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GLOSARIO

ALMACEN: Establecimiento o recinto cubierto (edificio o local) donde se depositan
temporalmente géneros de cualquier especie, generalmente mercancias (materia
prima, insumos, componentes, productos terminados).

ALMACENAR: Recibir, guardar y conservar existencias de forma ordenada y
eficiente. El almacenamiento tiene una funcién clave en la gestién logistica
empresarial, cual es adecuar el ritmo en los procesos de compras y abastecimiento,
produccion, distribucion y consumo de la forma mas eficiente posible.
APROVISIONAMIENTO: Proceso por el que, en base a una estrategia de negocios:
a) se selecciona el o los proveedores mas adecuados, con los cuales se procura
una relacion de colaboracion e integracion; b) Se controla a la entrada y salida del
almaceén la cantidad y calidad de los materiales; se homologa y controla la calidad
de los materiales comprados; c) se establecen y cumplen las frecuencias de
reaprovisionamiento y se fija y controla el nivel de stock, con el fin de reducir los
costos de operacién y administracion, eliminar los excesos de inventario,
aprovechar el espacio manteniendo niveles de inventarios menores de cinco dias,
entregar los materiales justo a tiempo, evitar paros de lineas de produccién por falta
de materiales

CADENA DE ABASTECIMIENTO: Conjunto de operaciones que abarca los
procesos desde la materia prima inicial hasta el consumo final del producto
terminado, enlazados a través de proveedores —clientes.

EQUILIBRIO ECONOMICO: Estado en que las fuerzas capaces de producir un
cambio econémico en direcciones opuestas estan en perfecto equilibrio, de modo
gue el cambio es poco factible. Un mercado esta en equilibrio si las cantidades de
un producto que compran los consumidores, al precio prevaleciente, igualan
exactamente a la cantidad que los proveedores venden a ese precio.

FIFO: Método “Primeros en entrar, primeros en salir’, es el modo de valoracién de
inventario y extraccion de productos en base a la premisa de que los primeros

articulos comprados son los que primero se utilizan,



ORDEN DE COMPRA: Solicitud escrita dirigida a un proveedor en la que se le piden
determinados articulos a un precio convenido, especificando los términos del pago
y de la entrega.

PUNTO DE PEDIDO, REORDEN O REPOSICION: Nivel de inventario que
determina el momento en que se hacer una orden de compra.

SISTEMA DE GESTION DEL ALMACEN: Conjunto de reglas y principios tendientes
a satisfacer la primera necesidad de los clientes, esto es, la disponibilidad de
productos. Existen cuatro elementos que al ser combinados en forma profesional,
fortalecen las posibilidades de éxito en la gestion de almacenamiento: simulacién
de procesos, stock, recursos humanos y hardware y software.

SISTEMA DE GESTION DE INVENTARIOS: Conjunto, manual, computarizado o
mixto, de procedimientos y reglas de decision, que basa su actividad sobre modelos
preestablecidos para varias situaciones de inventario, procesando aquella
informacion por la que se pueda determinar la naturaleza de las diferentes
situaciones, a medida que ocurren a lo largo del horizonte de planificacion.
STOCK: Conjunto de materiales con valor econdmico que se encuentra en un
momento concreto en alguno de los puntos de la cadena de abastecimiento. Stock

= Existencia.



RESUMEN

El presente trabajo muestra el desarrollo de una “propuesta de mejora en el area de
compras e inventarios en el restaurante nueva fortuna china ubicado en el valle del
cauca” que tiene como objetivo formular una propuesta de mejoramiento en el area
de compras e inventarios en el restaurante Nueva Fortuna China, que permita
mejorar la planificacion de los requerimientos de insumos.

El trabajo se dividio en cuatros objetivos especificos

En el primer objetivo se realiz6 una caracterizacion del restaurante con el fin de
conocer todos los aspectos actuales de este, como sus procesos, estructura
organizacional, los productos que se ofertan entre otros, para ello se recurrio a
trabajo de campo para conocer el proceso desde otra perspectiva, entrevistas a
gerencia y se disefié unas encuetas para aplicar a los trabajadores y a una muestra
de sus clientes.

En el segundo objetivo se elaboro la matriz DOFA a partir de la aplicacion y analisis
de las entrevistas realizadas al personal y a los clientes, del PCl y el POAM, para
propones estrategias de mejora.

En el tercer objetivo se elaboré la matriz Kraljic con sus respectivos andlisis, se
desarroll6 un sistema de control de inventarios a partir la determinacion de los
costos que intervienen en el proceso y se propusieron unas politicas de inventario
con su respectivo control.

En el cuarto objetivo se realizé una evaluacion de analisis de costo/beneficio de las
propuestas que se formularon para mejorar en el area de compras e inventarios en
el transcurso del trabajo.

Palabras clave: Compras, Inventarios, sistemas de gestidn, caracterizaciéon, DOFA,

Kraljic, Costo/beneficio.



ABSTRACT
This project demonstrates the development of an “improvement proposal for the
purchasing and inventory area at the Nueva Fortuna China restaurant located in the
Valle del Cauca” which aims to formulate a proposal for improvement in the
purchasing and inventory area in the Nueva Fortuna China restaurant which allows
the planning of supplies requirements.
The project was divided into four specific objectives
In the first objective, a characterization of the restaurant was made in order to know
all the current aspects of it, such as its processes, organizational structure, the
products offered, among others. For this, field work was used to know the process
from another perspective, interviews with management were made and surveys
were designed to apply to employees and a sample of their clients.
In the second objective, the DOFA matrix was applied through the application and
analysis of the interviews made to the employees and clients, from the PCI and the
POAM, to propose the improvement strategies.
In the third objective, the Kraljic matrix was applied with its respective analyzes, an
inventory control system was developed based on the costs involved in the process,
and inventory policies with their respective control were proposed.
In the fourth objective, an evaluation of cost/benefit analysis was made from the
proposals that were formulated to improve the purchasing and inventory area in the
course of the work.
Key words:
Purchases, inventories, management systems, characterization, DOFA, Kraljic,

cost/benefit.



INTRODUCCION

El presente trabajo muestra el desarrollo de una propuesta de mejoramiento en el
area de compras e inventarios en el restaurante Nueva Fortuna China, que permita
mejorar la planificacion de los requerimientos de insumos y redundar en la
disminucion de desperdicios e incremento de su competitividad.

El trabajo se dividi6 en cuatros objetivos especificos los cuales corresponden a:
caracterizar la situacion actual del restaurante Nueva Fortuna China, analizar las
variables que inciden en el desempefio actual del restaurante, formular alternativas
de solucion que incidan en el mejoramiento de los procesos de compras e
inventarios y realizar un andlisis costo/beneficio de la propuesta a implementar en
el restaurante Nueva fortuna China.

En el primer objetivo se realiz6 una caracterizacion del restaurante con el fin de
conocer todos los aspectos actuales de este, como Sus procesos, estructura
organizacional, los productos que se ofertan entre otros, para ello se recurrio a
trabajo de campo para conocer el proceso desde otra perspectiva, entrevistas a
gerencia y se disefid unas encuetas para aplicar a los trabajadores y a una muestra
de sus clientes.

En el segundo objetivo se elaboro la matriz DOFA a partir de la aplicacion y analisis
de las entrevistas realizadas al personal y a los clientes, del PCl y el POAM, para
propones estrategias de mejora.

