotativos, estan a

cargo del Chef'y sus funciones son:

Limpiar las mesas y prepararlas con los cubiertos y demas utensilios.
Tomar los pedidos de los clientes, tanto de platos como bebidas,
llevarlos a la cocina, y en cuanto estén listos servir a la mesa.

Conocer el ment, para poder orientar a los clientes en sus decisiones, asi
como recomendar los platos.

Revisar que el pedido este completo, correcto y servir a la mesa

Recoger los platos cuando el cliente haya terminado de comer y limpiar
la mesa.

Estar atenta y con buena predisposicion a las necesidades de los clientes.
Entregar las pre-facturas para que los clientes revisen sus consumos y
pongan sus datos.

Entregar las facturas y realizar el cobro en efectivo o tarjeta de crédito.

2.1.8.9. Actividades: Jefe Financiero

El jefe financiero estd a cargo de la parte administrativa y financiera de todo el

restaurante

FCNM

Liderar el proceso de elaboracion y consolidacion de presupuestos.
Proponer medidas correctivas y preventivas a la Gerencia General, de
los problemas que se presenten.

Controlar las cuentas Caja y Bancos del restaurante buscando
maximizar la rentabilidad.

Supervisar y coordinar el cumplimiento de los contratos con terceros
(proveedores).

Gestionar la contabilidad y analizar la informacion financiera y contable

de la compafiia para proponer iniciativas que generen eficiencias,
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ahorros y mejoras en productividad en los diferentes procesos e
instancias de la organizacion.

Provisionar los recursos financieros y materiales para garantizar el
correcto desenvolvimiento de la operacion.

Coordinar y gestionar el proceso de compras.

Definir y gestionar indicadores inherentes al negocio y medir su
cumplimiento y/o desviacion.

Liderar las areas de Compras, Contabilidad, y Talento Humano.
Presentar los estados financieros.

Controlar las cajas.

Revisar reporte de ventas.

2.1.8.10. Actividades: Contador

El contador es subordinado del jefe financiero, realiza funciones contables y

administrativas tales como:

FCNM

Elaborar y presentar los estados financieros del restaurante.

Realizar la declaracion de impuestos mensuales.

Revisar los kardex proporcionados por bodega.

Proponer al Jefe Financiero y Gerente General procedimientos
financieros y contables.

Capacitar a las saloneras o meseras para que realice la facturacion
(ventas) y cobros.

Registrar las compras, ventas, retenciones.

Elaborar y cancelar la nomina del restaurante.

Elaborar flujo de efectivo.

Organizar y realizar inventarios generales con todo el personal.
Registrar depreciaciones de activos y amortizar inversion.

Asegurar los bienes.

Cancelar a los proveedores y servicios.
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— Analizar con el jefe financiero y gerente general los estados de
resultados, y proponer mejoras a los procedimientos para obtener

mayores ingresos.

2.1.8.11. Actividades: Jefe de Talento Humano

El jefe de talento humano en Enjoy It realiza lo siguiente:
— Contratar a personal idoneo.
— Tomar pruebas técnicas y psicométricas.
— Registrar novedades en el IESS
— Elaborar informes de novedades del personal.
— Controlar que se cumpla el horario laboral.
— Reportar al IESS los accidentes laborales o enfermedades laborales.
— Realizar los contratos y registrarlos en la pagina del SUT
— Notificar la salida de la nomina del personal.
— Entregar los roles de pago

— Revisar continuamente las capacitaciones para ascensos.

2.1.9. Mapa de Procesos

Para conocer mas a fondo a Enjoy It se elaboré un mapa de procesos, donde se
definen los procesos claves, estratégicos y de apoyo, que nos permitira conocer la

estructura, evaluar la eficiencia de las actividades para plantear mejoras.
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1lustracion 3Mapa de Procesos
PROCESOS ESTRATEGICOS ]

Gerencia General Gerencia de Operaciones

o Bodega:
Adquisicion de %
Materia Prima Almacenamiento de

Materia Prima

A I

[

Solicitud de q
o Entrega Orden de 2 Elaboracién de
T de Pedid 8 Entrega de
QI SCELECCO) Pedido al Chef Ingredientesia Platos y Bebidas Producto al Cliente
bodega
Talento Humano Contabilidad

[ PROCESOS DE APOYO ]

Fuente: Enjoy It

A continuacion detallaremos los procesos:
Procesos Claves:

Proceso de Prestacion de Servicio: Este proceso tiene como mision brindar una
excelente atencion a los clientes.
Las actividades que comprende son:
e Dar la bienvenida al cliente.
e Ubicar al o los clientes en una mesa.
e Entregar la carta.
e Tomar el pedido.
e Entregar el pedido a produccion.
e Servir la orden al cliente.
o Estar pendiente si el cliente tiene algin requerimiento o necesidad.
e Retirar los platos.

e Entregar la cuenta y realizar el respectivo cobro.
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Ilustracion 4 Proceso Prestacion de Servicio

Inicio

Recibir al
cliente.

y

Ubicar al
cliente en una
mesa

Y

Entregar el
menu

{

Tomar el

pedido.
I_Nota de Pedido |

A\
Servir los

platos y
bebidas

Produccién

Preguntar
sidesean
algo mas

Cerrar Cuenta

Y

Entregar Pre-
facturay
cobrar

Contabilidad

Vi

Entregar
factura al

cliente
4@

Fin

Fuente: Enjoy It
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Proceso de Produccién: Consiste en elaborar los platos con la mejor calidad en

el menor tiempo posible.

Las actividades que componen este proceso son:

FCNM

Prever la demanda.

Realizar lista de compra de materia prima.
Receptar los pedidos que entregan los meseros.
Solicitar ingredientes a bodega.

Limpiar los alimentos.

Preparar los platos y bebidas.

Entregar orden a los meseros.

Devolver a bodega la materia prima no utilizada.
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[lustracion 5. Proceso de Produccion

Inicio

Atencién al

Receptar Nota
Cliente

de Pedido

v

Solicitar a

Bodega Bodega
materia prima

v

Recibir
materia prima

Elaborar
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4

Entregar
Orden

y

Sobro
materia
prima?

Si

Cerrar Orden

Fin

Fuente: Enjoy It
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Proceso de Compras y Almacenamiento: El objetivo de este proceso es comprar

y mantener productos de buena calidad que satisfagan las necesidades de los

demas procesos.

Las actividades que comprenden este proceso son:

FCNM

Evaluar y seleccionar proveedores.

Solicitar a produccion lista de requerimientos.

Receptar mercaderia.

Almacenar la materia prima de forma correcta.

Realizar inventarios.

Entregar materia prima y otros insumos que necesiten las diferentes areas.
Llevar el control de materia prima y otros insumos (caducidad, estado de

los alimentos, etc).
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Maestria en Gestion de la Productividad y la
Calidad

llustracion 6 Proceso de Compras y Almacenamiento
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Los procesos claves tienen una mayor interaccion con compras y
almacenamiento, es importante indicar que en dicho proceso, si no existe
inventario en la bodega para la elaboracion del plato o bebida, el proceso vuelve a
atencion al cliente, donde el mesero tendra que indicar al cliente que no tiene el
plato que solicito, y esto puede ocasionar un cliente insatisfecho que no vuelva al

restaurante. Por este motivo en el presente proyecto se analizara el inventario.

Procesos Estratégicos:

Proceso de Gerencia General: El objetivo de este proceso es dirigir el
restaurante y tomar las decisiones de todos los procesos.
Actividades:

e Dirigir al restaurante en todas areas

e Mantener reuniones con los jefes de areas.

e Aprobar los requerimientos y necesidades de todos los departamentos.

e Tomar acciones preventivas y correctivas para el mejoramiento de los

procesos.

