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RESUMEN

El objetivo de la investigacion es desarrollar un Sistema de Control de Inventarios
de la Bodega de Alimentos del Restaurante Fogén del Puente. El presente estudio
se desarrollé tomando en cuenta las caracteristicas de una investigacion de tipo
descriptivo no experimental de corte transversal. Se recepté la informacién
aplicando encuestas al propietario del establecimiento, como también a los
empleados del mismo. Luego de la tabulacion, analisis, e interpretacion de datos,
se obtuvo resultados con los cuales se determiné la aplicacién de un sistema de
control de inventarios de bodega de alimentos mediante un manual de
procedimientos. El objetivo principal del manual es proporcionar herramientas y
técnicas necesarias para el control de inventarios de bodega de alimentos con el fin
de minimizar costos de materia prima y mejorar la utilidad. EI manual de
procedimientos tiene la finalidad de aportar informacién como parte de capacitacion
que el personal necesita para conocer estandares y procedimientos para efectuar
el control de inventarios de la bodega de alimentos. La informacién proporcionada
en este manual, a su vez, permitira capacitar a futuros trabajadores que se
desempeiien como Chef Ejecutivo, jefes de cocina, ayudantes de cocina y cajero.
Este manual esta dirigido especificamente al Restaurante Fogon del Puente, el
contenido y aplicacion del mismo se basa de acuerdo al funcionamiento y necesidad

del establecimiento.



ABSTRACT

The objective of the research is to develop and Inventory Control System of
Food Cellar Restaurant Fogon del Puente. This study was developed taking
into account the characteristics of an investigation of no experimental
descriptive cross-sectional.

Information was taken, using surveys to the owner of the establishment, as
well as employees of the same. After tabulation, analysis, and interpretation
of data, we obtained results which were determined with the application of a
control system for food warehouse inventory through a procedures manual.
The main objective of the manual is to provide tools and techniques
necessary to control food warehouse inventories to minimize raw material
costs and improve profit. The procedures manual is intended to provide
information as part of the training that staff need to find standards and
procedures for conducting the inventory control of the food warehouse. The
information provided in this manual, in turn, will train future workers who fulfill
the roles of Executive Chef, chefs, kitchen assistants and cashier. This
manual is written specifically to Fogon del Puente Restaurant, content and
application of this is based, according to function and necessity of the

establishment.
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I. INTRODUCCION

El trabajo de investigacion denominado “Sistema de Control de Inventarios para la
Bodega de Alimentos del Restaurante Fogon del Puente.” tiene como objetivo
general desarrollar un sistema de inventarios para la bodega de dicho restaurante
cuyo modelo de investigacién es de tipo descriptivo no experimental de corte

transversal.

Se realizd un diagnéstico del sistema de control de inventarios de la bodega de
alimentos del Restaurante. Se trabajé del total de la poblacién con el método del
censo debido a la toma reducida de la muestra encuestando asi al propietario, los
empleados de produccion de alimentos, y al cajero que suman un total de 7

personas.

Se realiza una propuesta, “Control de Inventarios de la Bodega de Alimentos del
Restaurante Fogdén del Puente” en el que se establece procedimientos y formatos
de registros de ingreso y salida de mercaderia con el fin de mantener un nivel de
inventario 6ptimo, evitar pérdidas, minimizar costos de produccion y obtener una

mejor utilidad.



II. OBJETIVOS

A. GENERAL

Desarrollar un Sistema de Control de Inventarios de la Bodega de Alimentos del

Restaurante Fogon del Puente.

B. ESPECIFICOS

e Diagnosticar el sistema de control de inventarios, de la bodega de alimentos,
gue se aplica en el Restaurante Fogon del Puente.

e |dentificar la materia prima necesaria para el control de inventario de la bodega
de alimentos del Restaurante Fogén del Puente.

e Proporcionar la aplicacion de un sistema de control de inventarios de bodega

de alimentos mediante un manual de procedimientos.



. MARCO TEORICO

3.1. Sistema

Un sistema es una reunion o conjunto de elementos relacionados que interactian
entre si para lograr un fin determinado un sistema puede ser fisico o concreto (una
computadora, un televisor, un humano) o puede ser abstracto o conceptual (un

software).

El concepto de sistema pas6 a dominar las ciencias, y principalmente, la
administracion. Si se habla de astronomia, se piensa en el sistema solar; si el tema
es fisiologia, se piensa en el sistema nervioso, circulatorio, digestivo; la sociologia
habla de sistema social, la economia de sistemas monetarios, la fisica de sistemas
atomicos, y asi sucesivamente. El enfoque sistematico, hoy en dia en la
administracion, es tan comudn que casi siempre se estd utlizando, a veces

inconscientemente.

3.1.1. Elementos de un Sistema

Los elementos de un sistema son:

o Conceptos: Es una idea o imagen de algo que no es palpable pero que se

sabe que existe.


http://www.monografias.com/trabajos10/teca/teca.shtml
http://www.monografias.com/trabajos36/administracion-y-gerencia/administracion-y-gerencia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/nicolas-copernico/nicolas-copernico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/sistsol/sistsol.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/fisiocelular/fisiocelular.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/sisne/sisne.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/sociol/sociol.shtml#cmarx
http://www.monografias.com/trabajos54/resumen-economia/resumen-economia.shtml
http://www.monografias.com/Fisica/index.shtml
http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/index.shtml
http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/index.shtml

o Objetos: Son cosas que se pueden ver y palpar.

o Sujetos: Son personas que conforman un equipo como por ejemplo de futbol
donde los jugadores del equipo o sistema. Imaginemos un equipo de fatbol, cada
uno de estos jugadores es un sujeto o persona que forma parte del equipo de fatbol
0 sistema, tienen estrategias pre-establecidas para anotar un gol, es decir los

sujetos interactlan entre si para lograr un fin determinado.

Un sistema esta formado sélo por conceptos, sélo por objetos o sélo por sujetos,
esto puede ocurrir en algunos casos pero también un sistema puede estructurarse
de una combinacion de conceptos, objetos y sujetos todos relacionados entre si,
como en un sistema hombre-maquina, que comprende a las tres clases de
elementos. Por lo tanto, un sistema esta formado de elementos vivientes y no

vivientes.

3.1.2. Caracteristicas de los Sistemas

De la definicién de Bertalanffy, segun la cual el sistema es un conjunto de unidades
reciprocamente relacionadas, se deducen dos conceptos: el propdsito u objetivo y
el globalismo o totalidad. Esos dos conceptos reflejan dos caracteristicas basicas

en un sistema.



a) Propésito u objetivo: Todo sistema tiene uno o algunos propdsitos u
objetivos. Las unidades, elementos u objetivos, asi como también las relaciones,

definen una distribucion que siempre trata de alcanzar un objetivo.

b) Globalismo o totalidad: Todo sistema tiene una naturaleza organica, por la
cual una accion que produzca cambio en una de las unidades del sistema, con
mucha probabilidad producira cambios en todas las otras unidades de éste. En otros
términos, cualquier estimulacion en cualquier unidad del sistema afectara todas las
demas unidades, debido a la relacion existente entre ellas. El efecto total de esos
cambios o alteraciones se presentara como un ajuste del todo al sistema. El sistema
siempre reaccionara globalmente a cualquier estimulo producido en cualquier parte

0 unidad.

3.1.3. Tipos de Sistemas

Existe una gran variedad de sistema y una amplia gama de tipologias para

clasificarlos, de acuerdo con ciertas caracteristicas basicas.

En cuanto a su constitucion, los sistemas pueden ser:

o Sistemas fisicos o concretos: Cuando estan compuestos por equipos, por

maquinaria y por objetos y cosas reales. Pueden ser descritos en términos

cuantitativos de desempeiio.


http://www.monografias.com/trabajos12/consti/consti.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/indicad-evaluacion/indicad-evaluacion.shtml

o Sistemas abstractos: Cuando estan compuestos por conceptos, planes,
hipodtesis e ideas. Aqui, los simbolos representan atributos y objetos, que muchas

veces solo existen en el pensamiento de las personas.

En realidad, en ciertos casos, el sistema fisico (hardware) opera en consonancia

con el sistema abstracto (software).

En cuanto a su naturaleza, los sistemas pueden ser:

o Sistemas cerrados: Son los sistemas que no presentan intercambio con el
medio ambiente que los rodea, pues son herméticos a cualquier influencia
ambiental. Asi, los sistemas cerrados no reciben ninguna influencia del ambiente, y
por otro lado tampoco influencian al ambiente. No reciben ningun recurso externo y

nada producen la acepcién exacta del término.

Los sistemas cerrados son aquellos sistemas cuyo comportamiento es totalmente
deterministico y programado y que operan con muy pequefio intercambio de materia
y energia con el medio ambiente. El término también es utilizado para los sistemas
completamente estructurados, donde los elementos y relaciones se combinan de
una manera peculiar y rigida produciendo una salida invariable. Son los llamados

sistemas mecéanicos, como las maquinas.


http://www.monografias.com/trabajos15/hipotesis/hipotesis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos36/signos-simbolos/signos-simbolos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/genesispensamto/genesispensamto.shtml
http://www.monografias.com/Computacion/Hardware/
http://www.monografias.com/Computacion/Software/
http://www.monografias.com/trabajos15/medio-ambiente-venezuela/medio-ambiente-venezuela.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/lamateri/lamateri.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/auti/auti.shtml

o Sistemas abiertos: Son los sistemas que presentan relaciones de intercambio
con el ambiente, a través de entradas y salidas. Los sistemas abiertos intercambian
materia y energia regularmente con el medio ambiente. Son eminentemente
adaptativos, esto es, para sobrevivir deben reajustarse constantemente a las
condiciones del medio.

Mantienen un juego reciproco con las fuerzas del ambiente y la calidad de su
estructura es 6ptima cuando el conjunto de elementos del sistema se organiza,
aproximandose a una operacion adaptativa. La adaptabilidad es un continuo

proceso de aprendizaje y de auto-organizacion.

3.1.4. Jerarquia de los Sistemas

o Sistemas transcendentales: sistemas ideales.
o Sistema social o sistema organizacional

o Sistema humano

o Sistema animal

o Genético social (plantas)

o Sistema abierto o auto estructurado

o Sistema cibernético y mecanismo de control
o Sistema dinamico simple

° Estructura estatica


http://www.monografias.com/trabajos15/metodos-creativos/metodos-creativos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/teap/teap.shtml

3.2. Laorganizacién como sistema

Una organizacion es un sistema socio-técnico incluido en otro mas amplio que es la
sociedad con la que interactia influyéndose mutuamente. También puede ser
definida como un sistema social, integrado por individuos y grupos de trabajo que
responden a una determinada estructura y dentro de un contexto al que controla
parcialmente, desarrollan actividades aplicando recursos en pos de ciertos valores

comunes.

3.2.1. Subsistemas que forman la Empresa:

a) Subsistema psicosocial: Esta compuesto por individuos y grupos en
interaccién. Dicho subsistema esta formado por la conducta individual y la
motivacion, las relaciones del status y del papel, dinamica de grupos y los sistemas

de influencia.

b) Subsistema técnico: Se refiere a los conocimientos necesarios para el
desarrollo de tareas, incluyendo las técnicas usadas para la transformacion de

insumos en productos.


http://www.monografias.com/trabajos14/nuevmicro/nuevmicro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/conducta/conducta.shtml
http://www.monografias.com/trabajos28/saber-motivar/saber-motivar.shtml
http://www.monografias.com/trabajos34/cinematica-dinamica/cinematica-dinamica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
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http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml

c) Subsistema administrativo: Relaciona a la organizacion con su medio y
establece los objetivos, desarrolla planes de integracion, estrategia y operacion,

mediante el disefio de la estructura y el establecimiento de los procesos de control.