En el tercer objetivo se elabor6 la matriz Kraljic con sus respectivos analisis, se
desarroll6 un sistema de control de inventarios a partir la determinacion de los
costos que intervienen en el proceso y se propusieron unas politicas de inventario
con su respectivo control.

En el cuarto objetivo se realizé una evaluacion de analisis de costo/beneficio de las
propuestas que se formularon para mejorar en el area de compras e inventarios en

el transcurso del trabajo.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El restaurante Nueva Fortuna China es una empresa familiar, con una antigtiedad
de 13 afios, cuenta con 10 empleados y ofertan 14 productos en general. Si bien es
cierto que sus procesos de preparacion de los diferentes productos del portafolio
forman parte del “saber hacer” o “know how” de la empresa, en cuanto a sus
procesos administrativos estdn a un nivel empirico, lo cual ha impactado
transversalmente a toda la organizacion.

El volumen de venta mensual es alrededor de 2300 productos, generando una
utilidad neta aproximada de $29'500.000 pesos; en un periodo de seis meses la
ganancia ha disminuido en una tercera parte es decir en un 33% aproximadamente
representado monetariamente una disminucion en 10°000.000 mensuales
aproximadamente.

Para satisfacer la demanda se presenta exceso de unos insumos en ciertos
periodos de tiempo y en otros se presentan faltantes. Cuando se abastecen los
insumos en tiempo récord para atender la demanda, se incurre en costos
adicionales que no se trasladan al consumidor final, pero en los casos que no logra
atenderse la demanda debido a la no posibilidad de abastecerse en corto tiempo,
las ventas perdidas (26% de productos aprox.), generando disminucion en ventas y
pérdida de confianza ante los clientes que buscan otra opcion para consumir
alimentos.

Otro de los factores incidentes en la disminucion de las ventas es el
desabastecimiento de los insumos en los periodos de mayor demanda, puesto que
la compra de la materia prima se hace a principio de semana y los faltantes se
evidencian a mitad o a final de la misma semana. El procedimiento empleado para
cubrir esta situacion es comprar los productos faltantes en lugares mas costosos,
permitiéndoles asi cubrir las eventualidades, pero este sobrecosto no se traslada al
cliente final. Segun la administradora, estos sobrecostos son de aproximadamente

un 20% en cada plato para poder ser despachado.
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El extremo de la situacion anteriormente descrita es que, para protegerse contra
estas variaciones en ocasiones compran ciertos productos en exceso, ocasionando
pérdidas en el mediano plazo, puesto que en inspecciones realizadas se encontro
materia prima en mal estado cuando se hacia el mantenimiento a las neveras de
almacenaje debido al sistema de rotacion de Gltimos en entrar, primeros en salir;
generando desperdicios de aproximadamente un 10% al mes en productos por
ejemplo como las hortalizas, presentando casos de productos dafiados, causando
gastos innecesarios aproximadamente de $1°340.000 pesos mensuales.

Teniendo en cuenta los problemas del restaurante se propone analizar el sistema
de compras y su impacto en la gestién de inventarios, para asi mejorar la calidad
del servicio y proporcionar mejoras a la situacion financiera y operacional del

restaurante.
1.1 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Formular una propuesta de mejoramiento en el area de compras e inventarios en
el restaurante Nueva fortuna China, que permita mejorar la planificacion de los

requerimientos de insumos?

1.2 SISTEMATIZACION

¢, COmo caracterizar la situacion actual del restaurante Nueva fortuna China?

e ¢De qué manera se puede analizar las variables que inciden en el desempefio

actual del restaurante?

e ;Como formular alternativas de solucion que incidan en el mejoramiento de los

procesos de compras e inventario?

e ¢ Como realizar un andlisis costo/beneficio de la propuesta a implementar en el

restaurante nueva fortuna china?

18



2. JUSTIFICACION

Tedrica Un sistema de gestién de inventarios es un control importante que toda
organizacion debe implementar para su desarrollo independiente de su tamafio,
puesto que este sistema abarca todo lo relacionado con la cadena de suministros,
permite generar valor a las empresas y por ende una ventaja competitiva,
redundando en una experiencia de consumo Yy servicio al cliente por encima de las
expectativas del cliente; en el caso contrario impacta negativamente en las
ganancias del restaurante, ya que un cliente insatisfecho, es una pérdida potencial.
El Restaurante Nueva Fortuna China, es una empresa familiar, donde todos sus
procesos se desarrollan empiricamente, por ende, no cuentan con registros que les
permita identificar los errores que impactan en el nivel de sus ventas y ganancias, y
esto se ve evidenciado en el desabastecimiento mensual que es del 26%
aproximadamente del total de sus productos y un 10% aproximado en los
desperdicios de los insumos comprados.

Por lo tanto, la propuesta de un sistema de gestion de inventarios es muy importante
para el restaurante Nueva Fortuna China, ya que les permite a los propietarios
planear y controlar los insumos requeridos para la elaboracién de sus productos,
dado que tener un inventario apropiado es importante para concretar la venta, y de
esta manera incrementar su nivel de servicio al cliente.

Un sistema de gestibn de inventarios permite agregar valor a los servicios y
productos que ofrece el restaurante, puesto que ayuda a determinar la calidad y
continuidad en el suministro de insumos y a su vez controlar el manejo de sus
inventarios, para asi evitar excedentes en compras o un nivel bajo de sus insumos
permitiendo aumentar su competitividad frente a los restaurantes de la zona para
lograr incrementar sus utilidades via reduccién de desperdicios haciendo mas
eficientes los procesos internos.

Teniendo en cuenta el funcionamiento actual de abastecimiento y el manejo del
inventario del restaurante objeto de estudio, se evidencia en este proyecto una

oportunidad para aplicar los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera,
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realizando una propuesta de un sistema de gestion de inventarios que permita
cumplir con las expectativas de sus actores ( clientes, duefios y empleados) ,
estableciendo politicas adecuadas para la optimizacion de sus gastos de

produccion, eliminando los problemas anteriormente mencionados.
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3. OBJETIVOS
3.1 GENERAL

Formular una propuesta de mejoramiento en el area de compras e inventarios en el
restaurante Nueva Fortuna China, que permita mejorar la planificacion de los

requerimientos de insumos.

3.2 ESPECIFICOS

e Caracterizar la situacion actual del restaurante Nueva Fortuna China.

e Analizar las variables que inciden en el desempefio actual del restaurante.

e Formular alternativas de solucion que incidan en el mejoramiento de los

procesos de compras e inventario.

e Realizar un analisis costo/beneficio de la propuesta a implementar en el

restaurante Nueva Fortuna China.
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4. MARCO REFERENCIAL

En el presente numeral se describiran a continuacion los marcos que permiten dar

una vision sistémica al proyecto: contextual, tedrico y conceptual.
4.1 ANTECEDENTES

Para el desarrollo y estudio del presente trabajo de grado, se tuvieron en cuenta
libros, articulos y trabajos de grado locales, nacionales e internacionales, con el fin
de obtener informacion mas reciente con respecto a gestion de inventarios,
prondsticos, inventarios, administracion de operaciones, control y manejo de gestion
de inventarios.