Proceso de Gerencia Financiera: El objetivo de este proceso es proporcionar los
recursos financieros del restaurante.
Actividades:

e Manejar el presupuesto del restaurante.

e Buscar fuentes de financiamiento de ser necesario.

e Manejar el flujo de efectivo.

e Tomar con el gerente general decisiones financieras.

Proceso de Gerencia Financiera: El objetivo de este proceso es mantener
operativo al 100% el restaurante.
Actividades:

e Mantener comunicacion con los clientes

e Qestionar las quejas y sugerencias.

e Analizar el mercado.
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o Identificar necesidades y expectativas.
e Realizar publicidad y marketing.

e Controlar el correcto funcionamiento del restaurante.

Procesos de Apoyo:

Proceso de Contabilidad: El fin es mantener un registro de las actividades
financieras del restaurante, que nos permitira medir en forma numérica la
efectividad de los procesos.
Actividades:

e Realizar el presupuesto del restaurante.

e Pagar a proveedores.

e Pagar a empleados.

e Registrar ventas, compras, inventarios.

e Llevar el control de las cuentas caja y bancos.

e Realizar analisis financieros.

e Realizar facturacion.

Proceso de Talento Humano: Proporciona los recursos humanos que reunan los
conocimientos y experiencia necesaria para cada puesto de trabajo del restaurante.
Actividades:

e Seleccionar personal.

e Evaluar al personal.

e (Capacitar al Personal.

e Manejar la comunicacion Interna.

e Realizar plan de incentivos.

2.1.10. Productos

El restaurante ofrece en su menu 44 platos de comida rapida, los cuales son los
siguientes:

Platos:
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Chicken Wings 10
Chicken Wings 20
Chicken Wings 50
Half BB Ribs
Boneless

Western BBQ
Samuray Steack
Buffalo Platter
Surf and Turf

. Curley Fries

. Burger 2x1

. Onion rings

. Quesadillas de Pollo
. Mushroom Swiss

. Philly Chesse

. Nachos de Carne

. Chicken Strips

. Strip Chesse

. Quesadillas de Carne
. Grilled Chicken

. Buffalo Shrimp 10

. Nachos de Pollo

. Nachos de Queso

. Training Burgers

. Stamed Shrimp

. Burger

. Buffalo Chicken

. Quesadillas de Queso
. Smothered Chicken
. Jalapeiio Chilli Fries
. Chesse Sticks
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32.

33

41

Segun los datos correspondientes al 2017 los mas vendidos fueron:

Cobb Salad

. Baja Burger
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
. Side Caesar Sal
42.
43.
44.

Porcion Apio
Dedos de Pollo
Blue Cheese
Cole Slaw
Salsa de Queso
Farmer Burger

Porcidon de Zanahoria

BBQ Pork Sandwich
Cheesecake

Camarones al Vapor

Ilustracion 7 Ventas Platos 2017

Maestria en Gestion de la Productividad y la

Calidad

1%

w YENTA PLATOS 2017

m CHICKEN

WINGS 10
® CHICKEN

WINGS 20
mHALF BB RIBS
mBONELESS
= WESTERN BBQ
m CHICKEN

WINGS 50
ENACHOS CARNE
= BUFFALO

PLATTER
= SURF AND TURF
m CURLEY FRIES
EBURGER2 X 1

= ONION RINGS

Fuente: Enjoy It
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Bebidas:

El restaurante ofrece 11 bebidas diferentes las cuales son:

1. Jugo de naranja

2. Jugo de sandia

3. Jugo de frutilla

4. Jugo de mandarina
5. Jugo de limoén

6. Coca Cola

7. Gallito

8. Agua

9.

Agua mineral
10. T¢ helado
11. Café

Las ventas de las bebidas durante el afio 2017 fueron:

Ilustracion 8 Ventas Bebidas 2017

VENTA BEBIDAS 2017

® Jugo de naranja

2%

H Jugo de sandia
= Jugo de frutilla
B Jugo de mandarina
= Jugo de limén
m Coca Cola
= Gallito
= Agua
Agua mineral
= Té¢ helado

Fuente: Enjoy It
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2.1.11. Problemas Detectados

Segtin informes de varios analisis realizados por una firma Auditora contratada
por el restaurante, los estados financieros reflejan pérdidas los tltimos 2 afios, se
ha considerado el inventario uno de los principales problemas, a continuacion se

mencionan algunos:

2.1.11.1. Inventario en Exceso

El departamento de compras mantiene niveles altos de inventario debido a que
algunos proveedores se demoran en la entrega de materia prima ya sea por
problemas de logistica o porque se mantiene deuda con los mismos. La
consecuencia es el aumento de merma y la disminucion de calidad en productos

perecederos.

2.1.11.2. Materia Prima de Baja Calidad debido a la Caducidad

Las compras de todos los productos se realizan por volumen, todos sin tomar en
cuenta que hay productos que perecen antes de los 5 dias. No existe una lista de
productos con tiempo de caducidad.

Los productos mas frescos como la carne, pollo, cerdo, pescados de poca duracion
en congelacion deberian comprarse diariamente para ofrecer productos de la

mejor calidad.

2.1.11.3. Bodega Desordenada

La bodega se encuentra en desorden, ya que algunas personas tienen acceso a la
misma, ubicando cada producto donde creen conveniente o encuentran espacio
ocasionando que se desconozca si se tienen existencias; muchas veces se ha
comprado en exceso ya que no encuentran los productos o se ha dafado la materia

prima.
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2.1.11.4. Politicas de Control

El restaurante no tiene politicas de control del inventario.

Todo el personal tiene acceso a la bodega, no hay un responsable para el control
de inventario.

Los productos deben guardarse bajo llave sin embargo estdn a disposicion de
todos.

El restaurante no cuenta con camaras de vigilancia.
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Capitulo 3

3.1. Diseio de Sistema de Control de Insumos Basado en la
Metodologia ABC.

3.1.1. Objetivo

Disefar un sistema que permita controlar el inventario, aplicando la metodologia
de clasificacion ABC para identificar cuales son los productos mas vendidos y
representan mayor rentabilidad, con el fin de incrementar las utilidades de Enjoy

It.

3.1.2. Alcance

El analisis comprende el periodo de Enero a Diciembre del afio 2017. Para la
clasificacion ABC se tomara solo la venta de platos en el periodo ya especificado.
Una vez aplicada la metodologia ABC, se procedera a revisar los costos de los
productos mas vendidos y se disefiard un sistema de control de inventarios, el

cual sera puesto a disposicion de la gerencia de Enjoy It para su implementacion.

3.1.3. Clasificacion ABC

La clasificacion ABC de los productos segun el principio de Pareto permitira
conocer los productos mas rentables. El objetivo es crear estrategias con los

productos que se encuentren en la categoria A para asi incrementar las utilidades.

Para realizar esta clasificacion ABC del restaurante se considerd la demanda de
consumo correspondiente a un afio, analizando las ventas de los productos
terminados durante el periodo del 01 de Enero al 31 de Diciembre del afio 2017.
Para este analisis se tomod solo los platos vendidos, sin las bebidas, ya que el
principal problema del restaurante se encuentra en el inventario de materia prima

para la elaboracion de platos, los datos son altamente confiables, ya que han sido
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verificados y analizados segun informes de un estudio realizado por una

consultoria contratada por la empresa.

La clasificacion ABC fue aplicada a los 44 platos que ofrece el restaurante, siendo

los mas vendidos y que generan mayor utilidad los 9 primeros: CHICKEN
WINGS 10, CHICKEN WINGS 20, HALF BB RIBS, BONELESS, WESTERN
BBQ, CHICKEN WINGS 50, NACHOS CARNE, BUFFALO PLATTER, y
SURF AND TUREF, es decir el 20% del total de platos genera mayores ingresos

para el restaurante.