3.2.2. ElI modelo de organizacién bajo un enfoque cibernético

El propésito de la cibernética es desarrollar un lenguaje y técnicas que nos permitan

atacar los problemas de control y comunicacibn en general.

Lo que estabiliza y coordina el funcionamiento de los sistemas complejos como los
seres vivos 0 las sociedades y les permite hacer frente a las variaciones del
ambiente y presentar un comportamiento mas o menos complejo es el control, que
le permite al sistema seleccionar los ingresos (inputs) para obtener ciertos egresos

(outputs) predefinidos.

La regulaciéon esta constituida por la cibernética es una disciplina intimamente
vinculada con la teoria general de sistemas, al grado en que muchos la consideran
inseparable de esta, y se ocupa del estudio de: el mando, el control, las regulaciones
y el gobierno de los sistemas mecanismos que permiten al sistema mantener su

equilibrio dinamico y alcanzar o mantener un estado.


http://www.monografias.com/trabajos11/henrym/henrym.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/diseprod/diseprod.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos14/control/control.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/adolmodin/adolmodin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/concepto-de-lenguaje/concepto-de-lenguaje.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/evolucion-sociedades/evolucion-sociedades.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/cofi/cofi.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/disciplina/disciplina.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/derpub/derpub.shtml

Para entender la estructura y la funcion de un sistema no debemos manejarlo por
separado, siempre tendremos que ver a la Teoria General de Sistemas y a la
Cibernética como una sola disciplina de estudio.

Dentro del campo de la cibernética se incluyen las grandes maquinas calculadoras
y toda clase de mecanismos o procesos de autocontrol semejantes y las maquinas

que imitan la vida.

3.3. Sistemas de Control

Un sistema de control es un tipo de sistema que se caracteriza por la presencia de
una serie de elementos que permiten influir en el funcionamiento del sistema. La
finalidad de un sistema de control es conseguir, mediante la manipulacién de las
variables de control, un dominio sobre las variables de salida, de modo que estas

alcancen unos valores prefijados.

Un sistema de control es un conjunto de componentes que pueden regular su propia
conducta o la de otro sistema con el fin de lograr un funcionamiento predeterminado,
de manera que se reduzcan las probabilidades de fallos y se obtengan los

resultados esperados.

3.3.1. Objetivos

Los sistemas de control deben conseguir los siguientes objetivos:
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o Ser estables y robustos frente a perturbaciones y errores en los modelos.

o Ser eficiente segun un criterio preestablecido evitando comportamientos
bruscos e irreales.

o Necesidades de la supervision de procesos

o Limitaciones de la visualizacion de los sistemas de adquisicion y control.

o Control vs Monitorizacion

o Control software. Cierre de lazo de control.

o Recoger, almacenar y visualizar informacion.

. Mineria de datos.

3.3.2. Clasificacion

Segun su comportamiento, los sistemas de control se clasifican:

1. Sistema de control de lazo abierto: Es aquel sistema en que solo actua el
proceso sobre la sefal de entrada y da como resultado una sefial de salida
independiente a la sefial de entrada, pero basada en la primera. Esto significa que
no hay retroalimentacion hacia el controlador para que éste pueda ajustar la accion
de control. Es decir, la sefal de salida no se convierte en sefal de entrada para el

controlador. Este sistemas se caracterizan por:

11



. Ser sencillos y de facil concepto.

. Nada asegura su estabilidad ante una perturbacion.

. La salida no se compara con la entrada.

. Ser afectado por las perturbaciones. Pueden ser tangibles o intangibles.

. La precision depende de la previa calibracion del sistema.

2. Sistema de control de lazo cerrado: Son los sistemas en los que la accién
de control esta en funcion de la sefal de salida. Los sistemas de circuito cerrado
usan la retroalimentacion desde un resultado final para ajustar la accién de control

en consecuencia.

El control en lazo cerrado es imprescindible cuando se da alguna de las siguientes

circunstancias:

. Cuando un proceso no es posible de regular por el hombre.

. Una produccién a gran escala que exige grandes instalaciones y el hombre no
es capaz de manejar.

. Vigilar un proceso es especialmente dificil en algunos casos y requiere una
atencién que el hombre puede perder facilmente por cansancio o despiste, con los

consiguientes riesgos que ello pueda ocasionar al trabajador y al proceso.

El Sistema de control de lazo cerrado se caracteriza por:
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. Ser complejos, pero amplios en cantidad de parametros.
. La salida se compara con la entrada y le afecta para el control del sistema.
. Su propiedad de retroalimentacion.

. Ser mas estable a perturbaciones y variaciones internas.

3.3.3. Tipos de Sistemas de Control

Los sistemas de control son agrupados en tres tipos basicos:

1. Hechos porelhombre. Como los sistemas eléctricos o electrénicos que estan
permanentemente capturando sefales de estado del sistema bajo su control y que
al detectar una desviacion de los parametros pre-establecidos del funcionamiento
normal del sistema, actian mediante sensores y actuadores, para llevar al sistema

de vuelta a sus condiciones operacionales normales de funcionamiento.

2. Naturales: Incluyendo sistemas biolégicos. Por ejemplo, los movimientos
corporales humanos como el acto de indicar un objeto que incluye como
componentes del sistema de control bioldgico los ojos, el brazo, la mano, el dedo y
el cerebro del hombre. En la entrada se procesa el movimiento y la salida es la

direccion hacia la cual se hace referencia.
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3. Predictivos: Son los sistemas de control que trabajan con un sistema
predictivo, y no activo como el tradicional (ejecutan la solucién al problema antes de
gue empiece a afectar al proceso). De esta manera, mejora la eficiencia del proceso

contrarrestando rapidamente los efectos.

3.3.4. Caracteristicas de un Sistema de Control

o Sefal de Corriente de Entrada: Considerada como estimulo aplicado a un

sistema desde una fuente de energia externa con el propésito de que el sistema

produzca una respuesta especifica.

o Sefal de Corriente de Salida: Respuesta obtenida por el sistema que puede

0 no relacionarse con la respuesta que implicaba la entrada.

o Variable Manipulada: Es el elemento al cual se le modifica su magnitud, para

lograr la respuesta deseada. Es decir, se manipula la entrada del proceso.

o Variable Controlada: Es el elemento que se desea controlar. Se puede decir

gue es la salida del proceso.

o Conversidn: Mediante receptores se generan las variaciones o cambios que

se producen en la variable.
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o Variaciones Externas: Son los factores que influyen en la accién de producir
un cambio de orden correctivo.

o Fuente de Energia: Es la que entrega la energia necesaria para generar
cualquier tipo de actividad dentro del sistema.

o Retroalimentacion: La retroalimentacién es una caracteristica importante de
los sistemas de control de lazo cerrado. Es una relacién secuencial de causas y
efectos entre las variables de estado. Dependiendo de la accion correctiva que tome
el sistema, este puede apoyar o0 no una decisién, cuando en el sistema se produce
un retorno se dice que hay una retroalimentacién negativa; si el sistema apoya la

decision inicial se dice que hay una retroalimentacion positiva.

o Variables de fase: Son las variables que resultan de la transformacion del

sistema original a la forma candnica controlable. De aqui se obtiene también la

matriz de control cuyo rango debe ser de orden completo para controlar el sistema.

3.3.5. LaIngenieria en los Sistemas de Control

Los problemas considerados en la ingenieria de los sistemas de control,

basicamente se tratan mediante dos pasos fundamentales como son:

° El analisis.

15


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Variables_de_estado&action=edit&redlink=1

o El disefio.
En el andlisis se investiga las caracteristicas de un sistema existente. Mientras que
en el disefio se escogen los componentes para crear un sistema de control que

posteriormente ejecute una tarea particular.

Existen dos métodos de disefio:

o Disefio por analisis.

o Disefio por sintesis.

El disefio por analisis modifica las caracteristicas de un sistema existente o de un
modelo estandar del sistema y el disefio por sintesis en el cual se define la forma

del sistema a partir de sus especificaciones.

La representacion de los problemas en los sistemas de control se lleva a cabo

mediante tres representaciones basicas o modelos:

o Ecuaciones diferenciales, integrales, derivadas y otras relaciones
matematicas.
o Diagramas en bloque.

o Graficas en flujo de analisis.
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3.4. Sistemade control dentro de un restaurante

El sistema de control dentro de un restaurante es un conjunto de elementos o partes
organizadas que se encuentran en interaccién y buscan metas comunes operando
para ello sobre datos de informacion sobre alguna referencia para producir como
salida informacion tanto en la estructura administrativa (recursos humanos,
financiera-contable, produccion, mercadotecnia) como en la operativa (compras,
recepcion, almacén y distribucion de mercaderias, produccion, cocina, servicio

comedor y cajas del restaurante).

La utilizacién de un sistema de informacion, independientemente de su tamafio y
complejidad, requiere de la coordinacion de las diferentes areas, asi como el empleo
de una metodologia que nos permita estandarizar la seleccién, el disefio, la

implementacion y control de un proceso que se lleve a cabo en la empresa.

Un sistema de informacién implica la busqueda y obtencion de informacion relevante

para la definicion, estructuracion y evaluacion de cada proceso, identifica problemas

y genera alternativas de mejora.

3.4.1. Estructura de los Sistemas de Informacion
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Un sistema de informacion para el restaurante se formulara y se desarrollara

basicamente en sus dos estructuras basicas (administrativa y operativa).

En la estructura administrativa las areas a documentar son:

. Mercadotecnia: Investigacion de mercados, ventas, relaciones publicas,

publicidad.

. Produccion: Relacién de proveedores, compras, almaceén.

. Recursos Humanos: Seleccion de personal, induccion, integracion de

funciones, capacitacion, desarrollo, salarios.

. Finanzas y contabilidad: Obtener crédito, otorgar crédito, auditorias, estados

financieros, etc.

. Planeacion, integracion, desarrollo y control de los recursos: Humanos,

materiales, técnicos, financieros.

En la estructura operativa se caracteriza principalmente por llevar a cabo las

actividades de cada proceso antes, durante y después del inicio de cada uno de

ellos. Las areas a documentar son:
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. Almaceén: Recepcion y despacho de productos perecederos y no perecederos,
clasificacion y control de calidad de los productos perecederos y no perecederos,
rotacion de productos perecederos y no perecederos, maximos y minimos,

inventarios.

. Cocina: Recetas, produccion de alimentos, porciones en los platillos, tiempo

de preparacion de los alimentos y productividad en la elaboracion de los platillos.

. Comedor y bar: Recepcién del cliente, bienvenida y toma de orden, tiempo
de servicio de los alimentos y bebidas, quejas y sugerencias, atencion a clientes,

produccion de bebidas.

. Cajas: Cobro de los consumos por conceptos de venta de alimentos y bebidas,

reportes de ventas por turno, area y dia de cada uno de los consumos.

3.5. Control de Compras y Almacén de Alimentos

El departamento de compras y almacén estan firmemente vinculados en la cadena

de factores que determina el éxito o fracaso del establecimiento.

El personal de este departamento debe estar familiarizado con los alimentos y
condiciones del mercado, en términos de precios y disponibilidad, el encargado de

la compra de alimentos trabaja conjuntamente con el encargado de planear el menu
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y hacer sugerencias sobre precios, calidad y disponibilidad, el departamento de
compras esta sujeto a un mecanismo en la adquisicion de los productos, el cual

consiste en:

. La creacion de una relacion en la que sefialen los articulos que el restaurante
suele necesitar, actualizandola en su oportunidad.

. El establecimiento de un sistema de recepcion de los articulos en cuestion.