Durante este proceso se encontraron estrategias de desarrollo y manejo de gestion

de inventario en diversas empresas y sectores, al igual que herramientas que

permiten realizar un estudio de aplicacion para las empresas y asi poder tomar las
decisiones correspondientes para lograr los objetivos.

e Entre estos documentos anteriormente mencionados, esta el trabajo de grado de
Pérez Luisa y Gomez Valentina (2017) titulado “Disefio de un sistema de gestion
de inventarios de prendas terminadas en la empresa FRENCH VANILLA
LINGERIE. Teniendo como objetivo general “disefiar una propuesta de sistema de
gestion de inventario de prendas terminadas para la empresa French Vanilla
Lingerie. Esta empresa es una PYME colombiana, productora y comercializadora
nacional e internacional de ropa interior femenina.

En este trabajo manifestaban que esta empresa tenia problemas con respecto al

desconocimiento de la demanda verdadera, teniendo sobreproducciéon generando

pérdidas monetarias a la empresa, y es por ello que este documento se enfoca en
el desarrollo de un disefio de sistema de gestion de inventarios a partir del estudio
del comportamiento de la demanda, haciendo uso de los métodos de pronaosticos,
analisis DOFA, clasificacion ABC, un analisis estadistico de la demanda, el modelo
de prondstico como es el promedio simple, el promedio movil simple, promedio movil

ponderado, la regresion lineal, la suavizacion exponencial simple y suavizacion
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exponencial doble, luego se realizé un estudio de la variacion en el error porcentual
medio absoluto, la variacion del sesgo de acuerdo con la demanda, para asi poder
determinar el nivel 6ptimo del inventario, e implementaron un estudio de simulacién
para el disefio del sistema de inventarios y un analisis de los costos - beneficios
obtenidos por la implementacion de este proyecto.
Determinando que el modelo que mas se ajusta a la empresa es el promedio movil
simple, puesto que al implementarlo permite realizar procesos de planeacion
adecuados a la necesidad. Llegando a la conclusion que al momento de realizar la
evaluacion uno de los factores mas relevantes es la ausencia del andlisis y control
previo con respecto al comportamiento de la demanda.
Este trabajo permitié tener un ejemplo para el desarrollo del presente proyecto, pues
tiene muchas caracteristicas relacionadas, ademas recoge informacioén de varias
fuentes que son aplicadas en la actualidad, dandonos una vista global del tema de
gestidon de inventarios, entre estas informaciones esta el sistema ABC que consiste
en la clasificacion de los productos de acuerdo al consumo monetario y la cantidad
demandada, siendo de gran importancia para el proyecto, pues se piensa realizar
una clasificacion ABC de los productos segun la demanda y asi determinar las
politicas y acciones a seguir.
¢ Se tuvo en cuenta el documento del Dr. Primitivo Reyes Aguilar (2009) relacionado
con la administracion de inventarios en almacenes, logistica y operacion,
estableciendo como objetivo del desarrollo del documento “que los participantes
reconozcan las técnicas para la clasificacion y administrativas e inventarios. Quien
plantea la importancia de la implementacion del control de inventarios destacando
Su importancia en todas las empresas puesto en su ausencia puede generar
grandes impactos sobre las utilidades de las empresas, también plasma los
conceptos basicos de la empresa, tipos de inventarios y los costos de los
inventarios, Los modelos de inventario, entre otros.
Este documento permitio tener mayor claridad sobre cuales son los puntos mas
importantes otorgandonos informacion tedrica como son los tipos de inventario,

entre otros y la practica necesaria para el para el desarrollo del sistema de gestién
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de inventarios, a partir de ejemplos ajustados a la realidad, que sirvieron de base

para el desarrollo de los sistemas y modelos que se implementaron.

eEn el documento que fue desarrollado por la Dra. Fernanda Villareal (2016), hace
referencia a la “introduccién a los modelos de prondéstico, donde se especifica los
conceptos relacionados con los prondsticos, los métodos para la elaboraciéon de
estos, la explicacion de los patrones o componentes de una serie de tiempo y los
tipos de prondsticos, este documento fue de gran importancia y apoyo para el
proceso de desarrollo de este proyecto de grado, pues para realizar el sistema de
gestién de inventarios se vio la necesidad de tener en cuenta los pronosticos de
las demandas del restaurante Nueva Fortuna china, que nos permitié tener una
estimacion de las ventas.

En este documento explica los tipos de prondsticos, basados en ejemplos que

permitieron de algin modo tener una claridad con respecto al tema y saber como

hallar los prondsticos y establecer cual es el que mejor se ajusta para aplicarlo en
el proyecto.

e Julian Zapata en su documento de “fundamento de la gestidon de inventarios”
publicado en el afio 2014, hace referencia a los conceptos basicos para la gestion
de inventarios, y lo que se requiere para su aplicaciéon, partiendo de conceptos,
estudios de fuentes y ejemplos requeridos para explicar y aplicar los conceptos,
ya que su aplicacion en las empresas u organizaciones son de gran apoyo para
reducir los costos mediante un buen sistema de gestion de inventarios segun
afirma el autor, para esto especifica que se tienen muchos modelos y herramientas
gue permiten administrar y calcular los adecuados inventarios, informacién que es
requerido para desarrollar en el proyecto y poder realizar la propuesta del sistema
de gestion de inventarios.
eEn el articulo “modelos de gestidén de inventarios en cadenas de abastecimiento:

revision de literatura realizado por Carlos Vidal y Valentina Gutiérrez (2007),
realizan un estudio de los modelos de gestién de inventario para el generar
politicas de inventario de insumos y de productos terminados, teniendo en cuenta

para la aplicacion la variacion de la demanda, explicando que la gestion de
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sistemas de inventario va relacionado con la cadena de abastecimiento, tema
gue es complejo, pues intervienen diversos factores que son importantes y que
se debe tener mucho cuidado, como es por ejemplo el desabastecimiento,
desperdicios 0 excesos en los productos que estan en el inventario, tema que se
ve reflejado en este proyecto, por ende este documento permite identificar los
diversos métodos que se pueden utilizar para buscar posibles soluciones o

mejoras a los problemas relacionados con los sistemas de inventario.
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4.2 MARCO TEORICO

Inventarios

El inventario hace referencia a la cantidad de recursos que abastecen la cadena de
suministros, el cual permite realizar las actividades operacionales de la compafia
con fluidez; es decir son los bienes tangibles que tiene las empresas destinada a la
venta directa o aquellas que van al proceso productivo como materias primas,
productos en proceso, materiales de ensamblaje, entre otros.

Meana (2017) afirma que “El inventario..., es la verificacion y control de los
materiales o bienes patrimoniales de la empresa, que realizamos para regularizar la
cuenta de existencias contables con las que contamos en nuestro registro, para
calcular si hemos tenido perdida o beneficios”.

Gestion de inventarios

La gestion de inventarios es la administracion de los recursos tangibles de la
empresa, esto implica tomar decisiones sobre las cantidades de materia prima a
organizar y clasificar, el tiempo que durara en existencia el inventario y cuanta
cantidad se debera tener en stock.

Debido a que los inventarios influyen en los costos de la empresa, se deberan
realizar controles y evaluaciones periédicas a los inventarios, con el objetivo de
mejorar la eficiencia en la produccién y generar una mayor satisfaccion en el servicio
prestado al cliente.

Es importante en la gestidn de inventario establecer el inventario minimo, maximo y
de seguridad, determinado por las variables del sistema como son en la demanda,
el tiempo y los costos.