Los 44 productos fueron ponderados con relacion al monto total de ventas hechas

por “Enjoy It”, como se muestra la Ilustracion 3

La clasificacion de Pareto se realizo segln los siguientes criterios:

Tabla 1Porcentaje para Clasificacion ABC de las Ventas

TIPO DE PRODUCTO | % DE VENTAS
A 80%
B 15%
C 5%

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles

llustracion 9 Porcentaje para Clasificacion ABC de las Ventas

% DE VENTAS

EA EB

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles
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Hlustracion 10Porcentaje de ventas individuales y acumuladas

Maestria en Gestion de la Productividad y la
Calidad

40,000.00

35,000.00

T

30,000.00 /
25,000.00

20,000.00 I /

15,000.00 I

10,000.00

5,000.00 I I I

IIIIIIIIIIIIIIIIIIII---]-I-__

\ 50

T T T T T T T T T

N 5D S
@@@ € 5 Q»O\)G})&fo

G &\ QQ'

@Q‘O@

P

120.00%

100.00%

80.00%

60.00%

40.00%

20.00%

0.00%

mmm VALOR TOTAL
====PARTICIPACION ACUMULADA

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles

FCNM

Capitulo 3 — Pdagina 42

ESPOL




Diserio de un Sistema de Control de Insumos Maestria en Gestion de la Productividad y la
Basado en la Metodologia ABC aplicado a un Calidad
Restaurante en la Ciudad de Guayaquil

La clasificacion ABC obtenida de los 44 platos (entradas, platos fuertes,
ensaladas, aperitivos y postres), se muestra en la I[lustracion 4, la grafica de Pareto

explica en orden de importancia los productos A, By C.

Los productos tipo A, representan el 80% de ingresos relevantes del restaurante
“Enjoy It”, el andlisis determind que 9 platos son los productos mas rentables, a

continuacion se muestran los productos y sus porcentajes:

Ilustracion 11Porcentajes individuales y acumulados de Ventas tipo A

TIPOA
VALOR VALOR PARTICIPACION
PRODUCTO CANTIDAD oo ToraL  PARTICIPACION -
CHICKEN WINGS 10 3840 9.83 | 37,747.20 21.48% 21.48%
CHICKEN WINGS 20 1248 18.03 | 22,501.44 12.80% 34.28%
HALF BB RIBS 1440 11.88 | 17,107.20 9.73% 44.02%
BONELESS 1680 8.61 | 14,464.80 8.23% 52.25%
WESTERN BBQ 1440 9.83 | 14,155.20 8.05% 60.30%
CHICKEN WINGS 50 348 36.06 | 12,548.88 7.14% 67.44%
NACHOS CARNE 648 14.34 9,292.32 5.29% 72.73%
BUFFALO PLATTER 600 12.29 7,374.00 4.20% 76.93%
SURF AND TURF 372 12.70 4,724.40 2.69% 79.62%

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles

Asi mismo en el analisis se determin6 los productos tipo B, estos representan el

15% de los ingresos en ventas.
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Ilustracion 12 Porcentaje de individuales y acumulados de Ventas tipo B

TIPO B
VALOR VALOR PARTICIPACION
PRODUCTO CANTIDAD UNITARIO TOTAL PARTICIPACION ACUMULADA
CURLEY FRIES 1200 2.87 3,444.00 1.96% 81.58%
BURGER2X 1 300 10.65 3,195.00 1.82% 83.39%
ONION RINGS 408 5.73 2,337.84 1.33% 84.73%
QUESADILLAS POLLO 300 7.79 2,337.00 1.33% 86.05%
MUSHROOM SWISS 276 8.20 2,263.20 1.29% 87.34%
PHILLY CHESSE 228 9.43 2,150.04 1.22% 88.57%
SAMURAY STEACK 192 10.65 2,044.80 1.16% 89.73%
CHICKEN STRIPS 252 7.79 1,963.08 1.12% 90.85%
STRIP CHESSE 228 8.19 1,867.32 1.06% 91.91%
QUESADILLAS CARNE 216 8.61 1,859.76 1.06% 92.97%
GRILLED CHICKEN 252 7.37 1,857.24 1.06% 94.02%
BUFFALO SHRIMP10 324 5.73 1,856.52 1.06% 95.08%

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles

Y finalmente tenemos los productos que representan el 5% del ingreso de ventas,

los cuales estan en la categoria C.
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llustracion 13 Porcentaje individuales y acumulados de Ventas tipo C

TIPOC
VALOR VALOR PARTICIPACION
CANTIBAD UNITARIO TOTAL FARTICIRACION ACUMULADA
NACHOS POLLO 168 9.83 1,651.44 0.94% 96.02%
NACHOS QUESO 84 8.19 687.96 0.39% 96.41%
TRAINING BURGERS 60 10.65 639.00 0.36% 96.78%
STEAMED SHRIMP 60 10.25 615.00 0.35% 97.13%
HOOTERS BURGER 72 7.79 560.88 0.32% 97.44%
BUFFALO CHICKEN 60 9.01 540.60 0.31% 97.75%
QUESADILLAS QUESO 84 6.15 516.60 0.29% 98.05%
SMOTHERED CHICKEN 24 18.84 452.16 0.26% 98.30%
JALAPENO CHILLI FRIES 60 7.37 442.20 0.25% 98.56%
CHESSE STICKS 60 5.73 343.80 0.20% 98.75%
COBB SALAD 36| 9.01 324.36 0.18% 98.94%
BAJA BURGER 36 8.92 321.12 0.18% 99.12%
PORCION APIO 132 2.05 270.60 0.15% 99.27%
DEDOS DE POLLO 60 4.51 270.60 0.15% 99.43%
BLUE CHEESE 132 1.64 216.48 0.12% 99.55%
COLE SLAW 12 16.40 196.80 0.11% 99.66%
SALSA DE QUESO 72 1.64 118.08 0.07% 99.73%
FARMER BURGER 12 9.01 108.12 0.06% 99.79%
PORCION DE ZANAHORIA 48 2.05 98.40 0.06% 99.85%
SIDE CAESAR SAL 36 2.46 88.56 0.05% 99.90%
BBQ PORK SANDWICH 12 6.97 83.64 0.05% 99.94%
CHEESECAKE 12 4.91 58.92 0.03% 99.98%
CAMARONES AL VAPOR 12 3.28 39.36 0.02% 100.00%

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles

Una vez clasificados y seleccionados se hara énfasis en los productos de categoria

A, ya que representan para el restaurante la mayor fuente de ingresos.

3.1.4. Inventario

El restaurante ha proporcionado informacioén del inventario de materia prima

correspondiente al periodo 01 de Enero a 31 de Diciembre de 2017 (Anexo A) en

el que se muestra el total de compras y salidas de bodega de todos los ingredientes

de los 44 platos, con el precio promedio por ingrediente.
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Se ha evidenciado que el restaurante no lleva el control de inventario por medio
de kardex para poder identificar correctamente las entradas y salidas de la materia

prima.

En la actualidad se estad realizando el ingreso de informacion al sistema
informatico Triple A que adquirieron a inicios del 2018, pero aun no se encuentra
operativo el modulo de Bodegas ya que requiere un inventario fisico, ademas de
capacitar al bodeguero que sera el encargado de ingresar las entradas y salidas de

bodega.

3.1.5. Costos de Inventarios

Para determinar los costos de los productos categoria A, es decir, los que
representan mayor ingreso al restaurante, se utilizara el método de costos directos
e indirectos de fabricacion, el cual se aplicara para los 9 platos clasificados

previamente.