. La apertura de un kardex con la clasificacion de los articulos.

. La realizacion de reportes del flujo de los articulos

Existen ciertos riesgos y circunstancias que el encargado de compra debera tomar
en consideracion en la compra de determinados alimentos, esto es, lo relativo a los
articulos perecederos, tales articulos incluyen carne, aves, verduras y frutas

frescas.

Con el objeto de llevar registros contables adecuados un restaurante al igual que
cualquier otro negocio debera disponer de una forma denominada orden de compra,
en la cual se especifica el articulo, su precio unitario, la cantidad requeriday el precio
total asi como los nombres del encargado de compra y el proveedor. Estas formas
estan foliadas y constan de varios tantos, cuyo original se destina al proveedor, la
primera copia se envia al jefe de almacén, y la segunda la conserva el departamento

de compras para su archivo, la tercera copia se archiva en el expediente particular
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de cada proveedor con el objeto de conservar la historia completa de los pedidos

gue se le han hecho, y de las condiciones en que los ha surtido.

Una de las razones mas importantes de expedir una orden de compra es la
necesidad de llevar un control de mercancia, en el momento de recibirla, el almaceén
debera disponer de una copia de este documento a fin de contar o pesar la
mercancia en el momento de recibirla, en restaurantes pequefios que no tienen un

departamento de compra el chef y su ayudante pueden desempefiar esta funcion.

Una de las funciones del encargado del restaurante consiste en hacer un constante
inventario o recuento de todos los articulos en los almacenes, los inventarios
periodicos ayudan a controlar el uso adecuado de los alimentos, y abastecimientos.
A través del inventario se pueden controlar faltantes y prevenir el robo de articulos

del almacén.

3.6. Control de Inventarios de Alimentos

Con el objeto de llevar un control adecuado, se deberé estandarizar el tamafio de
cada porcion en la medida que sea posible, para poder determinar el precio de
venta. Adicionalmente se debera implantar un sistema adecuado de control, para
reducir los costos de alimentos que resulten de otros factores ajenos al precio de la
compra; tal es el caso en la cocina donde se presentan problemas debido a

descuido o desperdicio en el manejo de los alimentos, o bien en el comedor, cuando
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el servicio es ineficiente. Los costos de los alimentos en casi todos los restaurantes
son afectados por sobrantes, por los alimentos que se sirven a los empleados y por

sustraccion de los mismos.

Una de las responsabilidades del Chef es controlar los sobrantes los cuales pueden
ser usados en la elaboracion de otros platillos, el encargado de planear el menu y

el de compras deberan compartir tal responsabilidad.

El personal en cuestidon debera calcular la demanda de determinados articulos y no

comprar mas de lo necesario.

3.7. Importancia del control de inventarios

El control de inventarios es importante debido a que el objetivo primordial de toda
empresa es obtener utilidades, las cuales residen en gran parte de Ventas, ya que
éste, es el motor de la empresa, sin embargo, si la funcion del inventario no opera
con efectividad, ventas no tendra material suficiente para poder trabajar, el cliente
se inconforma y la oportunidad de tener utilidades se disuelve. Entonces, sin

inventarios, simplemente no hay ventas.

El control del inventario es uno de los aspectos de la administracion que en la micro
y pequefia empresa es muy pocas veces atendido, sin tener registros fehacientes,

un responsable, politicas o sistemas que le ayuden a esta facil pero tediosa tarea.
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En todos los giros, resulta de vital importancia el control de inventarios, dado que
su descontrol se presta no sélo al robo hormiga, sino también a mermas y

desperdicios, pudiendo causar un fuerte impacto sobre las utilidades.

Por ejemplo, sin el efectivo control de los inventarios dentro de un restaurante, las

fortalezas propias del giro (alta rentabilidad y liquidez) se convierten en debilidades.

Al contar con herramientas basicas y simplificadas para el control de inventarios, a

modo de hacer de esta funcién rutinaria pero sencilla, permite llevar a cabo la

planeacién y la maximizacion de utilidades.

3.8. Problemas Frecuentes en el Control de Inventarios

3.8.1. Falta de Registros

El microempresario, dificilmente encuentra tiempo para llevar a cabo todas las

funciones como: las compras, las ventas, la produccion, el manejo de personal,

manejo del efectivo.

El empresario ocupa su tiempo mas en cuestiones operativas o tacticas que en

labores de orden estratégico.
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En cuanto a la falta de registros (no so6lo de inventarios, sino de cualquier tipo de

operacion) se oyen los siguientes comentarios:

- Los registros son complicados y "s6lo los contadores los entienden”.
- Se necesita un programa de computo "carisimo” y complicado de entender.
- "Necesito un encargado de almaceén para llevar los registros bien y al dia"

- "No tengo tiempo suficiente para contar mi inventario”

Efectivamente, muchos de estos comentarios son ciertos en su momento, Sin

embargo se ha ido disminuyendo los inconvenientes.

El objetivo de contar con registros de inventario no es simplemente hacerlo porque
las empresas grandes lo hacen, o porgue el contador lo pide (cuando lo pide) o
porque se necesita armar el balance general. El objetivo principal es contar con
informacion suficiente y Gtil para: minimizar costos de produccién, aumentar la
liquidez, mantener un nivel de inventario éptimo y comenzar a utilizar la tecnologia

con la consecuente disminucion de gastos operativos.

Los programas de cOmputo son excelentes, sin embargo, el que estén bien

estructurados no nos garantiza que vayan a cubrir nuestras necesidades de

informacion, sino los alimentamos con informacion real y constante.
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Otro inconveniente que presentan es su alto costo y, en multiples ocasiones, la falta

de soporte técnico de parte del proveedor.

Se recomienda ampliamente la utilizacion de una de las herramientas mas sencillas

pero mas poderosas que la tecnologia actual nos ha brindado: la hoja de calculo.

El uso de la hoja de calculo para los registros de la empresa tiene los siguientes

beneficios:

o Se puede realizar el formato necesario con la informacién necesaria a un costo
minimo.

o La mayoria de las computadoras nuevas cuentan ya con el programa de hoja
de célculo mas popular en el mundo (Excel de Microsoft)

o La operacion de una hoja de calculo se vuelve repetitiva, por lo que es facil de
aprender y facil de ensefiar.

o El uso de hoja de célculo elimina tiempos muertos de personal de caja y
administrativo, mismo del que nos podemos apoyar para el control del inventario.

o El problema en cuanto a la cuantificacion de los inventarios puede ser tan
grande o tan pequeiio como nuestra gama de productos. No necesariamente una
gama de productos extensa implica problemas grandes, lo que si complica la
operacion del negocio es una gran gama de productos dentro de la materia prima,

es decir, si se vende pizzas, pero también se vende sushi, tortas, tacos, helados,
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tostadas y comida internacional, entonces el establecimiento se enfrenta con una

diversificacion excesiva que obliga a tener un inventario demasiado alto.

3.8.2. Exceso de Inventario

Ya que el empresario por lo general se centra en tener altos niveles de inventario
para asegurar su venta, muchas veces se incurre en exceso de materiales para la
venta, lo que tiene como consecuencia principal el aumento de la merma y la
disminucién de la calidad en perecederos, lo que lleva como consecuencia una

menor calidad de los productos que se ofrecen.

En empresas meramente comerciales, el tener exceso de inventarios lleva a mayor
descontrol de los mismos y una disminucion paulatina de la liquidez, es decir, para
mantener un alto nivel de mercancia la empresa debe contratar créditos con
proveedores y la recuperacion del efectivo va sirviendo para pagar dichos créditos
y gastos fijos de la empresa con dificultad, provocando que se viva "al dia". Esta
situacién es mas acentuada cuando la empresa maneja créditos para sus clientes,

ya que entra en juego también la recuperacién de cartera que es problematica.

3.8.3. Insuficiencia de Inventario

Sin el inventario suficiente para vender, no sélo se pierde la venta sino que también

se puede perder al cliente. El negar productos demerita sobremanera la concepcién

26


http://www.mailxmail.com/curso-como-controlar-inventario/insuficiencia-inventario

que el cliente tiene del negocio. El no contar con cierto producto provoca que el

consumidor asista a otro negocio, ya que la competencia es cada vez mas agresiva.

3.8.4. Baja Calidad de la Materia Prima por su Caducidad

En un restaurante, numerosas ocasiones el cliente no puede darse cuenta del
tiempo de refrigeracion o tiempo de anaquel del producto que esta consumiendo: la
receta y la sazon del cocinero es excelente. Sin embargo, el cliente siempre se dara
cuenta cuando un producto excede sus expectativas por ser un producto del dia y

por lo tanto fresco.

Existen opiniones encontradas al respecto de comprar por volumen o comprar la
materia prima conforme se vaya necesitando. La experiencia nos ha mostrado que
dadas las circunstancias de cercania y conveniencia, es mejor no comprar material
perecedero por volumen sino hacer que el proveedor nos entregue sus productos
en pequefias remesas o comprarlo y escogerlo nosotros mismos, esto permitira
contar siempre con materia prima de éptima calidad y la preferencia del cliente. La

calidad de los alimentos (asi como del servicio ofrecido) justificard nuestros precios.

Por otro lado, la compra por volumen nos abre la posibilidad de obtener mejores
precios por nuestros productos. En si, lo recomendable es comprar por volumen los
productos con caducidad mayor a 5 dias. Los mas frescos como la carne, el pollo,

cerdo, pescados, mariscos y las verduras de poca duracion en refrigerador se
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deberian comprar diariamente, dependiendo de la necesidad de la empresa y de la
motivacion del empresario para llevar a cabo todas las acciones tendientes a ofrecer

productos de la maxima calidad.

3.8.5. Robo

Desafortunadamente es usual que sean los mismos empleados (o0 aun los clientes)
quienes lleven a cabo el robo hormiga, otro factor que lleva al aumento de costos

por falta de control del inventario.

La mayoria de los restaurantes estan sujetos a la sustraccion de alimentos. Algunos
empleados que por ningun concepto toman dinero, se llevan alimentos para sus
familiares o amigos, esto puede constituir una pérdida considerable para el

restaurante.

Algunas medidas para controlar este aspecto pueden ser poner con llaves las areas
de almacenaje de alimentos o en el uso de formas de expedicion y de constante
vigilancia, si las pérdidas motivadas por este factor son muy altas, se deberd llevar
un control todavia mas estricto, consistente en revisar a todos los empleados al salir

del restaurante.

3.8.6. Mermas
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La merma de materiales constituye otro factor que aumenta considerablemente los
costos de ventas. Existen autores que consideran que una merma aceptable seria
desde el 2% hasta el 30% del valor del inventario. La realidad es que la Gnica merma
aceptable es del 0%: aunque se trate de una utopia el conseguirlo, nuestro objetivo
siempre debe estar orientado hacia el estandar mas alto y no ser indulgentes con la

obtencion de nuestras utilidades.

3.8.7. Desorden

Es un hecho que el desorden en bodega o en el area de trabajo provoca graves
pérdidas a la empresa. Se puede desconocer que se tiene existencias en almacén
y comprar en exceso o lo necesario, simplemente no encontrar material que se

necesita puede perder su vida util.

3.9. Pasos para Establecer el Control de Inventarios

El sistema sugerido para el control de inventario es el llamado ABC. El sistema ABC
del control de inventarios se basa en el supuesto de que se tiene productos "A", que
componen al menos el 70% del valor total en dinero de la materia prima, productos
"B" que componen aproximadamente 20% del valor del inventario y "C" que es el

10% restante, aproximadamente.
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1. Anterior a cualquier clasificacion, es recomendable llevar a cabo un inventario

fisico total, junto con la lista de precios de los productos que componen el inventario.