Figura 1 Variables a tener en cuenta dentro de la gestion del aprovisionamiento

I Variables I

4 3

[ Tiempo ][ Demanda ][ Costes ]

Fuente: (CRUZ, 2017)
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En la figura 1, se representa las variables que se deben tener en cuenta para la
gestidn del aprovisionamiento, las cuales son: es el tiempo, la demanda y los costes.
(Veldzquez, 2012) La gestion de inventarios tiene como objetivo principal determinar
la cantidad de existencias que se han de mantener y el ritmo de pedidos para cubrir
las necesidades de produccion y venta. Hay cuatro decisiones que son claves en la
gestion de inventario: ¢Qué sistema utilizar?, ¢Cuanto ordenar?, ¢Cuando
ordenar?, ¢, Que articulos mantener en existencias o eliminarlos?

Tipos de inventarios

Segun (Aguilar, 2009) los inventarios o stocks son la cantidad de bienes o activos
fijos que una empresa mantiene en existencia en un momento determinado, el cual
pertenece al patrimonio productivo de la empresa.

Los inventarios de acuerdo con las caracteristicas fisicas de los objetos a contar

pueden ser de los siguientes tipos:

e Inventarios de materia prima o insumos: Son aquellos en los cuales se
contabilizan todos aquellos materiales que no han sido modificados por el proceso

productivo de las empresas.

e Inventarios de materia semielaborada o productos en proceso: Como su
propio nombre lo indica, son aquellos materiales que han sido modificados por el

proceso productivo de la empresa, pero que todavia no son aptos para la venta.

e Inventarios de productos terminados: Son aquellos donde se contabilizan todos
los productos que van a ser ofrecidos a los clientes, es decir que se encuentran

aptos para la venta.

e Inventario en Transito: Se utilizan con el fin de sostener las operaciones para
abastecer los canales que conectan a la empresa con sus proveedores y sus
clientes, respectivamente. Existen porque el material debe de moverse de un lugar

a otro.
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e Inventarios de materiales para soporte de las operaciones, 0 piezas y
repuestos: son los productos que, aunque no forman parte directa del proceso
productivo de la empresa, es decir no seran colocados a la venta, hacen posible
las operaciones productivas de la misma, estos productos pueden ser:

magquinarias, repuestos, articulos de oficinas, etc.

e Inventario en Consignacion: Son aquellos articulos que se entregan para ser
vendidos o consumidos en el proceso de manufactura, pero la propiedad la
conserva el proveedor. De acuerdo con la naturaleza de la empresa, se hara mas
énfasis en algunos de estos inventarios. Una empresa distribuidora, por ejemplo,
solo tendra inventarios de productos terminados y de piezas y repuestos; mientras
gue una empresa manufacturera que posea unos veinte articulos de materia prima
pudiera tener mas de diez mil tipos diferentes de piezas y repuestos, asi como de

productos terminados y productos en proceso.

Existe otra clasificacion de inventarios que se refiere a la concepcion logistica del

mismo, los cuales son los siguientes:

e Inventarios ciclicos o de lote: Se generan al producir en lotes no de manera
continua. Por ejemplo, cuando un tornero acumula piezas hasta completar un lote
gue sera enviado al fresado o al siguiente proceso. Estos inventarios facilitan las
operaciones en sistemas clasicos de produccion, porque permiten que el sistema

productivo no se detenga.

e Inventarios estacionales (por estacion): Son aquellos donde se contabilizan
aquellos productos que poseen demandas que depende de alguna estacion o
periodo de tiempo especifico. Un ejemplo de estos puede ser: los paraguas, los
juguetes y los articulos de moda. Estos inventarios se utilizan para suavizar el
nivel de produccion de las operaciones, para que los trabajadores no tengan que

contratarse o despedirse frecuentemente.
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e Inventarios de seguridad: Se generan para amortiguar variaciones en la
demanda o para cubrir errores en la estimacion de esta. Estos inventarios derivan
del hecho de que la demanda de un bien o servicio proviene usualmente de
estudios de mercado que dificilmente ofrecen una precision total. Los inventarios
de seguridad concernientes a materias primas protegen contra la incertidumbre de
la actuacion de proveedores debido a factores como el tiempo de espera, huelgas,

vacaciones o unidades que al ser de mala calidad no podran ser aceptadas.

e Inventarios especulativos: Estos se derivan cuando se espera un aumento de
precios superior a los costos de acumulacién de inventarios, por ejemplo, si las

tasas de interés son negativas o inferiores a la inflacién.

e Inventario Maximo: Debido al enfoque de control, existe el riesgo que el nivel del
inventario pueda llegar demasiado alto para algunos articulos. Por lo tanto, se

establece un nivel de inventario maximo.

e Inventario Minimo: Es la cantidad minima de inventario a ser mantenidas en el

almacén.

e Inventario Disponible: Es aquel que se encuentra disponible para la produccion

0 venta.

e Inventario en Linea: Es aquel inventario que aguarda a ser procesado en la linea

de produccién.

e Inventario Agregado: Se aplica cuando al administrar las existencias por articulo
Gnico representa un alto costo, para minimizar el impacto del costo en la
administracion del inventario, los articulos se agrupan ya sea en familias u otro tipo

de clasificacion de materiales de acuerdo con su importancia econdmica, etc.

¢ Inventario en Cuarentena: Es aquel que debe de cumplir con un periodo de

almacenamiento antes de disponer del mismo, es aplicado a bienes de consumo,
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generalmente comestibles u otros. O también es un inventario de productos

rechazados que no pueden utilizarse en la manufactura.

e Inventario de Prevision: Se tienen con el fin de cubrir una necesidad futura
perfectamente definida. Se diferencia con el respecto a los de seguridad, en que
los de prevision se tienen a la luz de una necesidad que se conoce con certeza

razonable y por lo tanto, involucra un menor riesgo.

e Inventario de Mercancias: Son las mercancias que se tienen en existencia, aun

no vendidas, en un momento determinado.

e Inventario Permanente: Método seguido para las cuentas representativas de
existencias, cuyo saldo va ha de coincidir en cualquier momento con el valor de

los inventarios.
Sistema ABC

El sistema ABC, segun (Krajewski L, 2008) Una organizacion tipica mantiene miles
de articulos en inventario, pero solo un pequefio porcentaje de ellos merece la mas
cuidadosa atencion y el mayor grado de control de la gerencia. El analisis ABC es
el proceso que consiste en dividir los articulos en tres clases, de acuerdo con el
valor de su consumo, de modo que los gerentes puedan concentrar su atencién en
los que tengan el valor monetario mas alto, Este método es el equivalente de crear
un grafico de Pareto, excepto que se aplica a los inventarios en vez de los errores

en los procesos.
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Figura 2 Pareto del sistema ABC

888

Pome i del valor monetario

coB8&EEBZ

Fuente: (KRAJEWSKI L, 2008)

La figura 2 hace referencia a un ejemplo del funcionamiento del sistema ABC a partir
del grafico del Pareto, para tener una idea grafica de como estéa funcionando el
inventario y/o los productos.

Segun (Chase, 2006) El propdésito de clasificar las piezas en grupos es establecer
el grado de control apropiado sobre cada uno.