Dentro de los costos directos se encuentran:

Materia Prima, son todos los insumos que se necesitan para preparar el plato,

con las medidas exactas por plato y el valor de adquisicion por la proporcion.
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Costo de Materia Prima

Ilustracion 14Costos de Materia Prima de Productos A

& &° & ¢ &

PRODUCTOS A &‘eo & S & @&o f o‘z‘?‘« o‘&é
& & & s & & & & «

& & & & & & e &

Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio Cantidad Precio

ALUTAS 10u 3.16] 20u 6.32[S0u 15.80 6u 189

A0 3u 0.10|6u 0.20]|10u 0.33

SALSA BBQ 300gr 0.37|600gr $0.74]900 gr 1.11 [300gr 0.37 120gr 0.20

COSTILLAS 300gr 3.68

PECHUGA DE POLLO 300gr 2.04 300gr 2.04

SALSA BUFFALO 50gr 0.55 50gr 0.55

CARNE MOLIDA 250gr 1.50

PAN 2u 0.50

QUESO CHEDDAR 100gr 0.50]120¢gr 2.00

TOCINO 100gr 100

CARNE MOLIDA 400 gr 1.50 400gr 1.50

FREJOLES 150z 0.75

CEBOLLA MEDIANA1/2u 0.05[1/2u 0.05[1/2u 0.05[1/2u 0.05(1/2u 0.05(1/2u 0.05]|1u 0.10(1/2u 0.05]|1u 0.10
ACEITEDE OLIVA _[15ml 0.50[{15ml 0.50[15ml 0.50[{15ml 0.50[15ml 0.50[15ml 0.50[{15ml 0.50[{15ml 0.50{15ml 0.50
GUACAMOLE 120gr 0.35

CAMARONES 250gr 2.90

CARNE
SAL 27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01[27gr 0.01
HUEVO 1u 0.19
HARINA 120gr 0.20

COSTO DE MATERIA PRIMA S 4.18 S 7.81 S 17.79 S 4.60 S 3.54 S 4.06 S 5.21 $ 5.04 S 5.01

Fuente: Restaurante Enjoy It
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Los costos han sido proporcionados por el restaurante de acuerdo a los registros

de recetas y costos de las mismas.

Se ha considerado el promedio de precio en la materia prima, ya que estos han
variado, ya sea por el proveedor o por medidas economicas del pais. La
administracion indica que en algunas ocasiones se debe buscar un proveedor
nuevo, debido a que los proveedores con los que normalmente se trabaja no

quieren despachar por incumplimiento en los pagos.

Mano de Obra, es aquella que esta relacionada directamente con la elaboracion

de los platos.

El restaurante cuenta con 4 chef, 3 asistentes de cocina y el jefe de la unidad que
es el Chef Master, para determinar el valor de la mano de obra directa se realiza el

siguiente célculo:

Sueldo Jefe: $ 1.500,00
Chef4 y 3 asistentes  : $2.500,00
$ 4.000,00

Costos indirectos de fabricacion:
Son costos que no se pueden identificar con facilidad asi como la energia
eléctrica, la luz, el agua utilizados en el proceso de elaboracion de los platos.

Los costos de los 9 platos se muestran a continuacion:

Los costos indirectos estan relacionados con los gastos inherentes a la produccion

de cada plato, el restaurante ha proporcionado los siguientes datos:
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Alquiler del local: $4.500,00

Energia Eléctrica: $ 550,00

Agua:  $2.000,00

Teléfono: $ 350,00
$ 7.400,00

3.1.6. Costos de Inventarios

Compras es uno de los procesos claves del restaurante Enjoy It, ya que mediante
un procedimiento adecuado permitira abastecer de materia prima en el momento
justo, reduciendo las mermas, desperdicios o faltas de la misma, y haciendo que la
principal meta que son las ventas, alcance el nivel esperado, generando ganancias

y utilidades.

Se ha recolectado informacion correspondiente al periodo del 01 de Enero a
Diciembre 2017, mediante entrevistas a los empleados, y algunos archivos, para
conocer los productos mas solicitados a lo largo del afio, todos los proveedores
tienen un ejecutivo de cuentas que visita al restaurante cada cierto tiempo, por lo
que la gerencia decidié emplear el modelo de periodo fijo, el cual funciona en un

65%.

Para mejorar el sistema de inventarios se propone el disefio de un sistema de
planeacion de requerimientos de materiales MRP, con el cual se propondra

cuando se debe comprar y cuanto.

Para el disefio de este sistema se debe determinar los costos de almacenamiento,

para lo cual se utilizaran las siguientes variables:

Ca = Costos de Almacenamiento
Tm= Total de Metros Cuadrados ( 18 m?)
Ma = Metros Cuadrados donde se almacena ( 2 m?)

Cf = Costos Fijos
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Alquiler del local: $54.000,00

Energia Eléctrica: $ 6.600,00

Agua: $24.000,00

Teléfono: $ 4.200,00
$ 88.800,00

_Ma
Ca= =" (CH
Ca = % * (88,000.00) Ca =9,777.78

Basado en el porcentaje de participacion en las ventas, se asigna el costo de

almacenamiento por producto por el periodo evaluado.
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[lustracion 15 Costo de Almacenamiento

COSTO DE
PRODUCTO PARTICIPACION ALMACENAMIENTO

CHICKEN WINGS 10 21.48% 2,100.22
CHICKEN WINGS 20 12.80% 1,251.96
HALF BB RIBS 9.73% 951.83
BONELESS 8.23% 804.81
WESTERN BBQ 8.05% 787.58
CHICKEN WINGS 50 7.14% 698.21
SAMURAY STEACK 5.29% 517.02
BUFFALO PLATTER 4.20%| 410.28
SURF AND TURF 2.69% 262.86
CURLEY FRIES 1.96% 191.62
BURGER2X 1 1.82% 177.77
ONION RINGS 1.33% 130.08
QUESADILLAS POLLO 1.33% 130.03
MUSHROOM SWISS 1.29% 125.92
PHILLY CHESSE 1.22% 119.63
NACHOS CARNE 1.16% 113.77
CHICKEN STRIPS 1.12% 109.22
STRIP CHESSE 1.06% 103.90
QUESADILLAS CARNE 1.06% 103.48
GRILLED CHICKEN 1.06% 103.34
BUFFALO SHRIMP10 1.06% 103.30
NACHOS POLLO 0.94% 91.88
NACHOS QUESO 0.39% 38.28
TRAINING BURGERS 0.36% 35.55
STEAMED SHRIMP 0.35% 34.22
HOOTERS BURGER 0.32% 3121
BUFFALO CHICKEN 0.31% 30.08
QUESADILLAS QUESO 0.29% 28.74
SMOTHERED CHICKEN 0.26% 25.16
JALAPENO CHILLI FRIES 0.25% 24.60
CHESSE STICKS 0.20% 19.13
COBB SALAD 0.18% 18.05
BAJA BURGER 0.18% 17.87
PORCION APIO 0.15% 15.06
DEDOS DE POLLO 0.15% 15.06
BLUE CHEESE 0.12% 12.04
COLE SLAW 0.11% 10.95
SALSA DE QUESO 0.07% 6.57
FARMER BURGER 0.06% 6.02
PORCION DE ZANAHORIA 0.06% 5.47
SIDE CAESAR SAL 0.05% 4.93
BBQ PORK SANDWICH 0.05% 4.65
CHEESECAKE 0.03% 3.28
CAMARONES AL VAPOR 0.02% 2.19

100.00% 9777.78

Fuente: Enjoy It
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3.1.7. Plan de Compras

Después de analizar los problemas de Enjoy It, se propone implementar un MRP
(Planeacion de Requerimientos de Materiales), el cual tiene un procedimiento
sencillo en el que se necesita: las listas de materiales, los registros de inventario y

compras y los plazos de entrega de cada articulo.

Por medio del sistema MRP se realizdo una proyeccion de compras de materia
prima necesaria para la elaboracion del plato Chicken Wings 10. Este sistema
permite precisar de forma exacta los inventarios, el stock de seguridad, el lead

time, inventario a la mano.