2. Posteriormente, resultara de mucha utilidad el "utilizar" todos los productos del
almaceén, es decir, si por ejemplo se utiliza fréjol, no seria recomendable surtirlo a
cocina proporcionandole el costal completo, sino previamente deberia ser
porcionado y embolsado en paquetes. Digamos que cada carga de la olla exprés
puede recibir y hacer dos kilos de fréjol, de modo que cada unidad seria igual a

cada bolsa de dos kilos, en lugar de cuantificarla por saco o simplemente por kilo.

3. Sellevaria entonces a cabo la clasificacién ABC. Los productos que mas valor
tienen asignado en su inventario pertenecen a la clasificacion A, es decir la materia
prima directa, B es la materia prima indirectay C especies y otros.

4. No sélo para el ramo restaurantero, sino también para cualquier empresa
comercial se aplican estos principios. Entonces, se necesita un registro que cubra
al menos todos los productos que se identifican como tipo A y tipo B, que son los
que merecen mayor resguardo, pero también mayor cuidado y atencién en cuanto

a la calidad que presentan.

5. Los productos C pueden controlarse empiricamente o si se desea mediante

hoja de calculo, sin embargo, no es obligatorio un control estricto sobre ellos, pues

esto aporta poco valor a la empresa y a sus utilidades y si puede aumentar sus
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gastos operativos ya que aumenta el tiempo que el personal encargado tarde en

realizar dicha labor.

6. Después de clasificar los productos en ABC, se debe proceder a clasificarlos
por origen, es decir, si se compra en el mercado, el proveedor los trae, los mandan

por paqueteria, etc.

7. Unavez que se ha clasificado el inventario por tipo y por origen, se podra llevar

a cabo una lista de control.

8. Una vez con el inventario inicial, se podra registrar, puede ser en hoja de
calculo, los consumos diarios de nuestras unidades de productos, como "Entradas”

y "Salidas", en el dia en que sucedan.

9. Dicha lista de control servird en primera instancia para controlar los consumos
diarios y semanales, asi como para elaborar una lista de compras que puede incluir

el monto de dinero que se va a gastar.

10. Mediante el control de inventarios se eliminan los tiempos muertos ya que
cualquier cajera capacitada puede llevar a cabo el registro, con el apoyo de la

persona encargada de recibir el material.
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11. Para el conteo fisico siempre se puede utilizar al personal operativo, de modo
que sea mas rapido. EIl objetivo es que el empresario siempre cuente con

informacion valiosa para un mejor control de sus costos y su flujo de efectivo.

3.10. Politicas de Control de Seguridad en la Bodega

Un simple candado puede ser la diferencia entre utilidades o pérdidas. Debe
destinarse un area especifica para guardar las mercancias y materia prima que se

va a vender.

El acceso a bodega debe ser restringido a una o dos personas como maximo y solo

debe entrar mas personal cuando sea necesario llevar a cabo inventarios fisicos.

Mariscos, carnes, aves, refrescos, cervezas y cualquier material de alto costo deben
guardarse bajo llave si no se van a utilizar en el dia, asi como también si se

encuentran en congelacion.

Existen negocios en los que se han implementado el uso de camaras, vigilantes,
costosos sistemas de computo, etc. El mejor control sin lugar a duda es aquel que
se le llama "democratico": el costo del material faltante se reparte entre las personas

que tengan acceso al area de bodega y/o preparaciones, resultando ser
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practicamente todo el personal. Pero esto no puede llevarse a cabo si no se tiene

conocimiento de si en realidad falta material o no, es decir, sin registros de control.

3.11. Organizacién de las Mercancias y Método PEPS

Indudablemente, la organizacién de las mercancias nos dara la pauta para un mejor

control de las mismas, facilitando su conteo y localizacién inmediata.

El método PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas) facilita el control, disminuye
los costos al minimizar mermas y ayuda a mantener la calidad.

Acomodo sugerido por tipo de producto:

o Una entrada y una salida de mercancia de la bodega depende de la
configuracion fisica del negocio, sin embargo, la opcion de tener un sélo acceso

facilita el control.

o En primer lugar colocar frutas, verduras y huevos que, de ser posible, deben

ser refrigerados para alargar su vida util.

o Posteriormente el congelador, cuyo contenido debe ser fraccionado y

empaquetado previamente en el area de preparacion al recibir la mercancia, en

unidades faciles de contar (marquetas, contenedores, "carteras”, etc.)
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o Los articulos de uso més comun, se presentan cercanos a la entrada, asi como

aguellos de menor duracién en almacenamiento.

o Los productos quimicos (articulos de limpieza) se almacenan en un extremo,
sélo junto a productos que no se contaminen con facilidad (productos enlatados, en

frasco o con empaque sellado)

o Colocar los productos de mayor peso en partes superiores y de menor peso
en partes inferiores para evitar cualquier tipo de accidentes, asi mismo no colocar
productos perecederos en areas muy altas y empaques o productos no perecederos

en las areas mas bajas para evitar roedores.

o Con coordenadas establecidas se pueden localizar y contar los productos
mediante listas de manera extremadamente sencilla. Dichas listas pueden servir al
supervisor o gerente para verificar que lo que existe en papel, se encuentra

efectivamente dentro de la bodega.

La laboriosidad que conlleva este método de control resulta mas un beneficio que

una tarea inuatil, ya que ayuda de manera natural a terminar con tiempos muertos

del personal.
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El acomodo PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas) es bastante simple:
aguellos productos que entran en bodega en primer lugar, seran también los
primeros en salir de la misma, recorriéndose los productos mas viejos hacia el frente
del anaquel y los mas nuevos se quedaran en la parte posterior. Con esto

aseguramos aun mas la frescura de los productos.

3.12. Control de Caducidades

o Las caducidades deben revisarse desde el momento que se reciba la
mercancia.

o Consultar con el proveedor el modo de leer su fecha de fabricacion y
caducidad, esto es en casos especificos como la cerveza, refresco, y de algunos

otros productos si es el caso.

. Se llevara un control de caducidades mediante un formato el cual sera

revisado semanalmente por el encargado de almacén y verificado por la Gerencia.

o La mercancia con caducidad mas préxima es la primera a la que se le dara
salida y sera dada de baja en el control de caducidades una vez se haya transferido

a algun departamento.

o No se recibird por ningin motivo mercancia de baja fecha de caducidad se
levantara un reporte de incidencia al proveedor y se avisara a la gerencia, chef o

jefe de piso.
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o Revisar el control de caducidades de las demas areas, presionando en que se
lleve semanalmente y haciéndoles selectivos para verificar que todo se encuentre

en orden.

o El acomodo de la mercancia perecedera y con fecha de caducidad debe ser
conforme a esta, los productos mas a la mano seran los que tengan la caducidad
mas proxima, para el momento de hacer transferencias dar la mercancia con la

menor fecha de caducidad.

3.13. Control de Mermas

o Se llevara un control de todas las mermas que haya en el formato

correspondiente, anotando el motivo de la merma.

o Semanalmente se llevara a cabo la revision de las mermas con el jefe de

departamento, firmando la revision (formato) y siendo verificada por la gerencia.

o Las mermas generadas por el mal manejo de mercancia o por mal uso de
productos deberan ser registradas en un reporte de incidencias para tomar las

decisiones pertinentes en cada caso.

o Las mermas producidas por circunstancias propias del producto ajenas a la
operacion se registraran en un reporte de incidencias y se notificara al proveedor,

tratando de llegar a un acuerdo para el cambio fisico de dicha mercancia.
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o Se llevara un listado de mermas con el costo de cada producto mermado el
cual sera revisado semanalmente con la gerencia para tomar las decisiones

pertinentes.

3.14. Procedimientos de Recibo

o El recibo de mercancia se hard por la parte posterior del negocio de ser
posible.

o Se le recibird a los proveedores conforme vayan llegando uno por uno, no
habra favoritismos salvo en el caso de necesidad extrema de cierta mercancia.

o El recibo de la mercancia debe ser minucioso, es decir revisar cajas cerradas,
checar que la mercancia venga en 6ptimas condiciones, verificar peso de mercancia
gue lo requiera, checar caducidades, etc.

o En dado caso de que el proveedor traiga mercancia de menos o en
condiciones no Optimas para el negocio se avisara a la gerencia y se devolveran
esos productos, ademas que se levantara un acta de incidencia si asi se requiere.
o Revisar facturas de mercancia recibida para cotejar que lo que se recibe
fisicamente es lo que dice la factura y, dado caso de haber un error, tachar y corregir
en el documento la cantidad erronea.

o La revision de facturas se hara en el momento de recibir la mercancia (o de
acuerdo con la politica interna de la empresa), circulando las cantidades de producto

correcto y tachando y corrigiendo las que no.
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o Llevar un control en el formato de recibo de las mercancias que ingresan por
proveedor, al final del recibo solicitar firma de la persona representante del
proveedor o del mismo en dado caso que sea el que surta el producto.

o Toda la mercancia recibida debe ser colocada en su lugar correcto en el

almacén y ser capturada en sistema.

3.15. Procedimientos de Almacén

o Una vez recibida la mercancia se procedera a ponerla en el lugar asignado
para ella, en el almacén.

o Se ingresara en el sistema toda la mercancia recibida en el almacén.

o Se revisara constantemente el acomodo de la mercancia para prevenir
accidentes y deterioro del producto.

o Semanalmente se hara un conteo selectivo de mercancia para verificar que
todo esté en orden (checar la mercancia que mas se utiliza).

o Se hara un inventario fisico semanal del almacén cotejandolo con el que
tenemos en el sistema.

o Se revisaran semanalmente las caducidades de los productos dandole
prioridad y salida a los de méas cercana caducidad.

o Se haran conteos diarios de la mercancia mas cara para llevar un control de

esta (items o productos hijos).

38


http://www.mailxmail.com/curso-como-controlar-inventario/procedimientos-almacen

o Las salidas de almacén a los diferentes departamentos se deberan realizar
mediante el formato correspondiente y ser firmado por el encargado de almacén y
por la persona que realiza el pedido de mercancias.

o Toda salida de mercancia hacia los demas departamentos deberd ser
registrada en el sistema, esto es darle salida de almacén y entrada en el

departamento al que se haya hecho la transferencia.

3.16. Procedimiento de Toma Fisica: Conteo de Mercancias

o La mercancia se contara de izquierda a derecha, de arriba hacia abajo y de
atras hacia adelante.

o Se contara en presencia de un "contador" y un "auditor" para cotejar que lo
contado sea lo correcto.

o Se dividira la bodega (anaqueles) por nimero para mejor distribucion y rapida
deteccion de errores.

o El contador y el auditor no contaran la mercancia del mismo lugar sino que
uno empezara en el primer anaquel y el auditor por el ultimo.

o Se hard un listado de mercancia en el cual se tomaran los productos
encontrados en el anaquel de izquierda a derecha, de arriba hacia abajo y de atras
hacia delante, esto para facilitar mas el conteo.

o Se bajara la mercancia que se tenga duda en su conteo y se regresara a su

lugar una vez contada.
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o Se abriran todas las cajas para verificar que se encuentren las cantidades
correctas de producto dentro de ellas.

o Si se encuentra un producto que no esté anotado en la lista se le dara un
namero de secuencia intermedia dependiendo la ubicacién del producto y se
anotard al final de la hoja.

o Los numeros de secuencia de la mercancia enlistada seran de 10 en 10y por
anaquel, es decir en el anaquel 1 habra la secuencia 10, 20, 30, etc. Y hasta el
namero que se necesite segun la cantidad de mercancia que haya, y en el anaquel
2 sera lo mismo comenzando por el numero 10 y continuando de 10 en 10.

o Al final del conteo se cotejaran las hojas de contador y auditor (listados) para
verificar que no haya errores, si hay, habra que verificarlos y corregirlos, una vez
gue todo esté bien checado y sin ninguna anomalia se procedera a ingresar el
conteo en el sistema.

o Imprimir lo capturado en el sistema y revisar que no haya ningun faltante
fisico de mercancia, en caso de haberlo se volver4 a contar la mercancia con
faltante y se buscara en todos los lugares posibles que pueda estar antes de tomarla

como faltante real.