Teniendo en cuenta la figura 7 segun Krajewski (2008) Los articulos clase A
generalmente representan solo cerca de 20% del total de articulos, pero les
corresponde el 80% del valor de consumo. Los articulos clase B representan otro
30% del total, pero les corresponde Unicamente al 15% del valor de consumo. Por
ualtimo, el 50% de los articulos pertenece a la clase C y representan apenas 5% del
valor de consumo. El objetivo del analisis ABC es identificar los niveles de inventario

de los articulos clase A para que la gerencia los controle cuidadosamente.

31



Figura 3 clasificacion ABC

B
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Fuente: Krajewski como se cit6 en (Pérez, 2017)

La Figura 3, Representa graficamente la clasificacion correspondiente al sistema
ABC, con el fin de tener claridad con el concepto y funcionamiento de cada uno.

Entendiendo asi:

Tabla 1 clasificacion ABC porcentual

CLASE CANTIDAD VALOR DEL
CONSUMO

A Baja del 20% Alto del 80%

B Media del 30% Medio del 15%

C Alto del 50% Bajo del 5%

Sumatoria | 100% 100%

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 1, Representa resumidamente la cantidad porcentual y el valor del
consumo estandarizado para tener claridad al momento de realizar la evaluacion

para el analisis del sistema ABC.

Politica de inventarios
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Las politicas de inventario tienen como objetivo principal maximizar los beneficios,
cumpliendo con las necesidades de los clientes, y esto se logra conservando el nivel
optimo planificado, ya que, si se tiene un nivel excesivo de inventario, se
incrementaran costos y los riesgos, puesto que no se podria sostener el inventario
de inversion, ademas estos deben ser caracterizados para cada tipo de inventario,
ya que cada uno de estos activos deben cumplir con condiciones distintas.

Krajewski (como se citd en Pérez y Gomez, 2017) quien afirma que en
administracion de operaciones: procesos y cadenas de valor afirma que las politicas
de inventarios “Consiste en determinar los niveles de existencias econémicamente
mas convenientes para la empresa, se planea un nivel 6ptimo de la inversion en los
inventarios mediante el control asegurar que los niveles se estan cumpliendo. Se
deben tener en cuenta los siguientes factores para establecer una buena politica de

inventarios:
e Cantidades necesarias para satisfacer las ventas.

e Capacidad de almacenamiento.

e Costos de mantener el inventario.

e Duracion del periodo de produccion.
e Capital para financiar el inventario.

e Proteccion contra escasez de materia prima y mano de obra.

Sistema de control de inventarios

La pregunta mas frecuente en la gestion de inventarios es ¢Por qué sera que
siempre tenemos exceso de lo que no se vende, mientras que hay muchos agotados
de los items de mayor movimiento? Partiendo de esta base, los diferentes autores
plantean que una gestion de inventarios efectiva debe responder a los siguientes

interrogantes:
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¢ ¢/ Cuando se debe revisar el inventario?
¢ ;Cuando se debe de pedir el inventario?
¢ ;Qué cantidad se debe pedir? (Tamafo de la orden)

La solucién a estas preguntas esta determinada por el sistema de control de
inventarios a seleccionar. Si la demanda en este caso fuera deterministica, las
preguntas serian mas sencillas de resolver, ya que, si la demanda se conociera con
certeza, las respuestas igualmente se pueden proponer en cualquier momento del
horizonte de tiempo durante el cual se esta llevando el control del inventario.

Por el contrario, si la demanda es probabilistica, estas preguntas son mas dificiles
de resolver; y por ello se determina que los items objeto de estudio presentan una
demanda probabilistica y para ello se debe considerar cual de los sistemas de
control de inventario se seleccionara para este tipo de demandas.

Antes de continuar con el planteamiento de la metodologia, se expondran a
continuacion las definiciones bésicas en el tema de sistemas de control de

inventarios:

¢ Inventario a la mano: Es el inventario real que existe en las bodegas, el cual
puede ser utilizado inmediatamente para satisfacer las necesidades de los

clientes.

e Inventario efectivo (“Inventory Position”): Inventario a la mano + Ordenes
pendientes por recibir — Ordenes pendientes de entregar a los clientes — Ordenes

comprometidas.

e Inventario neto: Inventario a la mano — Ordenes pendientes de entregar a los

clientes.

¢ Inventario de seguridad: Es el nivel promedio del inventario neto justo antes de

gue llega un pedido.
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¢ Probabilidad de no — ocurrencia de faltantes: P1 Se define como la probabilidad
de que NO ocurran faltantes por cada ciclo de reposicion. Su complemento, (1 —

P1) es el nivel de riesgo de ocurrencia de faltantes en cada ciclo de reposicion.

Ecuacién 1 férmula de calculo para hallar la probabilidad de no ocurrencia de faltantes P1

P _1_ No. de eventos de faltantes
! NUmero total de periodos

Fuente: Vidal (2010)

e Fill Rate: P2 Se define como la proporcién de la demanda de los clientes
satisfecha directamente del inventario a la mano, o sea cuando no se generan

ventas perdidas ni 6rdenes pendientes (“Backorders”).

Ecuacion 2 féormula de célculo para hallar fill rate P2

b _l_(Demanda no servida
? Demanda total

Fuente: Vidal (2010)
Formas de revisiéon del inventario

La primera pregunta planteada con anterioridad en relacion con la gestion efectiva
del inventario se responde basados en la forma de revision del inventario, bien sea
continua o periédica. Vidal (2010) plantea las caracteristicas de cada una de las

formas de revision, ver tabla 2:
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Tabla 2 comparacion entre las formas de revision del inventario

REVISION CONTINUA

REVISION PERIODICA

Es muy dificil en la practica
coordinar diversos items

simultaneamente.

Permite coordinar diversos items en
forma simultdnea, lograndose asi

economias de escala significativas.

La carga laboral es poco predecible,
ya que no se sabe exactamente el

instante en que debe ordenarse.

Se puede predecir la carga laboral
con anticipacion a la realizacion de un

pedido.

La revision es mas costosa que en el
sistema periodico, especialmente

para items de alto movimiento.

La revision es menos costosa que en
la revisién continua, ya que es menos

frecuente.

Para items de bajo movimiento, el
costo de revision es muy bajo, pero el
riesgo de informacion sobre pérdidas
y dafios es mayor.

Para items de bajo movimiento, el
costo de revisién es muy alto, pero
existe menos riesgo de falta de
informacion sobre pérdidas y dafios.

Asumiendo un mismo nivel de
servicio al cliente, este sistema
requiere un menor inventario de
seguridad que el sistema de revision

periddica.

Asumiendo un mismo nivel de servicio
al cliente, este sistema requiere un
mayor inventario de seguridad que el

sistema de revision continua.

Fuente: Vidal (2010) Pag. 179

Complementario a lo anterior, los sistemas de control de inventarios existentes

segun la forma de revision del inventario se ilustran a continuacion en la tabla 3:
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Tabla 3 sistemas de control de inventario basados en la forma de revision

Control Continuo Control Periédico

(s, Q) (R, S)
(s, S) (R, s, S)

Fuente: Vidal (2010)

La notacidén basica empleada para la descripcion de cada uno de los sistemas de

control es como sigue:

s = Punto de re orden, o sea el nivel de inventario efectivo para el cual debe emitirse

una nueva orden;

R = Numero de unidades de tiempo en la que se revisa el inventario;
Q = Cantidad a ordenar en cada orden; y

S = Nivel maximo de inventario hasta el cual debe ordenarse.