Para implementar este sistema es necesario recopilar informacion detallada de las
compras y ventas por mes, los ingredientes que componen cada plato, la cantidad
que se necesita para elaborar cada uno de ellos, el tiempo de entrega de cada

insumo, y el tiempo en que tarda en producirse.

Este sistema tiene la ventaja que puede ser re planificado a medida que cambian
las necesidades. Se puede realizar de forma manual sino se cuenta con un sistema

informatico.

Para las Chickens Wings 10 se determin lo siguiente:

Segun la demanda mensual de alitas tenemos que para la primera semana se
necesitara 20 platos, para la segunda semana 23 platos, la tercera semana 19 y la

cuarta semana 24.

El sistema MRP estima que para cumplir la demanda con el inventario que
actualmente se encuentra disponible, es necesario hacer un pedido de 180 alitas en
la semana 4, salsa bbq las semanas 2, 3, 4; ajo la cuarta semana y ningln pedido

de cebolla mediana, Se ha considerado que el tiempo de entrega es inmediato.
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Asi se evitara costos de almacenaje, y que la materia prima se desperdicie o dafie

ya que se contara con la materia prima necesaria para la demanda.

Ilustracion 16 MRP

Programa maestro

Articulo Articulo Cantidad MPS
20 Semana 1
CHICKEN 23 Semana 2
WINGS 10 19 Semana 3
24 Semana 4

Registro de inventario

Inventario Stock de Ca:tlla‘:::dr:rar : Sl
Cadigo Descripcion Nivel " ) ) Elemento padre Lead time programadas
disponible seguridad elemento
padre Semana Cantidad
A CHICKEN WING 10 0 35 6 CHICKEN WING 10 0 0]
B ALAS DE POLLO 1 190 50 CHICKEN WING 10 10 o] 2 240
B SALSA BBQ 1 1000 0 CHICKEN WING 10 300 0 3 1000
C AIO 2 100 0 ALAS DE POLLO 3 0 3 100
C CEBOLLA MEDIANA 2 120 0 ALAS DE POLLO 05 0 3 100
Planificacion de materiales
Cantidad para g : :
ko amwgomae 0 SIS e coent Petedodeteeo
padre
Necesidades brutas 20 23 19 24]
Recepciones programadas 0 0 0 (6
CHICKEN 0 o 20 0 Disponible 0 0 0 0
WING 10 Necesidades netas 0 23 19 24
Recepcion de orden 0 14 19 24
Lanzamiento de orden 0 14 19 24
Necesidades brutas 0 140 190 240
Recepciones programadas 240
ALAS DE 10 o 200 50 Disponible 200 300 110 50
POLLO Necesidades netas (0] 0 0 180
Recepcion de orden 0 0 0 180
Lanzamiento de orden 0 0 0 180
Necesidades brutas 0 4200 5700 7200
Recepciones programadas 0 0 1000 (6
SALSA BBQ 300 o 1000 o Dispor.iible 1000 0 0 (o)
Necesidades netas 0 3200 4700 7200
Recepcion de orden 0 3200 4700 7200
Lanzamiento de orden 0 3200 4700 7200
Necesidades brutas 0 0 0 540
Recepciones programadas 0 0 100 (6
AIO 3 o 100 o Disponible 100 100 200 0|
Necesidades netas 0 0 0 340
Recepcion de orden 0 0 0 370
Lanzamiento de orden 0 0 0 370
Necesidades brutas 0 0 0 90
Recepciones programadas 0 0 100 0|
CEBOLLA o5 0 120 o Disponible 120 120 220 130
MEDIANA Necesidades netas 0 0 0 (o)
Recepcion de orden 0 0 0 0|
Lanzamiento de orden 0 0 0 0

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles
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3.1.8. Procedimientos e Indicadores

Se ha sugerido a la Gerencia se reestructuren los procedimientos, para lo cual se

realiz6 un levantamiento de procesos para poder mejorar los mismos.

A continuacion se explicara los principales cambios en los procedimientos,

politicas e indicadores para el buen funcionamiento y control en Enjoy It.

Cabe indicar que el levantamiento de informacion se realizé con ayuda de los

funcionarios y observacion de la autora.

3.1.8.1. Procedimiento de Compras

No existe en la actualidad un proceso definido de compras, se sugirid aplicar el
sistema MRP, cabe indicar también que se estableceran los procedimientos para

los proveedores de materia prima A, By C.

Indicador: Volumen de Compra de Inventarios

Es el porcentaje del valor de las compras sobre las ventas generadas.

Valor = Total de Compras 100
aror = Total de Ventas x

Este indicador nos permite controlar que la cadena de abastecimiento no se
detenga provocando pérdidas al restaurante, ya que permite comparar las compras

sobre las ventas.
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Hlustracion 17 Indicador Volumen de Compra de Inventarios

ENJOY IT
FICHA DEL INDICADOR
Indicador: Volumen de Compra de Inventarios
Proceso: Compras
Estado
Fecha de Inicio: Actual:
Definicion

Controlar el crecimiento de las compras de materia prima con

Objetivo: -
relacion a las ventas
Descripcion: Porcentaje del total de compras sobre total de ventas
Formula
Valor=(Total de Compras)/(Total de Ventas) x 100
Numerador Fuente
Unidad de Medida | Frecuencia Total de Compras Jefe de Compras
Denominador Fuente
Porcentaje Mensual Total de Ventas Jefe Financiero
Datos para calcular el indicador Fuente de los datos
Valores de compras de materia prima sobre ventas
Reportes de Compras y

Ventas

— ACEPTABLE —

Observaciones

Responsable del Indicador Responsable del Proceso

Gerente General Jefe de Compras
Fuente: Tatiana Tumbaco Mieles
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3.1.8.2. Despacho de Materia Prima

Este procedimiento se realiza internamente, en el momento en que el bodeguero

entrega a los cocineros la materia prima.

Indicador: Porcentaje de Pedidos Despachados Perfectos

PDP = Ordenes perfectas despachadas en el mes

100
Total de ordenes despachadas en el mes x

Politica:
Para el despacho de mercaderia se utilizara el Método PEPS, ya que como se trata
de alimentos es mejor que lo primero en comprarse sea lo primero en que se

despache.

Procedimiento:
e Actividades:
Recibir la orden de pedido
Alistar la mercancia
Entregar la mercancia

Entregar orden de egreso

¢ Entrada:
Orden de Pedido
e Salida:
Orden de Egreso
Mercaderia
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llustracion 18 Indicador Pedidos Despachados Perfectos

ENJOY IT
FICHA DEL INDICADOR
Indicador: Pedidos Despachados Perfectos
Proceso: Despacho de Materia Prima
Estado
Fecha de Inicio: Actual:
Definicion
Objetivo: Despachar en éptimas condiciones la mercancia de las bodegas
Descripcion: Porcentaje de Pedidos Despachados Perfectos (%PDP)
Férmula

PDP=(Ordenes perfectas despachadas en el mes)/(Total de 6rdenes solicitadas en el mes) x

100
Numerador Fuente
Ordenes perfectas
Unidad de Medida | Frecuencia despachadas Bodeguero
Denominador Fuente
Total de Ordenes
Porcentaje Mensual Solicitadas Chef
Datos para calcular el indicador Fuente de los datos

Valores de ordenes despachadas sobre las solicitadas

Ordenes de despacho

— ACEPTABLE —

Observaciones

Responsable del Indicador Responsable del Proceso

Bodeguero Jefe de Compras
Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles
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3.1.8.3. Manejo de Materia Prima.

Este procedimiento busca disminuir pérdidas por deterioro de la materia prima por

el mal manejo o mal almacenamiento de la misma

Politicas:

Las mercancias deben ser recibidas en la bodega asignada

Indicador: Porcentaje de Costo de Materia Prima Dafiada por mal manejo.