3.17. Beneficios del Control de Inventarios

El manejo eficiente y eficaz del inventario trae amplios beneficios inherentes: venta
de productos en condiciones 6ptimas, control de los costos, estandarizacion de la

calidad. Todo con el fin de tener mayores utilidades.
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También en la operacion propia de la empresa, los beneficios son tangibles:

a. Planeacion de compras de la empresa.

Al controlar el inventario vamos creando informacién precisa, que nos sera util para
aprovisionarse de producto sin excesos y sin faltantes, ya que se conocera a ciencia
cierta las fluctuaciones de las existencias dependiendo de la época del afio en que

estemos.

De acuerdo con el historial de ventas de la empresa podremos determinar la
cantidad necesaria para la compra semanal, también mediante hoja de célculo:

La hoja de calculo, una vez alimentada con informacion generada diariamente,
sugerird de manera aproximada qué tanto se debe comprar de cada producto del
inventario, una vez analizada la rotacién de cada producto durante un periodo de al

menos 3 meses.

b. Planeacién del flujo de efectivo.

Como fue citado en el apartado anterior, se conocera el monto de la compra ya sea

diaria 0 semanalmente, lo que nos permitira saber cuanto se debera invertir en
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pesos. Asi se eliminara o postergara gastos no propios a la operacion de la

empresa, para no minar su liquidez.

IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se llevo a cabo en el Restaurante Fogon del Puente de la

ciudad de Riobamba, Provincia de Chimborazo y tuvo una duracion de seis meses.

B. VARIABLES

1. Identificacion

o Control de inventarios de la bodega de alimentos

2. Operacionalizacion
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VARIABLE

CATEGORIA

Escala

INDICADOR

Control de Inventarios
de la Bodega de

Alimentos

Procedimientos de

Compra

Procedimientos de

Recepcion

Procedimientos de

Almacén

Platos del Menu

Lista de compras
Cantidad que se debe
comprar

Frecuencia de compra

Revision de especificaciones
estandar
Comparacion de factura con

lista de compra.

Cantidades porcionadas
Organizacion adecuada

Registro de ingreso y salida

Nombre

Descripcién
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Estandarizacion de

Platos
Frecuencia de
ingreso de

productos a la

bodega

Inventario  Fisico

de la materia prima

Sistema de
Registro

Control de
caducidad de
materia prima
directa

Materia prima directa por
plato

Pesos por porcion

Diario
Semanal

Quincenal

Diario
Semanal
Mensual

Trimestral

Manual
Informatico

Semanal

Semanal
Mensual

Trimestral
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO
El presente estudio se desarroll6 tomado en cuenta las caracteristicas de una

investigacion de tipo descriptivo no experimental de corte transversal.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPOS DE ESTUDIO
El trabajo de investigacion se realizé en el Restaurante Fogon del Puente en donde
se receptd la informacion aplicando encuestas al propietario del establecimiento,

como también a los empleados del mismo, llegando a un total de 7 encuestados.

PERSONAL NUMERO DE PERSONAS
Propietario 1
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Cocineros
Ayudantes de cocina
Cajero

TOTAL

NP IN W

Se trabajé del total de la poblacién con el método del censo debido al tamafio

reducido de la muestra.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Los procedimientos que se utilizaron fueron en base a las siguientes etapas:
a. Disefo de un cuestionario para el personal de cocina, ayudantes y cajero
b.  Tabulacion de los resultados en base a tablas de frecuencias

c. Elaboracion de graficos de apoyo

d. Descripcidn e interpretacion de los resultados obtenidos

V. RESULTADOS Y DISCUSION

Pregunta 1: ¢ Realiza una lista de los productos necesarios antes de efectuar la

compra?
TABLA #01
DETALLE | # PERSONAS |PORCENTAJE
Siempre 2 28 %
Raras veces 3 43 %
Nunca 2 29 %
TOTAL 7 100%

Fuente: Encuesta al personal del Restaurante.
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 01
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LISTA DE PRODUCTOS NECESARIOS
PARA LA COMPRA

Nunca B Siempre

29% 28%

® Siempre
m Raras veces

Raras Nunca
veces
43%

Fuente: Encuesta al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

En establecimiento de alimentos y bebidas, la lista de compras es un documento

muy importante, esencial y efectivo para adquirir los productos.

En restaurantes pequefios, muchas de las veces dejan de lado este proceso tan
importante y aunque parece una tarea sencilla comprar no significa solo pedir,

depende de un trabajo continuo y un proceso estricto para evitar errores.

La lista de compras no es un documento muy complicado y debido a su importancia
es necesario contar con un formato estandarizado en donde contenga informacion
minima como: nombre del producto, cantidad en unidades o peso y las

caracteristicas requeridas de entrega como fecha, temperatura, etc.

En el caso del Restaurante el Fogon el 28% de la muestra encuestada indica que

siempre se realiza una lista de mercado antes de realizar la compra, el 43%
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responde que lo hacen raras veces, mientras que el 29% afirma que nunca se

realiza este proceso.

Estos resultados no son favorables para la empresa, debido a que la gran mayoria

afirma la inconsistencia en el momento de realizar la compra de productos.

La lista de productos es esencial para el proceso inicial de control de inventarios, la
cual permite llevar un control tanto en el aspecto econdmico (costo), asi como en
la cantidad de producto evitando de esta manera el desperdicio por caducidad, mal

uso e inclusive robo.

Pregunta 2: ¢De qué manera se realiza la lista de requerimientos de compras?

TABLA # 02
DETALLE # PERSONAS %
Forma técnica 0 0%
Observacion 3 43%
Sugerencias 0 0%
Al azar 4 57%
TOTAL 7 100 %

Fuente: Encuesta al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 02

MANERA DE REQUERIMIENTO DE COMPRAS

Forma

Técnica Observacion
0% 43%
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Fuente: Encuesta al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Anélisis

Es fundamental que los establecimientos que expenden alimentos apliquen
métodos adecuados para realizar la lista de requerimiento de compras, ya que
facilita el control de dichos productos y permite realizar la compra sin presentar
pérdidas por exceso de existencia o que la compra realizada no sea la correcta

evitando de esta manera gastos innecesarios para la empresa.

Segun la encuesta aplicada al personal que trabaja en el restaurante Fogon del
Puente, se determina que el 43% realiza la lista de requerimientos de compra
mediante la observacion, mientras que el 57% de los trabajadores manifiestan que
se lo hace al azar. Cabe mencionar que la forma técnica para realizar dicha lista es

nula (0%).
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Los resultados demuestran claramente que este proceso se lo realiza de manera
empirica siendo un aspecto desfavorable para el establecimiento debido a que al no
contar con un método técnico para realizar el requerimiento de compra puede existir
errores, abastecimiento innecesario de producto e inclusive puede presentarse
robos , se debe prestar mayor atencion para que los alimentos sean adquiridos
adecuadamente, en el tiempo y cantidad necesaria para la produccion de los platos

gue ofrece el establecimiento.

Pregunta 3: ¢Con qué frecuencia se realiza la compra de productos perecederos

para el restaurante?

TABLA # 03
DETALLE | # PERSONAS |PORCENTAJE
Diario 4 57
Semanal 2 29
Quincenal 1 14
Mensual 0 0
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo
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GRAFICO # 03

PRODUCTOS PERECEDEROS

Quincenal
14%

® Diario

® Semanal
Quincenal

= Mensual

Fuente: Encuesta realizada al personal del restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

La frecuencia de compra de productos perecederos en establecimientos de
Alimentos y Bebidas depende de factores como el mend, la capacidad de
almacenamiento y volumen de ventas, existen establecimientos que cuentan con
camaras de congelacion, cuartos frios, con grandes espacios para guardar
productos, asi como también restaurantes pequefios que poseen refrigeradores y
congeladores con una capacidad limitada debido a su estructura fisica, y volumen

de ventas.

Luego de la realizacién de la encuesta se pudo determinar que el 57% realiza
diariamente la compra de productos perecederos para el restaurante, el 29% de los

encuestados contestan que la compra se la realiza cada semana mientras que el
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14% de la poblacion encuestada responde que la compra se realiza cada quince

dias.

Los resultados indican que la mayor parte de productos perecederos se adquieren
todos los dias confirmando que la capacidad de almacenamiento del restaurante
Fogon del Puente es pequefia y su volumen de ventas no es tan elevado, asi como
también existen productos perecederos que se almacenan por mas tiempo o no se

utilizan con tanta frecuencia debido a que la compra es semanal y hasta quincenal.

Pregunta 4: ¢ Con qué frecuencia se realiza la compra de productos no

perecederos para el restaurante?

TABLA # 04
#

DETALLE | PERSONAS |[PORCENTAJE
Diario 0 0
Semanal 2 29
Quincenal 2 29
Mensual 3 42

TOTAL 7 100
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 04

PRODUCTOS NO
PERECEDEROS

Semanal
29%

Mensual
42% B Semanal
H Quincenal
Mensual

Quincenal
29%

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

La frecuencia de compra de productos no perecederos en establecimientos de
Alimentos y Bebidas también depende del menu, capacidad de almacenamiento y
volumen de ventas, sin embargo estos productos deben adquirirse con cuidado y
no abastecer la bodega demasiado por el mismo hecho de ser un producto no
perecedero, hay que tener un adecuado control de almacenamiento y registro de
entradas y salidas, tomando en cuenta la fecha de caducidad ya que sin este control,
los productos no perecederos se pueden convertir en desperdicio y pérdida para la

empresa, sea esta grande o pequefa.
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Segun la encuesta, se determina que las compras de productos no perecederos se
lo hacen de manera semanal (29 %) y quincenal (29%), mientras que otra parte de

los encuestados (42%) afirma que la compra se realiza mensualmente.

La informacién obtenida indica que la mayor parte de productos no perecederos se
compran de manera mensual debido a que dichos productos se lo adquieren en
contenedores grandes 0 a su vez en contenedores individuales por paquete y
debido a su tiempo de duracién se los almacena por largo periodo, mientras que
otros productos no perecederos por su presentacion, tamafio, o fecha de caducidad

se solicita de manera semanal o quincenal.

Pregunta 5 ¢ Conoce la cantidad de productos que se debe adquirir?

TABLA # 05
#
DETALLE | PERSONAS |PORCENTAJE
Siempre 2 29
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Raras Veces 4 57
Nunca 1 14
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 05

CANTIDAD DE PRODUCTO QUE SE DEBE ADQUIRIR

iempre

m Siempre

m Raras Veces

Nunca

Fuente: Encuesta realizada al personal del
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

El encargado de ejecutar las compras en establecimientos de Alimentos y Bebidas
debe conocer la cantidad especifica de cada uno de los productos que se van a
adquirir, para obtener esta informacién se debe cumplir un proceso en el que
participan principalmente el encargado de cocina y el bodeguero, ya que de acuerdo

al menu el personal de cocina requiere de productos especificos y el bodeguero
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conoce la cantidad existente o sus faltantes de acuerdo a stocks maximos y

minimos.

En el caso de establecimientos pequefios donde el encargado de realizar estas
tareas recae sobre una sola persona es muy importante llevar un adecuado control
de cantidad de compra de alimentos ya que si se abastece demasiado muchas
veces no posee el espacio necesario para su adecuado almacenamiento 0 se

presenta faltantes de productos, causando desperdicios, pérdida de tiempo y dinero.