A continuacion, se describe brevemente cada uno de los sistemas de control para
posteriormente seleccionar el sistema a proponer con el fin de determinar un mejor

control del inventario de los items objeto de estudio.
Tipos de sistemas de control de inventario
Sistema (s, Q):

Este sistema es mas conocido como el sistema de “los dos cajones”, el cual consiste
en ubicar en inventario en un cajon grande y en uno pequefio. Cuando se agota el
inventario del cajon grande y se requiere comenzar a utilizar el del cajon pequefio;
se realiza un pedido de inventario y una vez éste llegue, primeramente, se reponen

las unidades empleadas del cajén pequefio y el resto se ubica en el cajon grande.
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En otras palabras: Cuando el inventario llega al punto s, se realiza un pedido por
una cantidad fija Q.

Este sistema es el mas facil de comprender e implementar basados en la analogia
de los dos cajones, y por ello es uno de los mas ampliamente utilizados.

Sistema (s, S):

El sistema de control es similar al (s, Q), con la diferencia que, al llegar el inventario
al punto de reorden s, el pedido a realizar es por una cantidad que llegue al nivel
maximo S en vez de una cantidad Q. La cantidad a pedir depende del inventario
efectivo y del nivel maximo; por lo cual, puede cambiar de un periodo de revision a
otro. Este sistema también es conocido como min-max debido a que el inventario
permanece entre un valor minimo s y un valor maximo S a excepcion de los casos
en que la demanda no ocurre en forma unitaria y esto conlleve a un inventario
temporalmente por debajo de s.

Sistema (R, S):

Consiste en revisar cada R unidades de tiempo el inventario efectivo para hacer un
pedido que llegue al nivel maximo S. Este sistema de revision del inventario también
es conocido como el sistema del ciclo de reposicion. Este sistema es utilizado
principalmente en organizaciones que no administran el inventario basados en la
sistematizacion. Una ventaja de este sistema de control es que puede ser aplicado
simultAineamente a diferentes lineas de articulos, bien sea porque son
suministrados por el mismo proveedor, por el mismo medio de transporte, entre
otros motivos que permitan aplicar el concepto de economias de escala.

Sistema (R, s, S):

Es una combinacién entre los sistemas (s, S) y (R, S). Consiste en que cada R
unidades de tiempo se hace la revision del inventario efectivo. Si éste es menor que
S, entonces se realiza un pedido que permita reabastecer hasta el nivel de inventario
maximo S. En caso que, al momento de la revision el inventario ain no haya llegado
al punto s, entonces no se ordena ninguna cantidad hasta la préxima revision.
Analizando los diferentes sistemas de control, se determind que el sistema mas

aplicable para el caso de los materiales objeto de estudio es el sistema (s,Q), debido
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a la naturaleza del inventario objeto de estudio el cual amerita una revision continua
para garantizar el nivel de servicio deseado.

A continuacion, se describira con mayor detalle el sistema de control de inventario
a aplicar:

El sistema (s, Q)

Como se mencion6 con anterioridad, el sistema (s, Q) consiste en que, una vez el
inventario llegue a su punto de reorden s, debe hacerse un pedido por una cantidad

Q. Lafigura 5 muestra mas claramente la dinamica del sistema (s, Q):
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Figura 4 el sistema de inventario (S, Q)

Nivel de inventario .
A Inventario neto
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In \ / Inventario efectivo
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| %—’ Tiempo
Faltante o agotado A

Fuente: Adaptado de Silver et al. (1998), Pag. 248
Supuestos y notacion basica

Es de vital importancia tener en cuenta los siguientes supuestos para la aplicacion
del sistema de control (s, Q), independiente de las variaciones de cada modelo
dentro del sistema:

La demanda se asume constante, o en su defecto, presenta una variacion muy

pequefia en el tiempo.

Cuando el inventario efectivo llega exactamente al punto de reorden s, alli es

cuando se realiza instantaneamente el pedido.

Si se presentan dos o mas pedidos pendientes en el mismo instante de tiempo,

estos se reciben en la misma secuencia en la que fueron ordenados.

Los costos unitarios causados por faltantes en el inventario son tan altos que el
nivel promedio de érdenes pendientes a despachar al cliente se considera muy

pequefio frente al nivel promedio del inventario a la mano.
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e Los errores de prondstico se distribuyen normalmente sin sesgo con una
desviacion estandar, la cual no se conoce con certeza y por ello se trabaja con

un estimado.
¢ El tamafio del pedido Q ha sido predeterminado y es independiente de s.

Notacion basica:

D= Demanda[m}
afio

Gu(k) = Funcionespecial de la distribucion normal N(0,1)

2
o

Gu = (u, - k)%e‘“ 2 du,

k = Factor de seguridad
L =Tiempode reposicion [afios]

Pu(k) = Probabilidad quela normal unitaria N(0,1)tome unvalor mayor o igual quek

Q=Tamafiodel pedido[unidades]
- . .| %
r = Costo de mantenimiento del inventario| —
afo

s = Puntode reorden [unidades|

SS = Inventario de seguridad [unidades]

v =Valor unitario[ - }
unidad

%_ = Demandaesperada sobre el tiempo de reposicion L [unidades]

&, = Desviacion estandar delos errores delos prondsticos
obre el tiempo de reposicion L [unidades]

41



Una vez definida la notacion bésica, se procede a especificar la metodologia para
calcular el punto de reorden s. La formula expresada mas comunmente utilizada

para calcular el punto de reorden s es:
Ecuacioén 3 Formula de Célculo del Punto de Reorden s
S = )?L+SS:5C\L+kO-L

Fuente: Vidal (2010)

La metodologia empleada para determinar el punto de reorden se ilustra en la figura
5:

Figura 1 metodologia general para determinar el punto de reorden S

Especificacion del valor Caracteristicas principales
minimo de & aceptable relativas al Hem
(Q. v, r, elc)
Slstema de
Regla de declsion para pronosticos
determinar o factor g Do) Down cindn da, = JECM
seguridad & o, =L & =1 25* MAD
‘ d = Pronastico
Pumto de reorden: A )
. .‘“ 4‘61 Proméstico de demands

x il

Y

Aluste manual

Fuente: Vidal (2010), PAG 189
Un criterio para determinar la conveniencia de la politica de inventarios considerada,
es el costo total relevante definido de la siguiente manera:

Costo total relevante (TRC) = Costo anual de ordenar C, + Costo anual de llevar el
inventario C_+ Costo anual de los faltantes C,

El costo anual de ordenar C, se expresa de la siguiente manera:

Ecuacién 4 costo de ordenar

_AD
" Q
Fuente: Vidal (2010)

C
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El costo anual de mantener el inventario viene dado por:

Ecuacién 5 costo anual de mantener el inventario

C,=lvwr= (9 +ko, )vr
2

Fuente: Vidal (2010)
El costo anual de faltantes puede determinarse basado en las dos expresiones que
se mencionan a continuacion dependiendo de la definicion del costo de faltantes,

incluidas dentro de la ecuacién del costo total relevante:

Ecuacioén 6 costo anual de faltantes TRC1

TRC, = % + (% +ko, Jvr + g B,Pu(k)
Fuente: Vidal (2010)

Ecuacién 7 costo anual de faltantes TRC2

TRC, = £+(9+ ko, jvr +2(BZV)GLGu(k)
Q \2 Q

Fuente: Vidal (2010)
Costo de almacenamiento
Segun la pagina gerencie (2017) el costo de almacenamiento esta compuesto por
los costos de: infraestructura, gestion, operacion y mantenimiento del stock; los
cuales se describen a continuacion:

Costos de infraestructura C,

Son los costos correspondientes a equipos fijos y suponen una cantidad fija al
afio, para mejorarlos es necesario tener un mayor grado de aprovechamiento del

Almacén. Estos costos son:
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e Amortizaciones e Seguros e Impuestos

e Reparaciones e Arrendamiento.