CMDM

Costo neto de materia prima dafiada en bodega por mal manejo 100
= x

Costo neto de la materia prima recibida conforme al proveedor

Procedimiento:
e Actividades:
Escoger la bodega en la que se debe almacenar la materia prima
Realizar el procedimiento de recepcion de materia prima
Revisar fechas de caducidad de lo recibido dejando afuera lo mas antiguo

Acomodar la mercancia de la manera adecuada

¢ Entrada:
Materia Prima

Orden de pedido

e Salida:

Ninguno
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Hlustracion 19 Indicador Costo de Materia Prima Dariada por Mal Manejo

ENJOY IT
FICHA DEL INDICADOR
Indicador: Costo de Materia Prima Danada por mal manejo.
Proceso: Manejo y Almacenamiento de Materia Prima.
Estado
Fecha de Inicio: Actual:
Definicién
Objetivo: Almacenar adecuadamente la mercancia recibida
Descripcion: Porcentaje de Costo de Materia Prima Dafada por mal manejo.
Férmula

CMDM=(Costo neto de materia prima dafiada en bodega por mal manejo)/(Costo neto de la
materia prima recibida conforme al proveedor ) x 100

Numerador Fuente
Costo de Materia Prima
dafada en la bodega por

Unidad de Medida | Frecuencia mal manejo Contador
Denominador Fuente
Costo neto de materia
Porcentaje Mensual prima recibida Contador
Datos para calcular el indicador Fuente de los datos

Valores costo de materia prima dafiada sobre materia prima
recibida conforme

Inventario
— ACEPTABLE
Observaciones
Responsable del Indicador Responsable del Proceso
Contador Bodeguero

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles
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3.1.8.4. Almacenamiento de Materia Prima.

Este procedimiento busca controlar el costo de almacenamiento respecto al area

fisica de la bodega.

Politicas:

Los insumos deben ser recibidos en la bodega asignada y ubicados en el espacio

establecido

Indicador: Porcentaje que mide la eficiencia en la administracion y uso de

espacio destinado para almacenamiento del inventario

Area Utilizada de la Bodega
EAl = — x 100
Area Total de la Bodega

Procedimiento:
e Actividades:
Recibir la materia prima
Ubicarla en el espacio asignado para cada producto
Retirar la materia prima en mal estado

Acomodar la mercancia de la manera adecuada

¢ Entrada:

Materia Prima

e Salida:

Ninguno
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1lustracion 20 Indicador Utilizacion de la Bodega
ENJOY IT
FICHA DEL INDICADOR
Indicador: Utilizacién de la Bodega
Proceso: Almacenamiento de Materia Prima.
Fecha de
Inicio: Estado Actual:
Definicién
Objetivo: Controlar que el espacio fisico para almacenar las existencias sea

administrado de forma adecuada.

Descripcion:

Porcentaje que mide la eficiencia en la administracion y uso del espacio para
almacenar la materia prima

Férmula

EAl=(Area Utilizada de la Bodega)/(Area Total de la Bodega ) x 100

Numerador Fuente
Unidad de )
Medida Frecuencia Area utilizada Bodeguero
Denominador Fuente
Porcentaje Mensual Area Total Bodeguero

Datos para calcular el indicador

Fuente de los datos

Plano de la bodega y medidas del area que se esta utilizando

Planos

ACEPTABLE

—

—

Observaciones

Responsable del Indicador

Responsable del Proceso

Gerente General

Jefe de Compras y Bodega

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles
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3.1.8.5. Procedimiento de Control de Inventarios
Este procedimiento tiene como objetivo tener informacion exacta y real de los
inventarios.
Politicas:

Realizar Inventario fisico cada 30 dias.

Indicador: Porcentaje de valor de diferencias en el inventario sobre el valor total
del inventario

Valor de dif erencias en inventario
= x 100

Valor total del inventario

Procedimiento:
e Actividades:
Contar el inventario de las bodegas
Valorar los inventarios resultantes

Comparar con el inventario registrado en kardex

¢ Entrada:

Cronograma de Inventarios

e Salida:

Inventario
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Ilustracion 21 Indicador Inventario

ENJOY IT
FICHA DEL INDICADOR
Indicador: Inventario
Proceso: Control de Inventarios
Estado
Fecha de Inicio: Actual:
Definicion

Reflejar errores humanos en el registro de las transacciones asi

Objetivo: A : ;
como el manejo fisico de existencias

Porcentaje de valor de diferencias en el inventario sobre el valor

Descripcion: . .
P total del inventario

Férmula

Cl=(Valor de diferencias en inventario)/(Valor total del inventario) x 100

Numerador Fuente
Frecuencia
Unidad de Medida de Medida Valor de Diferencias Bodeguero
Denominador Fuente
Porcentaje Mensual Valor Total del Inventario Bodeguero
Datos para calcular el indicador Fuente de los datos
Numero de errores en el inventario sobre el listado completo de
inventario
Planos
— ACEPTABLE
Observaciones
Responsable del Indicador Responsable del Proceso
Gerente General Jefe de Compras y Bodega

Fuente: Ingrid Tatiana Tumbaco Mieles.
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Capitulo 4

4.1. Discusion y Resultados

El proposito de establecer un sistema que permita controlar el inventario es

aumentar la rentabilidad del restaurante.

La clasificacion ABC de los productos de Enjoy It ha permitido identificar de
acuerdo a las ventas del afio 2017, cuales son los productos que generan mayor
rentabilidad, a los que se clasifico en la categoria “A”. Cumpliendo la teoria de
Pareto del 80 — 20, que indica que el 20% de esfuerzo representa el 80% de
resultados, se determind que 9 platos de un total de 44, equivalente al 20%,
generan una rentabilidad de $139,915.44 al afio de un total de $175,735.92 lo cual
representa el 80%. Asi mismo se determinaron los productos categoria “B”, que
estd conformada por 12 platos que representan el 27% del total y generan una
rentabilidad de $27,175.80 equivalente al 15% de los ingresos. Por ultimo
tenemos la categoria C, a la cual pertenecen 23 platos equivalente al 53% que

generan $8,644.68 que equivale al 5% de las ventas totales.

Los productos tipo A que representan mayor rentabilidad, requieren de un mayor
control en sus inventarios, para lo cual primero se hizo un andlisis de los costos de
estos 9 platos, de acuerdo a los ingredientes y sus proporciones utilizadas en cada
receta, a esto también se sumod la mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion, para conocer también el costo de almacenamiento como lo indica
Taha en los modelos de control de inventarios. El restaurante no posee un método

para costear sus productos actualmente.

Dado el poco control que existe, y los problemas de exceso de inventario en
algunas ocasiones y pérdidas en otras, ademas del costo de almacenamiento,
determinado anteriormente, se disefia un sistema de Planeacion de Requerimientos
de Materia Prima (MRP) que permitird realizar las compras de manera

organizada. El fin de este sistema es programar de acuerdo a la demanda estimada
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los pedidos, tomando en cuenta el lead time, asi como el inventario de seguridad.
Esta propuesta deberia ser probada para estimar el porcentaje en que se reducira el
costo de almacenamiento que actualmente es $9,777.78. Eliminando el costo de
almacenamiento en un 100%, de acuerdo al Estado de Resultados Anexo 2, el

restaurante registrara utilidad y no pérdida.

El restaurante no tiene un manual de procedimientos, lo que imposibilita a la
gerencia la toma de decisiones, se plantean los principales procedimientos para
minimizar la toma incorrecta de decisiones y sirvan de base para la elaboracion de

los manuales de procedimiento detallados.

Se establece el costo promedio ponderado como método de costeo de los
inventarios, ya que los precios de compras son variables, debido al cambio de

proveedores y politicas del pais.