Los resultados detallan que una parte de los encuestados (29%) siempre conoce
la cantidad de productos que se debe adquirir, asi también otra parte (57%) declara
gue raras veces conocen, mientras que el resto de los encuestados (14%) afirman

gue nunca conocen la cantidad de productos que se debe adquirir.

Lo que quiere decir que mas de la mitad de los encuestados no cuentan con
informacion sobre la cantidad de productos que se deben adquirir siendo un factor

negativo para la empresa.

Pregunta 6: ¢ Con qué registros de stock cuenta la bodega?

TABLA # 06
DETALLE # PERSONAS %
Minimo 2 29
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Maximo 1 14

Minimo Maximo 0 0

Ninguno 4 57
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 06

REGISTRO DE LA BODEGA

Ninguno Minimo
57% 29%,

® Minimo
m Maximo

Minimo - Maximo

= Ninguno
Maximo
Minimo - 14%
Maximo
0%

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

El stock de una empresa es el conjunto de articulos que se almacenan en espera
de ser utilizados o para una venta posterior por lo cual es importante mantener un
registro controlado de la cantidad de productos que se tiene en la bodega,
reponiendo las existencias cuando éstas llegan a cierto nivel, ordenando una
cantidad fija cada vez que se retiran existencias, la cantidad se resta del nivel

anterior, si se lleva el registro de forma manual se puede utilizar tarjetas de
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existencias o mediante un sistema computacional, este ultimo nos indica de forma

exacta la cantidad que aun se tiene disponible en bodega.

La persona encargada para este proceso debe conocer las cantidades minimas y
maximas de productos requeridos para no quedarse sin productos o al contrario

contar con demasiado en la bodega.

Los stocks dependen de la capacidad de almacenamiento, volumen de ventas,
menu y otros los cuales son muy importantes para la toma de decisiones al adquirir

ciertas cantidades de productos.

En la encuesta que se realizé a los trabajadores el 29% responde que se tiene un
stock minimo, el 14% de los encuestados responden que se tiene un stock maximo
de productos en la bodega, mientras que el 57% de los encuestados manifiestan

gue la bodega cuenta con ningun registro de stocks.

Al contar con stocks minimos se evita problemas como faltantes inesperados para
realizar menus ofertados y satisfacer al cliente sin este tipo de inconvenientes y asi
mismo al contar con un stock maximo se evita desperdicios por caducidad o
productos dafiados por no contar con espacio necesario para Su correcto

almacenaje.

Pregunta 7: ¢ Se compara los productos que salen de la bodega con los que se

registran en la venta?

TABLA # 07
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DETALLE # PERSONAS %
Frecuentemente 2 29
Raras veces 4 57
Nunca 1 14

TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 07

COMPARACION DE PRODUCTOS CON
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Anélisis

En todo establecimiento de alimentos y bebidas, ya sea grande o pequefo, es
fundamental llevar un control adecuado de productos, una vez que los platos sean
vendidos y registrados a través de documentos como facturas por ejemplo, estos
deben ser verificados comparando los productos que han salido de la bodega con

los que se registran en la venta.
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El encargado de este proceso debe realizarlo con mucha responsabilidad ya que

con este control se puede detectar problemas como pérdidas o robos.

En el caso del Restaurante Fogon del Puente, por ser una operacion pequefia, este
control lo realiza el propietario, sin embargo segun los resultados obtenidos nos
indica que el 29% de los encuestados afirman que frecuentemente se comparan los
productos que salen de la bodega con los que se registran en la venta, el 57%
conocen que raras veces se realiza este control asi como el 14% de los encuestados

indican que nunca se realiza este proceso.

En el caso de este restaurante la responsabilidad recae sobre el mismo duefio,
quien debera verificar la orden de compras con la lista de compras, de igual manera
debera verificar y constatar que todos los alimentos que se reciben consten en la

factura de compra, y luego verificar la venta con registro de salida de bodega.

Este proceso se lo debe realizar diariamente debido al tamafio de la operacién ya
sea de manera manual o informatica con el programa Excel, por ejemplo, ya que un
sistema especializado para este control es de mucha ayuda, sin embargo es un

tanto costoso.

Pregunta 8: ¢ Se porciona la materia prima antes de su almacenamiento?

TABLA # 08

DETALLE # PERSONAS %
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Siempre 2 29

Casi siempre 3 42

Raras veces 2 29
TOTAL I 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 08

PORCIONAR MATERIA PRIMA ANTES DE
ALMACENAMIENTO

rarasveces

29% ,
H siempre

H casi siempre
raras veces

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

Es muy importante porcionar la materia prima antes de su almacenamiento ya que
ayudara a economizar tiempo y espacio en especial en géneros como la carne, el

pollo, cerdo, otros.

Para realizar las porciones de cada género, es necesario las recetas estandar del
menu que maneje el establecimiento, de esta manera se estandariza las cantidades

para la preparacion de los distintos platos que oferta el restaurante.
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Es fundamental que las porciones de los productos como proteinas, vegetales,
carbohidratos, otros; sean iguales ya que se evita quejas e inconvenientes con los

clientes y a su vez se controla mejor los costos para obtener una mejor utilidad.

Con la encuesta que se aplicé a los trabajadores del restaurante Fogon del Puente
el 29% de la poblacién contesta que siempre se porciona la materia prima antes de
su almacenamiento, del mismo modo un 29% de los encuestados contestan que
raras veces se realiza este procedimiento, mientras que el 42% de los trabajadores
contestaron que casi siempre se realiza la porcion de los alimentos antes de su

almacenamiento.

Pregunta 9: ¢Conoce los ingredientes y las cantidades que se utilizan para la

preparacion de todos los platos que se ofrecen en el restaurante?

TABLA # 09

DETALLE # PERSONAS %
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Todos 5 71
Algunos 2 29
Pocos 0 0
Nada 0 0
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 09

INGREDIENTES DE PREPARACIONES
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

En empresas de restauracion es indispensable que el personal que trabaja reciban
una induccién antes de ocupar las diferentes areas a donde van a formar parte, esto
va ayudar a un mejor desenvolvimiento al momento de realizar las taras que se les
encomiende, en empresas donde se tiene turnos rotativos y hay variacion del
personal es fundamental que se cumpla con estandarizaciones para lograr un mejor

control de los platos y que las porciones que se sirvan sean las mismas a cualquier
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hora del dia, con este tipo de procesos se va a disminuir tiempos en los pedidos y

el servicio sera agil y oportuno.

Las cantidades por porcion se establece de acuerdo a la receta estandar que
maneje el establecimiento y es necesario en este caso tratandose de cocina que
exista una guia con todos los platos que se expenden en el local para que el
personal que trabaja en la cocina pueda guiarse y seguir los procedimientos y
cantidades exactas al momento de la preparacién en el caso de que algun plato se

le haya olvidado.

En establecimientos pequefios de igual manera se debe regir mediante procesos
similares, y es fundamental la estandarizacion para que esto no altere el costo de

cada plato.

Segun la encuesta aplicada se puede determinar que el 71% de los trabajadores
conocen todos los ingredientes y cantidades que se necesita para la elaboracién de
los distintos platos que se ofrecen en la carta, mientras que el 29% de los
encuestados manifiestan que solo conocen un poco de los ingredientes y cantidades

gue se requieren para la elaboracién de los distintos platos del menu.

Pregunta 10: ¢ Se realiza un inventario fisico de los productos de la bodega?

TABLA # 10
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#

DETALLE |PERSONAS %
siempre 0 0
casi siempre 1 14
raras veces 3 43
nunca 3 43
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 10
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Analisis

El inventario no es otra cosa que realizar un conteo fisico exacto de todos los
productos que se encuentran existentes en la bodega, de esta manera se va a
determinar faltantes, pérdidas o en el peor de los casos que se presente el conocido
robo hormiga. El proceso de inventariar lo que se tiene, se lo debe realizar con

tiempo y con calma para no dejar sin registrar algin producto y que las cantidades
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gue se vaya a solicitar sean las correctas teniendo asi un control preciso de lo

existente.

Es necesario que en operaciones pequefias también se lleve un adecuado control
de inventarios aplicando los mismos procedimientos que ademas por su tamafio no

es complicado.

Es importante que al realizar este control también se verifique que exista una
adecuada rotacion de productos aplicando el método PEPS primeros en entrar
primeros en salir para evitar asi que los productos se dafien o se caduquen

disminuyendo pérdidas para el establecimiento.

Segun la encuesta aplicada se determiné que el 14% del personal encuestado
responde que casi siempre se realiza el inventario fisico de los productos de la
bodega, el 43% de los encuestados responden que raras veces se realiza este
inventario mientras que el mismo porcentaje anterior indican que nunca se realiza

el control de inventario fisico de los productos existentes en la bodega.

Pregunta 11: ¢ Cada qué tiempo se realiza el inventario fisico de los productos

perecederos de la bodega?

TABLA #11
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DETALLE # PERSONAS %
diario 4 57
semanal 3 43
quincenal 0 0
mensual 0 0
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 11

FRECUENCIA DE INVENTARIO DE
PRODUCTOS NO PERECEDEROS
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Anélisis

Generalmente la compra de productos perecederos en restaurantes pequefos se lo
hace diaria 0 semanalmente de acuerdo a la capacidad de almacenaje y al volumen
de ventas, existen restaurantes que no cuentan con una bodega amplia y/o cuartos
frios por lo tanto no es posible almacenar grandes cantidades de productos que de
hecho al ser no perecederos sus caracteristicas organolépticas se mantienen por

muy poco tiempo.
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Para mantener un costo y una rentabilidad adecuada es necesario prestar mucha
atencion al inventario fisico de los productos perecederos para evitar desperdicios

o pérdidas economicas.

En la encuesta realizada a los trabajadores el 57% manifiesta que diariamente se
realiza el inventario de los productos perecederos mientras que el 43% de la
poblacion encuestada responde que el inventario fisico de los productos

perecederos se lo realiza semanalmente.

Los inventarios fisicos de los productos perecederos, en establecimientos pequefios
muchas de las veces es necesario realizarlo diariamente dependiendo del producto,
si es un establecimiento que realiza las compras a diario, se torna necesario realizar
el inventario de la misma manera para poder adquirir los productos que se van a
utilizar nuevamente el siguiente dia y asi asegurarse de no adquirir productos

innecesarios.

Pregunta 12: ;Cada qué tiempo se realiza inventario fisico de los productos no

perecederos de la bodega?

TABLA #12
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#

DETALLE |PERSONAS %
diario 0 0
semanal 4 57
quincenal 3 43
mensual 0 0
TOTAL 7 100

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 12
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

Los productos no perecederos son aquellos que perduran mas tiempo como
enlatados, envasados, otros. Estos productos se los pueden almacenar durante
periodos largos, sin embargo se debe tener mucho cuidado al adquirirlos en

cantidades grandes por sus caracteristicas.
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Se debe tomar en cuenta que tienen un periodo de caducidad también lo cual
significa que en cierto tiempo estos productos pueden dafarse y afectar el costo del

establecimiento y por ende su utilidad.

Al igual que los productos perecederos, los no perecederos se los debe adquirir de
acuerdo al volumen de ventas y deben tener una rotacion aplicando el método

PEPS.

Generalmente estos productos son adquiridos de forma mensual o en ciertos casos
en periodos mas largos por esta razén los inventarios fisicos de los productos no

perecederos se lo realizan por periodos determinados.

En la encuesta aplicada se pudo determinar que el 57% de los trabajadores
responden que el inventario de productos no perecederos se lo realiza
semanalmente, mientras que la poblacién restante el 43% afirma que el inventario

de los productos no perecederos se lo realiza de manera quincenal.