C, = Costos Espacio
P, = Posiciones Ocupadas
P, = Posiciones Disponibles

Ecuacioén 8 costo de infraestructura Ci

C, =C.* R
I e Pd

Fuente: Vidal (2010)

Costo de gestion C,

Estos incluyen todos los costos indirectos y administrativos

Cror = Costos de Mano de Obra indirecta

CF, : : o .
WE = Costos financieros de maquinaria y oficina

A= Amortizaciones

MO, _ Material de Oficina

SERV: - Gastos Varios (Energia, Teléfono, Agua)

Ecuacion 9 costo de gestion Cq

C, = Z(Cmo. +CFye + A + MO, + SERVi)

Fuente: Vidal (2010)

Costos de operacion C
Son los costos producidos directamente por la operacion del Almacén
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Croo = Costos MOD

CCE = costo Capital de estibas

Cuwe = Magquinaria y Equipo

A = Amortizaciones

CFE = costo Financiero de Equipos
ME; _ Mantenimiento de Equipos
SEG

i = Seguro de la mercancia

Ecuacién 10 costo de operacion Co

C, =3 (Cuop +CCE, +Cyye + A +CFE, + ME, +SEG,)
Fuente: Vidal (2010)

Costos de mantenimiento del inventario Cm

Es el costo de mantener una unidad de almacenamiento en inventario.

Cs = Costo del Inventario promedio

R = Rotacion

I = Interés percibido por el dinero colocado en el sector financiero

Ecuacién 11 costo de mantenimiento del inventario Cm

Fuente: Vidal (2010)
Costo de almacenamiento Ca [$/und]

45



Ecuacién 12 costo de almacenamiento

(c,+c, +c, +C,)
Ca _Z[ Unid manejadas }

Fuente: Vidal (2010)

Donde:

Unid manejadas— {Unld recibidas +Unid despachadas}

2

Prondsticos

Los prondsticos hacen referencia a una proyeccion de lo que ocurrira en el futuro
con respecto a la demanda, mediante modelos matematicos, contando con la
informacion o los datos histéricos. Este prondstico servird como base o justificacion
para tomar decisiones, que permitan organizar los recursos de forma eficaz y
eficiente. Es por ello, por lo que se debe seleccionar el prondstico que mas se
adapte a la organizacion, buscando que el error sea el minimo debido a que las
organizaciones se deben anticipar a los cambios del mercado.

Krajewski (como se citd en Pérez y Gémez, 2017) “dice que prondsticos es el
proceso de elaborar la visibn mas probable de lo que sera la demanda futura, dado
un conjunto de suposiciones sobre la tecnologia, competidores, precios, marketing,
gastos y campanas de ventas.”

Métodos de prondsticos

Los métodos de prondsticos pueden ser cualitativo y cuantitativo:

Método Cualitativo: estos métodos se usan cuando las variables a pronosticar no
son cuantificables o no se cuenta con los datos requeridos, entre estos métodos se

encuentran:

e Métodos de Delphos: un grupo de expertos responde un cuestionario. Un
moderador recopila los resultados y formula un cuestionario nuevo que se presenta

al grupo.
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e Grupos de consenso: intercambio libre en las juntas. La idea es que la discusion

en grupo produzca mejores prondsticos que cualquier individuo.
e Analogia historica: relaciona lo pronosticado con un articulo similar.

e Técnicas acumulativas: deriva un pronostico a través de la compilacion de las
entradas de aquellos que se encuentran al final de la jerarquia y que tratan con lo

gue se pronostica.

e Investigaciéon de mercados: se establece para recopilar datos de varias formas
(encuestas, entrevistas, etc.) con el fin de comprobar hipétesis acerca del
mercado. Por lo general, se usa para pronosticar ventas a largo plazo y de nuevos

productos.

Métodos cuantitativos: como afirma la (Villarreal, 2016) son modelos matematicos
que se fundamentan en los datos histéricos de la organizacién, estos prondsticos

se aplican cuando se cumplen las siguientes particularidades:

¢ Informacion disponible del pasado.

¢ La informacién puede ser cuantificada.

¢ La informacion del pasado tenga un comportamiento parecido en el futuro.

Regresién lineal: mediante la observacién de los datos histéricos se utiliza el
método de los minimos cuadrados, relacionando las variables dependientes con las
independientes, en el cual utiliza los errores minimos cuadréticos para realizarle un
ajuste a los datos y encontrar funcion continua, se debe tener en cuenta que la
regresion simple consta de una variable independiente y la regresién multiple tiene
mas de una variable independiente, este método es utilizados en prondsticos de
largo plazo.

Que, segun (Chase, 2006) afirma que La ecuacion de los minimos cuadrados para

la regresion lineal es:
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Ecuacién 13 formula regresion lineal
Y =a+ bx
Fuente: (Chase, 2006)

Donde:

Y = Variables dependiente calculada mediante la ecuacion

y= El punto de datos de la variable dependiente real

a= Secante Y

b= Pendiente de la recta

x= Periodo

Promedio movil simple: Este método analiza una serie de datos con una variacion
constante teniendo en cuenta que estas variaciones no deben ser muy significativas,
ya que cada uno de los datos presenta la misma importancia para realizar la
estimacion del parametro a pronosticar.

(Garcia, 2008) Afirma que “como su nombre lo indica es una relaciéon que viene
expresado por el promedio de los diferentes elementos que se estan considerando
entre el nUmero de esos elementos. Este prondéstico tiene la caracteristica particular
en que todos los elementos considerados tienen el mismo peso y se es conveniente
abordar en la mayoria de los casos la mayor cantidad de elementos posibles para

darle confiabilidad al pronéstico.”

Ecuacion 14 formula de promedios moéviles.

Ay +A o+ A 3+ + A4,
n

i
Fuente: (Chase, 2006)

Promedio movil ponderado: (Garcia, 2008) afirma que “es un tipo de prondstico
interesante, que resulta de la combinacién de los dos tipos de prondsticos..., pues
representa un promedio de elementos que se mueve por la mayoria de los datos

historicos observados. Posee la caracteristica que lo diferencia de los anteriores, en
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que da pesos diferentes a cada uno de los elementos que se estén considerando, y
los pesos que se le ponderen a cada elemento en ningldn momento pueden ser
mayores a la unidad. En otras palabras, la sumatoria de los pesos asignados a cada
elemento tienen que ser iguales a la unidad, de esta manera el analista tendra la
oportunidad de darle un toque de subjetividad al prondstico de acuerdo con el

comportamiento historico observado en la demanda.”
Ecuacion 15 formula promedio movil ponderado

Fi=wiA;_ 1 +WA; 5+ +wid;_,
Fuente: (Chase, 2006)

Suavizacién exponencial simple: es un método en el cual se asignan pesos a los
datos como en el promedio movil simple, con la diferencia que los datos mas
recientes tendran mas importancia esto quiere decir que se le asignara un peso
mayor con el fin de realizar ajustes y disminuir las desviaciones que se tengan en el
pronéstico.