Los indicadores de medicion representan un medio de control eficiente para el
control de inventarios, si son utilizados correctamente, reduciendo los costos, y

aumentando las utilidades del restaurante.

Se establece el uso de indicadores de medicion, al momento para los problemas
especificos detectados lo que permitira al restaurante llevar un mejor control sobre
sus procesos y procedimientos. Los valores de referencia se estimaran de acuerdo
a los valores historicos. Se espera establecer mas indicadores necesarios para el

funcionamiento 6ptimo del restaurante.
El sistema cumple con el objetivo de aumentar las utilidades y mejorar los

procedimientos de Enjoy It, a través del control de los inventarios y el

establecimiento de procedimientos.
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4.2. RECOMENDACIONES

Usar Kardex manuales, hasta que se implemente completamente el sistema

adquirido para el correcto control de inventarios.

Implementar el sistema de Planeacion de Requerimientos de Materia Prima

(MRP) para organizar las compras y disminuir los desperdicios.

Capacitar en el area en que se desempefia, para que pueda aportar con sus

conocimientos a la mejora de los procedimientos y procesos.

Establecer responsabilidades a los custodios de inventario, para evitar pérdidas y

robos de inventario, asi como el desperdicio del mismo.

Implementar el uso de indicadores de medicion, con los cuales se obtendra

resultados cuantificables en cuanto a la gestion y mejoras de los procesos.

Implementar politicas para todos los procesos y diferentes y darlas a conocer a los

empleados del restaurante, esto ayudara al mejoramiento de los procesos.

Implementar todos los cambios propuestos en este proyecto estableciendo lo

siguiente:

1. Cronograma de actividades
Equipos de trabajo con sus respectivos lideres.

Programa para capacitar a los empleados.

hall

Elaboracion de un piloto, estableciendo un area especifica para probar el

sistema.
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Anexos

Anexo A Inventario del 01 de Enero al 31 de Diciembre de 2017

INVENTARIO DEL 01 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE 2017
PRODUCTOS u.m. ;ﬁ'l:.ll.-":gg ::(E)(I:\IAO INV\EII-\\JI'-TC::{IO COMZEIA: ANO DE;-:/-;I-CAI-II-OS INV\é:Erc;';IO

2017 INICIAL 2017 2017 FINAL
ACEITE DE OLIVA gls 6.00 25.49 101.95 127.44 76.47 152.93
ACEITE VEGETAL
BIDONES bidon 14.00 30.63 490.11 4,962.37 5,023.63 428.85
AGUACATE kg 7.00 2.00 19.30 119.13 124.43 14.00
AJI TABASCO uni 26.00 5.58 256.68 1,863.72 1,975.32 145.08
AlO kg 0.65 1.98 2.67 10.90 12.28 1.29
AJO EN POLVO kg 3.00 5.00 5.00 20.00 10.00 15.00
ALAS DE POLLO kg 192.05 3.16 840.72 10325.42 8756.15 606.88
APIO kg 22.55 1.25 40.94 353.19 365.94 28.19
AROS DE CEBOLLA caja 5.00 59.44 237.76 1,783.20 1,723.76 297.20
ARROZ kg 6.40 0.70 0.70 369.11 365.33 4.48
ATUN LATA 1 KG kg 17.00 6.40 - 537.60 428.80 108.80
AZUCAR kg 22.00 0.90 14.40 196.20 190.80 19.80
AZUCAR DIETA PARA
NESCAFE caja - 6.32 6.32 31.60 37.92 -
AZUCAR MORENA kg 18.00 0.98 25.48 96.04 103.88 17.64
CAMARON 31-35 kg 3.40 8.50 - 2,199.46 2,170.56 28.90
CARNE MOLIDA kg 50.00 4.40 220.00 2,179.10 2,179.10 220.00
CEBOLLA EN POLVO kg 2.00 5.20 15.60 - 5.20 10.40
CEBOLLA PERLA kg 7.05 1.75 43.05 623.00 653.71 12.34
CEREZAS uni 29.00 1.52 16.67 90.94 63.66 43.95
CHAMPINONES kg 5.15 6.10 89.06 500.20 557.85 31.41
CHESSECAKE DE
FRUTILLA uni 8.00 16.97 305.50 101.83 271.55 135.78
CILANTRO kg 0.55 0.50 0.60 8.19 8.52 0.28
COMINO kg 3.00 4.80 14.40 19.20 19.20 14.40
CORVINA kg 5.50 10.12 49.59 399.94 393.87 55.66
COSTILLA BABY BACK | kg 51.31 12.26 1,299.56 4,288.55 4,959.05 629.06
CREMA DE COCO uni 39.00 2.44 56.14 346.62 307.56 95.20
CREMA DE LECHE gls 2.00 8.92 44.60 490.64 517.41 17.84
CURCUMA kg 3.00 4.30 17.20 - 4.30 12.90
ESPARRAGO kg - 3.30 - - - -
FILETE DE ANCHOAS | uni 7.00 3.44 41.28 20.64 37.84 24.08
FRIJOLES ENLATADOS | uni 109.00 0.88 95.05 591.39 590.51 95.93
FRUTILLA kg 2.30 2.00 0.90 41.10 37.40 4.60
GRANADINA uni 7.00 4.86 19.44 24.30 9.72 34.02
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PRODUCTOS u.m. ;ﬁzrzgg PP:(E)(I:JIO INV\QIA\JI:I'CI)\F:!IO COMZOR;.\: ANO DE::)::I-'I.OS INV\éANI:I'c/)\';IO
2017 INICIAL 2017 2017 FINAL
HARINA qq 2.00 34.00 68.00 510.00 510.00 68.00
HELADO DE VAINILLA | uni 13.00 1.92 5.76 253.42 234.23 24.96
HIERBA BUENA kg 3.65 1.38 0.11 34.52 29.59 5.04
HUEVOS cubeta 2.70 3.05 12.21 100.74 104.71 8.24
HUMO LIQUIDO uni - 7.14 - 7.14 7.14 -
JALAPENOS uni 21.00 3.98 111.44 238.80 266.66 83.58
JAMON DE PIERNA kg 8.80 10.20 71.40 316.20 297.84 89.76
JENGIBRE kg 0.50 2.25 1.69 5.30 5.86 1.13
JUGO NARANJA
TETRA uni 31.00 1.70 33.93 234.12 215.46 52.59
LECHE Its 20.75 1.00 11.00 120.00 110.25 20.75
LECHUGA NACIONAL | kg 29.65 0.78 12.53 239.93 229.24 23.22
LECHUGA ROMANA kg 19.00 1.23 2.65 267.30 246.51 23.44
LEMON & PEPPER kg 3.00 4.43 4.43 22.15 13.29 13.29
LIMA/ LIMON TAHITI | kg 11.25 1.98 19.38 187.53 184.67 22.24
LIMON kg 7.35 1.15 8.40 126.50 126.44 8.45
LOMO FINO kg 54.10 9.80 601.23 5,250.35 5,321.36 530.22
MANTEQUILLA S/SAL | kg 54.60 2.98 208.60 719.37 765.26 162.71
MAYONESA tacho 13.00 7.91 87.01 901.69 885.87 102.82
MIEL DE ABEJA gls 1.00 32.00 64.00 288.00 320.00 32.00
MOSTAZA tacho 1.00 6.95 13.90 69.50 76.45 6.95
MOZARELLA STICKS caja 1.00 41.58 166.30 498.91 623.64 41.58
NARANJA
IMPORTADA kg 5.75 1.90 6.84 81.89 77.81 10.93
OREGANO SECO kg 2.00 5.95 17.85 - 5.95 11.90
PAN CIABATTA 90 GR | uni 9.00 0.20 - 163.80 162.00 1.80
PAI\I HAMBUEGUESA
NINO paqt 3.00 1.06 3.18 19.08 19.08 3.18
PAN HAMBURGUESA | paqt 9.00 1.55 77.50 449.50 513.05 13.95
PAN HOAGIE
BAGUETTE 120 GR uni 200.00 0.29 63.80 324.80 330.60 58.00
PAN HOTDOG paqt 9.00 1.30 1.30 36.40 26.00 11.70
PAN HOT DOG NINO | paqt 7.00 1.04 10.40 16.64 19.76 7.28
PAPA kg 3.00 0.75 14.96 259.43 272.14 2.25
PAPAS CURLY caja 11.00 41.84 920.48 5,899.44 6,359.68 460.24
PAPRIKA kg 4.00 4.90 19.60 98.00 98.00 19.60
PASTA DE TOMATE tacho 2.00 8.20 8.20 73.76 65.56 16.39
PECHUGA DE POLLO
ENTERAFUNDA1KL | kg 190.23 4.17 523.75 12,749.36 12,479.85 793.26
PEPINO kg 3.25 0.60 0.66 21.00 19.71 1.95
PEREJIL kg 2.54 1.00 3.30 10.85 11.61 2.54
PICKLES ENTEROS tacho 21.00 10.64 53.21 446.96 276.69 223.48
PIE DE LIMON uni 1.00 15.58 124.64 186.96 296.02 15.58
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CANTIDAD VALOR _ TOTAL VALOR
PRODUCTOS U.M. FINAL ANO P":g(;lo INVENTARIO COM;OR‘:; ANO | hesPACHOS | INVENTARIO
2017 : INICIAL 2017 2017 FINAL
PIMIENTA BLANCA | kg 1.00 7.50 22.50 22.50 37.50 7.50
PIMIENTA NEGRA kg 2.00 5.85 11.70 35.10 35.10 11.70
PIMIENTA ROJA kg 1.00 16.17 48.51 307.23 339.57 16.17
PIMIENTO ROJO ke 3.55 2.00 12.60 118.02 123.52 7.10
PIMIENTO VERDE ke 11.05 1.00 11.55 63.55 64.05 11.05
PINA uni 4.00 1.20 3.60 27.60 26.40 4.80
PINA EN RODAJAS uni 18.00 2.19 45.89 262.20 268.76 39.33
PULPA DE FRUTILLA | uni 35.00 1.88 50.81 282.29 267.23 65.87
PULPA DE LIMON 30.00 2.00 54.00 260.00 254.00 60.00
PULPA DE
MARACUYA uni 4.00 2.20 39.54 202.07 232.82 8.79
PULPA DE MORA uni 4.00 2.79 55.78 248.21 292.83 11.16
PULPA DE
NARANJILLA uni - 1.92 24.96 124.80 149.76 -
PULPA DE PINA uni - 1.55 29.45 116.25 145.70 -
QUESO AZUL ke 1.19 21.93 94.30 1,458.35 1,526.55 26.10
QUESO CHEDDAR kg 3.45 5.89 17.67 1,174.47 1,171.82 20.32
QUESO CHEDDAR EN
FUNDA fda 2.00 14.76 - 988.92 959.40 29.52
QUESO HOLANDES | kg 17.85 5.89 - 963.31 858.17 105.14
QUESO PARMESANO
RALLADO 3.00 13.25 26.50 79.50 66.25 39.75
QUESO PROVOLONE | kg 1.10 8.63 79.86 562.03 632.39 9.50
QUESO SUIZO kg 1.00 7.16 28.66 107.46 128.96 7.16
REPOLLO BLANCO
coL ke 2.65 0.25 1.70 22.48 23.51 0.66
SACHES DE
MAYONESA CLIENTES | uni 4,991.00 0.01 23.36 49.31 37.51 35.16
SAKE uni 5.00 13.00 78.00 - 13.00 65.00
SAL kg 20.00 0.37 5.84 38.33 36.87 7.30
SAL DE AJO ke 2.00 1.81 7.24 - 3.62 3.62
SALCHICHA HOT DOG | paqt 3.52 10.05 24.35 148.13 137.08 35.41
SALCHICHA HOT DOG
NINO paqt - 1.81 - 12.67 12.67 -
SALSA BBQ EN
FUNDA DE 1 KL ke 120.00 1.23 59.14 798.36 709.66 147.85
SALSA BBQ EN
GALON gls - 7.97 - - - -
SALSA DE
CHOCOLATE bot - 3.08 - 12.32 12.32 -
SALSA DE
FRAMBUESA gls 3.00 3.08 12.32 - 3.08 9.24
SALSA DE SOYA gls 3.00 7.88 15.76 80.77 72.89 23.64
SALSA DE TOMATE | gls 14.00 4.19 25.14 117.32 83.80 58.66
SALSA DE TOMATE
HEINZ uni 5.00 2.03 20.30 - 10.15 10.15
SALSA HORSERADISH | uni - 3.81 3.81 30.48 34.29 -
SALSA INGLESA gls 15.00 7.57 113.55 15.14 15.14 113.55
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CANTIDAD VALOR ~ TOTAL VALOR