Pregunta 13: ¢Qué forma de registro utiliza para llevar el control de inventarios de

la bodega?
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TABLA # 13

#

DETALLE |PERSONAS %
Manual 3 43
Informatico 0 0
Desconoce 4 57
TOTAL 3 43

Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

GRAFICO # 13
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Fuente: Encuesta realizada al personal del Restaurante
Elaborado por: Miguel Vallejo

Analisis

Los establecimientos grandes necesitan de un sistema informatico especializado
para el registro del inventario debido al tamafio de la operacién ya que facilita el
ingreso y salida de productos tanto en el area de almacén y distribucion a las
cocinas, asi mismo ayuda a obtener un mejor control exacto y eficaz de los

productos, siempre y cuando estos se los registre correctamente, a pesar de contar
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con un sistema informatico periédicamente es necesario realizar conteos fisicos y

comparar con el registro existente.

En establecimientos pequefios muchas de las veces resulta costoso adquirir
sistemas informaticos sin embargo no es completamente necesario debido al
tamafio de la operacién por lo que estos registros se los puede llevar manualmente,
pero es importante prestar mucha mas atencion ya que un error puede costar tiempo
y dinero asi mismo se debe comparar realizando el conteo fisico de los alimentos

existentes con los del registro.

Se puede también utilizar la hoja de calculo Excel para realizar este tipo de registros.

En la encuesta realizada se determin6 que el 43% de la poblacién responde que el
registro para llevar el control de la bodega de alimentos es manual, mientras que el
57% de los encuestados desconocen qué tipo de registro se utiliza para llevar a

cabo dicho control.

VI. CONCLUSIONES

Una vez realizado el proceso de investigacion al personal del Restaurante Fogon

del Puente se concluye que:
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VII.

El personal desconoce los procedimientos adecuados para llevar un control de

inventario de la bodega de alimentos.

Los alimentos perecederos, principalmente carne de res, pollo, mariscos son
los alimentos que mas necesitan de un control, ya que se lo adquieren con

mayor frecuencia y a su vez son los mas costosos.

No se aplican procedimientos estandarizados para adquirir alimentos: no
cuentan con una lista de compras de forma permanente y técnica, desconocen
la cantidad de producto que se debe adquirir debido a que no manejan un
stock minimo y maximo de cada uno de los productos que se requieren para

la elaboracién de los distintos platos.

El personal del restaurante porciona la mayor parte de la materia prima antes
de su almacenamiento, asi mismo ingredientes para la elaboracién de los
platos que se ofrecen en la carta; sin embargo no se lleva un registro de control
adecuado del nimero de porciones existentes comparando con los platos que
se registra en la venta.

RECOMENDACIONES

Es importante que exista una base de datos con la informacién esencial sobre

proveedores, productos, precios, registros de entrada y salida de almacén.
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Se recomienda establecer procesos estandarizados para el control de la
bodega, contando con stocks maximos y minimos, evitando de esta manera

guedarse sin producto alguno con el fin de satisfacer al cliente.

Es necesario que se lleve el control de inventario de forma perpetua aplicando
el método PEPS (Primero en Entrar - Primero en Salir) para conocer la

necesidad real de producto para un efectivo y eficiente proceso de adquisicion.

Se recomienda utilizar el manual propuesto: Sistema de Control de Inventarios
de Bodega con el fin de reducir el costo y aumentar favorablemente la utilidad

del establecimiento.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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Objetivo: Desarrollar un Sistema de Control de Inventarios de la Bodega de
Alimentos del Restaurante Fogon del Puente.

Seflale con una X una sola respuesta, sequn corresponda:

1. ¢ Realiza una lista de los productos necesarios antes de efectuar la compra?
SIEMPRE RARAS VECES NUNCA

2. ¢,De qué manera se realiza la lista de requerimientos de compras?
FORMA TECNICA OBSERVACION SUGERENCIAS AL AZAR

3. ¢,Con qué frecuencia se realiza la compra de productos perecederos para el
restaurante?

DIARIO SEMANAL QUINCENAL MENSUAL

4. ¢, Con qué frecuencia se realiza la compra de productos no perecederos para
el restaurante?

DIARIO SEMANAL QUINCENAL MENSUAL
5. ¢,Conoce la cantidad de productos que debe adquirir?

SIEMPRE RARAS VECES NUNCA

6. ¢, Con qué registros de stock cuenta la bodega?

MINIMO MAXIMO ~ MINIMO — MAXIMO NINGUNO
7. ¢, Se compara los productos que salen de la bodega con los que se registran
en la venta?

FRECUENTEMENTE RARAS VECES NUNCA
8. ¢ Se porciona la materia prima antes de su almacenamiento?

SIEMPRE CASI SIEMPRE RARAS VECES
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9. ¢Conoce los ingredientes y las cantidades que se utilizan para la preparacion
de todos los platos que se ofrecen en el restaurante?

TODOS ALGUNOS POCOS NADA
10. ¢ Se realiza un inventario fisico de los productos de la bodega?
SIEMPRE CASI SIEMPRE RARAS VECES NUNCA

11. ¢Cadaqué tiempo se realiza el inventario fisico de los productos perecederos
de la bodega?

DIARIO SEMANAL QUINCENAL MENSUAL

12. ¢Cada qué tiempo se realiza el inventario fisico de los productos no
perecederos de la bodega?

DIARIO SEMANAL QUINCENAL MENSUAL

13. ¢Qué forma de registro utiliza para llevar el control de inventarios de la
bodega?

MANUAL INFORMATICO DESCONOCE

X. PROPUESTA

10.1. MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
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10.2. JUSTIFICACION

El Restaurante Fogon del puente al considerarse un establecimiento pequefio no
lleva un control de inventarios porque lo consideraba innecesario, sin embargo, en
la actualidad el establecimiento y principalmente el Propietario requiere contar con

informacion importante para llevar el control de inventarios.

El presente manual tiene la finalidad de aportar informacion como parte del proceso
de capacitacion al personal, que trabaja actualmente, con temas necesarios para
gue puedan conocer los estandares y procedimientos con el fin de efectuar el control

de inventarios de la bodega de alimentos de manera eficaz y efectiva.

La informacioén proporcionada en este manual, a su vez, permitira capacitar a futuros

trabajadores que se desempefien en dicha area.

El control adecuado de inventarios depende del cumplimiento de los procesos
especificados en el presente manual, cuyo contenido es una guia de procedimientos
para el personal que se encuentra involucrado en la operacion del Restaurante
Fogon del Puente, lo que permitird que se lleve un control adecuado de inventarios

de la bodega de alimentos.

10.3.OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL
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Proporcionar herramientas y técnicas necesarias para el control de inventarios de
bodega de alimentos con el fin de minimizar costos de materia prima y mejorar la

utilidad.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Determinar procesos estandarizados de compra, recepcion y almacén y
despacho para el cumplimiento efectivo del sistema de control de inventarios.

o Aportar con informacién importante y necesaria para que el personal conozca
sobre generalidades que debe tomar en cuenta para aplicar los procesos
estandarizados.

o Facilitar formatos para el registro de ingreso y salida asi como el registro de

datos informativos de la materia prima para facilitar el control de inventarios.

10.4.ALCANCE

82



Este manual esta dirigido especificamente al Restaurante Fogén del Puente, el

contenido y aplicacion del mismo se basa de acuerdo al funcionamiento y necesidad

del establecimiento.

10.5.PARTICIPANTES

o Chef Ejecutivo
o Jefes de cocina
o Ayudantes de cocina

o Cajero

MANUAL
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SISTEMA DE CONTROL DE INVENTARIOS

PARA LA BODEGA DE ALIMENTOS

1. INTRODUCCION

La informacion que se detalla en el siguiente manual se basa de acuerdo a la

necesidad y operacion especifica del Restaurante Fogon del Puente.

En dicho manual consta informacion necesaria para el cumplimiento adecuado de
los procesos de compra, recepcion, almacén y despacho del producto, los mismos
que serviran para llevar el control efectivo de inventarios de bodega del

establecimiento.

Asi mismo se propone tareas especificas dirigidas al Chef Ejecutivo, Jefes de

cocina, Ayudantes de cocina y Cajero con el fin de llevar correctamente este control.

En el manual se establece procedimientos y formatos para el registro de ingreso y
salida de materia prima, asi como también de productos en proceso y productos

terminados.

2. GLOSARIO DE TERMINOS
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Alimentos no perecederos: son alimentos cuyas caracteristicas tienen un

tiempo de vida mayor y no se alteran con facilidad.

Alimentos perecederos: un alimento es perecedero cuando su
descomposicion es bastante rapida y al entrar en contacto con la temperatura,
la humedad, y el oxigeno se produce cambios quimicos y fisicos en los
alimentos como el color, el sabor y el olor. Si se desea mantener estos

alimentos mas tiempo es necesario tenerlos refrigerados o congelados.

Control: el control se refiere a la verificacidbn para que se cumpla con lo
planeado, reduciendo a un minimo los errores que se puedan presentar en el

transcurso de un proyecto.

Estandarizacion: proviene del término estandar, que es un modo o método
establecido, aceptado y normalmente seguido para realizar determinado tipo

de actividades o funciones.

Factor de Merma: es la cantidad que se reduce al momento de exponer un

género al calor.
Factor de Rendimiento: es la cantidad de desperdicios que salen al

momento de limpiar un género para su utilizacion.
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o Formatos: son los documentos que se utilizan para llevar los registros y poder

efectuar un control.

o Inventarios: es el proceso por el cual mediante un conteo se determina la

cantidad existente de los diferentes productos.

o Materia prima: Se define como materia prima todos los elementos que se
incluyen en la elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel

elemento que se transforma e incorpora en un producto final.

o Método PEPS: esto es la rotacion que se les da a los productos estos es

primeras en entrar primeras en salir.

o Producto: Un producto es cualquier cosa que se puede ofrecer en el mercado

para satisfacer un deseo o una necesidad.

w

PROCESOS

3.1. Comprade alimentos
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El Restaurante realiza las compras directo en los
establecimientos que expenden la materia prima que

éste requiere y lo hace generalmente a diario.

Los procesos de compra se deben realizar de la siguiente

manera:

o El encargado de realizar las compras debe verificar la solicitud de compra

proporcionada por el encargado de bodega.

o Realizar y autorizar la orden de compra (En el caso del Restaurante Fogon del

Puente el encargado de realizar las compras puede ser el jefe de cocina o el Chef

Ejecutivo).

o Entregar la materia prima, previa comparacion de la orden de compra con la

factura, al encargado de bodega. (Debido al tamafio de la operacion del

establecimiento, el encargado de bodega puede ser el jefe de cocina).

Formato para realizar la solicitud y la orden de compra:
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CUADRO #1

DOCUMENTO DE COMPRA
FECHA: ...,
SOLICITUD COMPRA
DETALLE UNIDAD DE CANTIDAD CANTIDAD OBSERVACIONES
PESO SOLICITADA AUTORIZADA
MANZANA KG. —2— 15
DURAZNO KG. 1 1
ZANAHORIA g. 500 300
TOMATE KG. 2 2
SOLICITA: AUTORIZA:
FIRMA................. FIRMA.................

Nombre: Modelo de formato para la Solicitud y Orden de Compra de alimentos

Elaborado por: Miguel Vallejo
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3.2. Recepcion y almacén de alimentos

Los procesos de recepcion y almacén de alimentos,
deben cumplir el encargado de bodega con la

colaboracion del ayudante de cocina.

A continuacion se detallan los siguientes procesos:

o Clasificar los alimentos en perecederos y no perecederos para su correcto

almacenaje.

o Almacenar los productos que no necesiten ser porcionados.

o Existe materia prima que es necesario porcionar como la proteina. En el caso
de adquirir grandes cantidades de producto como arroz, papas, etc.; es importante
porcionar las cantidades por libras, kilos 0 segun la necesidad del establecimiento

para evitar desperdicios o inclusive robo.

o Es importante contar con un registro de porciones y expresarlas como

unidades, independientemente del peso por porcién que se utilice para cada uno

de los productos.
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o Antes de iniciar la operacién (apertura del establecimiento), realizar el registro

de entrada de alimentos de la bodega previo porcionamiento si es el caso.

o Todos los productos deben ser almacenados aplicando el método Primeros en

Entrar — Primeros en Salir.

o Entregar la informacion de registro de entrada de productos a la bodega al

encargado de Caja.

Se recomienda porcionar la materia prima de la siguiente manera:

» Si se compra arroz por quintales, porcionar en fundas por
kilos o libras, en el caso de ser necesario, con el fin de
registrar el ingreso y salida de bodega de dichas unidades.

* Las proteinas como carnes, pescados y mariscos deben
ser porcionadas de acuerdo a la necesidad de cada plato
ofertado en el menu del establecimiento. (Revisar el
proceso para porcionar la carne).

* Luego de porcionar las proteinas, se debe empacar las
porciones etiquetando cada una, con la siguiente
informacion:

- Nombre del producto
- Fecha de empaque
- Fecha de caducidad

- Peso porcion
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3.3. Proceso para porcionar la carne

El insumo que presenta un alto contenido de merma
es la carne. La carne, generalmente se compra en
kilos y no por porciones especificas para la

preparacion de los platos del mendu, es asi que puede

tener desperdicios originados por su limpieza,

desgrase y demas.

Se debe determinar el porcentaje de desperdicio de la siguiente manera:

Peso carne con desperdicios — Peso carne limpia =5 —4.40 = 0.12 (12%)
Peso Total de carne 5

El factor de rendimiento que sera tomado en cuenta para conocer la cantidad de

compra se realiza de la siguiente manera:

Peso con desperdicios = 5 = 1,14
Peso Limpio 4.40

Se debe considerar la merma de coccion (peso en crudo a peso en cocido) el

porcentaje de merma se obtiene de la siguiente manera:

Peso Crudo — Peso cocido = 350 — 290 = 0.17 (17%)

Peso crudo 350
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El factor de merma que sera tomado en cuenta para porcionar las carnes se

determina de la siguiente manera:

Peso Crudo= 350= 1,21

Peso Cocido 290

Es asi que si se desea servir a 10 clientes un plato cuya porcion de carne es 400
gramos, por ejemplo, se debera realizar los siguientes célculos tomando en cuenta

los factores de rendimiento y merma antes mencionados:

Peso carne cocido * factor de rendimiento * factor de merma = Peso carne cruda

por porcién

En el caso de comprar la carne por kilos limpia y sin necesidad de calcular el
porcentaje de rendimiento debido a los desperdicios, se debe calcular solamente

por el factor de merma por porcion.
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Al no aplicar dichos procedimientos se corre el riesgo de:

Desperdicios por mal
porcionamiento de carne

Adquirir cantidades mayores o
menores a lo requerido
realmente

Quejas de los clientes por no
cumplir con las cantidades por
porcién en cada plato del
mendu.

3.4. Despacho de bodega

Para el despacho de materia prima desde bodega para su produccién es necesario
cumplir con el siguiente proceso, tomando en cuenta la operacion del

establecimiento; siendo el encargado, el jefe de cocina:

o El personal de cocina utilizard los productos de la bodega necesarios, de
acuerdo al volumen de ventas sin utilizar ningin documento.

o Al final del dia, el jefe de cocina realizara el conteo fisico de los productos.

o Realizara el registro de productos salidos de bodega y los productos sobrantes

en el formato correspondiente.
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o Entregara la informacién al encargado de Caja.

o Realizard una nueva solicitud de compra de acuerdo a la necesidad de bodega

y debera entregar al encargado de compras.

3.5. Venta de producto final

El encargado de llevar el dinero o manejar la Caja deberd realizar lo siguiente:

Contar con la informacion de ingreso de productos a la bodega.

Conteo y registro de productos vendidos segun facturas emitidas en el
formato correspondiente.

Compatrar el registro de salida de bodega, (informacion entregada por el
jefe de cocina) con el registro de ventas segun factura.
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Flujo grama de Almacén

FLUJOGRAMA INTERDEPARTAMENTAL DEL ALMACEN

Proveedank
- Factuas Racisciin
s Guslas de Ramiside [T P———
- Bodita de ik
= Lqusdacidn da compra
F— Selicud Almacén ®
Compra Genasal

T Entrada al
|_Almacén |

Fuente: http://www.emagister.com/curso-hoteles-gestion-costes-1/control-

inventarios
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4. CONTROL DE INVENTARIOS

Para el control de inventarios se debe contar con los siguientes documentos de

informacion:

4.1. Numero de unidades de producto de acuerdo al peso

Hay productos que se adquieren por peso pero se utiliza por unidades como los

camarones, por ejemplo. Se debe contar con documentos de informacién que

detallen esos productos para realizar el proceso de porcionamiento adecuadamente

y es importante registrar el proveedor.

Formato para registro de informacién

CUADRO # 2

DOCUMENTOS DE INFORMACION

PRODUCTOS ADQUIRIDOS POR PESO - UTILIZADOS POR UNIDADES

UNIDAD DE UNIDAD
PROVEEDOR| DETALLE |CANTIDAD PESO PRODUCTO
XYZ CAMARONES 1 KILOS 35

Nombre: Modelo de formato. Documento para informacién- producto por peso
Elaborado por: Miguel Vallejo
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4.2. Sistemade Inventario Perpetuo

Un sistema perpetuo mantiene un registro constante de la cantidad de material o
producto que se tiene en la bodega, reponiéndose las existencias cuando éstas
llegan a cierto nivel (stock minimo), ordenando una cantidad fija (stock maximo).

Cada vez que se retiran existencias, la cantidad se resta del nivel anterior en tarjetas
o documentos de existencias que a su vez se puede registrar en hojas de calculo

Excel, para sefalar en forma exacta la cantidad que aun se tiene disponible en

bodega.
TARJETA DE
INYENTARIO
EMNT. & SALIDA
COMPROBANTE PRODUCCTION
DE INSRESOS ALTMEMN, ¥ BERBLD,
REPORTE DIARIO
— ENTRADLAS -
SALIDAS
INVEMNTARTIO EMNTRAD AS AL SALDO
{ + ) { - ) REQUISICIONES { =)
INICTAL AL MACEMN IMNVENTARTIO
Fuente: http://www.emagister.com/curso-hoteles-gestion-costes-1/control-
inventarios

97



4.3. Método PEPS para almacén

El método PEPS permite mantener una rotacién de productos adecuada con el fin
de evitar desperdicio de producto debido a caducidad principalmente. Los productos

gue ingresan primero en la bodega, son aquellos que salen primero también.

Para realizar este registro, de manera eficaz, se debe tomar muy en cuenta las
fechas de ingreso de los productos y la organizacion correcta en la bodega:
colocando los productos nuevos detras de los productos mas antiguos y asi mismo
los productos con mayor frecuencia de uso deben ser colocados mas cerca que los

productos con menor frecuencia.

El formato que se muestra a continuacion permite contar con informacion por
producto, se debe registrar el nombre, y no olvidar el stock maximo y minimo que
debe estar establecido para cada producto, esto dependera del promedio de venta
gue presente el establecimiento por cada uno de los platos del menud. Asi mismo
permite el registro de entrada y salida del producto tomando en cuenta que todo

sera expresado por unidades.
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Ejemplo del sistema de inventario perpetuo, anteriormente descrito, aplicando el

método PEPS:

CUADRO # 3

stock Maximo .......ccceceveuveeee.

NOMBRE DEL PRODUCTO: xxxxx

stock MiNIMO .....cceuverennnnen.

ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO TOTAL
FECHA DETALLE . unidades de . unidades de . unidades de
cantidad cantidad cantidad
peso peso peso
31/12/2012|INV. INICIAL \ 5 unidad
01/01/2013| COMPRA 15 unidad YS/ unidad
15 unidad
01/01/2013 SALIDA 5 unidad
15 unidad

Nombre: Modelo de formato para registro de entrada y salida de productos desde la bodega
Elaborado por: Miguel Vallejo
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4.4. Unidades por porcion de los productos

Es necesario principalmente en carnes, pescados, mariscos, embutidos y toda la
materia prima que se lo utilice por mayores cantidades realizar el registro como
unidades, una vez porcionados en los pesos correspondientes y etiquetados con el
nombre del plato que se vende en el menu del establecimiento; con el fin de que el
encargado (en este caso puede ser el cajero) pueda contabilizar y comparar las

unidades de porciones (platos del menu) con lo vendido.

El siguiente formato es un modelo para registrar las unidades existentes (al iniciar
el dia) y las sobrantes, al final del dia. Este trabajo debe realizar el encargado de

cocina y entregar dicha informacion al cajero.

CUADRO # 4

UNIDADES POR PORCION EN BODEGA

FECHA:
PLATO PESO PORCION| EXISTENCIA SALIDA SALDO FINAL
CRUDO POR UNIDADES| POR UNIDADES | POR UNIDADES
POLLO A LA PLANCHA 200 gr. 15 11 4
LOMO DE RES 300 gr. 15 12 3

Firma responsable:

Nombre: Modelo de formato para registro de existencias de unidades por porciones
Elaborado por: Miguel Vallejo
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4.5. Comparacion del producto vendido con producto salido de bodega

saldos de existencia de producto en bodega

El jefe de cocina debe entregar diariamente, al encargado de caja, el registro de
existencias de unidades por porcion con el saldo final de cada producto, a fin de que
el encargado de caja compare la salida de producto desde bodega con la factura de
venta de productos del mend. Asi mismo debe verificar, fisicamente, el saldo

restante en bodega.

Flujo gramas de control de inventarios (parte 1)

FLUJOGRAMA DE UN INVENTARIO

[ INICIO ]

| RECEPCION

SE RECIBIO
MERCANCIA

v
VERIFICACION DE
MERCANCIA

SEDEVUELVE NO

MERCANCIA
COINCIDE

SE ACONDICIONA

Py
SELE DA UBICACION EN
EL SISTEMA

¥

TRASLADAR A ZONA DE
( : ) > ALMACENAMIENTO

v
RECIBIR CONSOLIDADOY
PLANES DE ACOPIO

®

Fuente: http://claminventarios.blogspot.com/
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Flujo gramas de control de inventarios (parte 2)

RECOLECTAR CANTIDADES
REQUERIDAS

'

TRASLADAR A ZONA DE
ALISTAMIENTO

v

PROCEDER A LISTAR CON
PLAN DE ACOPIO

SE NESECITA
EMPACARY
EMBALAR

NO $ SI
ACONDICIONAR
MERCANCIA
v
COLOCAR GUIA

SE CONCLUYO
ALISTAMIENTO

SEDEJA EN AREA DE
DESPACHOS Y PISTOLEA
LAS GUIAS

Fuente: http://claminventarios.blogspot.com/
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Flujo gramas de control de inventarios (parte 3)

SEENVIA AL CLIENTE

+
REALIZA UN INVENTARIO DELA
MERCANCIA ALMACENADA

¥
COMPARAR CON SISTEMA

COINCIDE

REPORTAR NOVEDAD INVENTARIO

Fuente: http://claminventarios.blogspot.com/

103


http://claminventarios.blogspot.com/