PRODUCTOS u.m. FINAL ANO PP:(E)(I:\;IO INVENTARIO COMZOR;\; ANO DESPACHOS | INVENTARIO
2017 ’ INICIAL 2017 2017 FINAL

SALSA JALISCO gls 9.00 5.91 106.38 130.02 183.21 53.19
TOCINO kg 5.80 10.27 102.71 1,458.50 1,501.64 59.57
TOMATE kg 8.85 0.98 24.70 442.94 458.93 8.71
TORTA DE
CHOCOLATE uni - 17.50 52.50 315.00 367.50 -
TORTILLA 11" paqt 1.00 2.16 - 324.00 321.84 2.16
TORTILLA 8" paqt 19.50 1.60 16.04 72.97 57.74 31.27
TORTILLA DE MAIZ
(NACHOS) paqt 50.00 1.40 70.00 504.00 504.00 70.00
VINAGRE BALSAMICO | uni 1.00 21.51 43.02 - 21.51 21.51
VINAGRE BLANCO gls 4.00 1.96 7.85 41.19 41.19 7.85
ZANAHORIA kg 2.35 0.70 4.48 143.29 146.13 1.65
TOTAL 9,200.36 |69,739.17 71,410.57 | 7,528.96
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Anexo B Estado de Resultados del 01 de Enero al 31 de Diciembre de 2017

ENJOYIT
ESTADO DERESULTADOS
Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de 2017
'4& INGRESOS OPERACIONALES 311,761.67
40101 INGRESOS VENTAS LOCALES 311,761.67
4010101 INGRESOS VENT AS GUAYAQUIL 311,761.67
20101010002 VENTAS COMIDA 175,735.92
40101010003  VENTAS BEBIDAS 78,945.30
20101010004 VENTAS SOUVENIRS 56,000.00
20101010005 AUSPICIOS PUBLICITARIOS 520.30
20101010006 DESECHOS 560.15
402 COSTOS DE VENTAS 85,164.20
40201 COSTOS DEVENTAS Y PRODUCCION 85,164.20
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 226,597.47
v
403 GASTOS OPERACIONALES -232,800.00
40301 GASTOS OPERACIONALES GUAYAQUIL -232,800.00
'4030101 PERSONAL DE COCINA (48,000.00)
20301010001 SUELDOS (48,000.00)
14030102 RESTAURANTE GYE (184,800.00)
20301020001 SUELDOS (96,000.00)
20301020019 ENERGIA ELECTRICA (6,600.00)
120301020020 TELEFONIA CONVENCIONAL (4,200.00)
40301020043 ALQUILER DEL LOCAL (54,000.00)
40301020045 SERVICIO DE AGUA POTABLE (24,000.00)
UTILIDAD/PERDIDA OPERACIONAL -6,202.53
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