Cortes, P (2012) dice que “La suavizacion exponencial es un método que muestra
su mayor eficacia cuando los componentes (tendencia y variacion estacional) de las
series temporales manifiestan cambios en el tiempo. Es un método que no pondera
de igual manera los valores observados de las series temporales. Las
observaciones mas recientes tienen un mayor peso que las observaciones mas

remotas.”

Ecuacion 16 suavizacion exponencial simple
Fi=F_1+a(Ai-1 —Fi—4)

Fuente: (Chase, 2006)

Andlisis DOFA
El andlisis DOFA es una herramienta analitica, que permite identificar las amenazas,

fortalezas, debilidades y oportunidades de las empresas, permitiéndoles tener una
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vision global de toda la organizacion, analizando los factores internos y externos,
para asi poder desarrollar estrategias que les permitan superar sus debilidades y
poder alcanzar sus objetivos finales.

“Este tipo de analisis representa un esfuerzo para examinar la interaccién entre las
caracteristicas particulares de su negocio y el entorno en el cual éste compite. El
analisis DOFA tiene mdltiples aplicaciones y puede ser usado por todos los niveles
de la corporacion y en diferentes unidades de andlisis tales como producto,
mercado, producto-mercado, linea de productos, corporacion, empresa, division,
unidad estratégica de negocios, etc. Muchas de las conclusiones, obtenidas como
resultado del andlisis DOFA, podran serle de gran utilidad en el andlisis del mercado
y en las estrategias de mercadeo que disefie y que califiquen para ser incorporadas
en el plan de negocios”. (Ayala, 2015)

“En sintesis, con esta herramienta analizamos las interacciones entre lo bueno y lo
malo de la empresa / persona / proyecto / negocio / equipo / etc. para determinar
estrategias.

Dicho esto, pasamos a definir los 4 componentes de una matriz DOFA:

Fortalezas: Son los puntos fuertes internos.

Oportunidades: Caracteristicas o elementos externos que se pueden aprovechar.
Debilidades: Aspectos internos que nos juegan en contra.

Amenazas: Son los riesgos externos por afrontar.” (Betancourt, 2018)
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Tabla 4 matriz DOFA

Matriz DOEA: Fortalezas(F) Debilidades(D)
Nailoe & e Wi Son los puntos fuertes Son los puntos débiles
internos. internos.
Oportunidades (O) Estrategias FO: Es la Estrategias DO: Es la
Son las oportunidades estrategia a seguir con estrategia a seguir con

gue se deben aprovechar | base en las fortalezasy | base en las debilidades y

oportunidades oportunidades
detectadas
Amenazas (A) Estrategias FA: Es la Estrategias DA: Es la

Son los riesgos externos | estrategia a seguir con estrategia a seguir con
gue se deben afrontar base en las fortalezas y | base en las debilidades y

amenazas detectadas amenazas detectadas

Fuente: (Betancourt, 2018)

La tabla 4, es la representacion grafica correspondiente al analisis y funcionamiento
de la Matriz DOFA, con el fin de tener una claridad, para su correspondiente
desarrollo y aplicacion.

Matriz Kraljic

La matriz Kraljic es acogida para el analisis de riesgo de los suministros y el impacto
financiero.

Segun Yaydoo -empresa enfocada a uso de tecnologia que les facilita el crecimiento
y paralelamente disminuye recursos sobrantes de los negocios-; afirma que la matriz
es una herramienta manejada en la gestion de compras, que facilita la clasificaciéon
de los materiales y/o servicios que se van a adquirir, teniendo en cuenta los riesgos
gue se tienen y el impacto en los resultaos en el desempefio.

Para el desarrollo y analisis de la matriz se deben tener en cuenta dos factores como
afirma Alonso en su publicacion, la necesidad del material y/o el servicio que cubre

con los proveedores:
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¢ Por riesgo de suministro: ubicado en eje horizontal de la matriz de menos a mas
riesgo. Sera menor en los productos en que la empresa cuenta con muchos
proveedores, por ejemplo, el material de papeleria y oficina. En el lado contrario
estaran los proveedores o servicios que en el mercado cuentan con menor oferta
o0 incluso Unica (por ejemplo, el proveedor de repuestos de la maquinaria de

fabrica).

e Por impacto en los resultados de la empresa: ubicado en el eje vertical. En la
parte mas alta estaran los productos o servicios contratados que tienen un alto
impacto para mi organizacion por el valor estratégico que aportan a mi oferta y/o

por su elevado peso en costes financieros.

Teniendo en cuenta lo anterior, se realiza la clasificacion de los insumos que se
manejan en los cuatro cuadrantes, segun las especificaciones que se estandarizan
en esta herramienta y que afirma Alonso:

Apalancados

Son productos o servicios de alto impacto en los resultados de la empresa, pero que
cuentan con un gran numero de proveedores de calidad estandarizada, lo que les
convierte en facilmente sustituibles.

Méaxima posibilidad de ahorro. Es un suministro importante para la estructura de
costes, pero el nivel de dependencia es moderado por la alta oferta existente. La
recomendacion es volcar aqui los esfuerzos para alcanzar ahorros importantes con

impacto en la estructura de costes de la empresa.

Estratégicos

Su aportacion a la organizacion es muy importante en términos de calidad y/o
diferenciacion. Son ademas productos o servicios con una oferta mas limitada en el
mercado, por lo que son mas complicados de sustituir.

Garantiza el suministro. No es un area donde centrar los esfuerzos de ahorro. El
consejo es lograr relaciones estables de cooperacion en el tiempo, trabajar su

integracion vertical en la organizacion y asegurar la mejor calidad en el suministro
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al precio mas conveniente posible. Son ademas proveedores junto a los que trabajar
en innovacion y mejora de producto.

Rutinarios

Son los productos o servicios no criticos para la organizacién, con un moderado
impacto en la estructura de costes. Los ejemplos mas recurrentes son los de
material de oficina o limpieza, que no aportan un valor diferencial ni estratégico en
el desarrollo de negocio: el nivel de dependencia es bajo.

Estandariza las soluciones de compra. Al tratarse de productos o servicios
facilmente sustituibles no suele ser problematico el cambio de proveedor.

Criticos

Es comdn que en la Matriz de Kralijc se refieran a ellos como cuello de botella. Son
los que soélo pueden ser adquiridos a uno o un numero muy reducido de
proveedores, tienen un impacto relativamente bajo en la estructura de costes, pero
pueden crear dificultades a una empresa: por ejemplo, un mal servicio de un
proveedor informatico especializado o de mantenimiento de maquinaria pueden
parar la produccion de una fabrica.

Garantiza el suministro y reduce la dependencia. Son proveedores que dominan el
mercado y llegan a imponer sus condiciones, por lo que conviene mantener una
relacion satisfactoria con ellos. Se aconseja cerrar acuerdos a largo plazo, a poder
ser con clausulas de penalizacion en el supuesto de que el incumplimiento afecte a
las ventas de la compafiia. En paralelo conviene trabajar en la homologacion de
mas de un proveedor para reducir la dependencia de la organizacién con un anico

proveedor.
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Figura 2 matriz Kraljic

APALANCADOS ESTRATEGICOS

RUTINARIOS CRITICOS

impactoenlosr

riesgo de suministro

Fuente: (ALONSO.2018)

La figura 6, Representa graficamente la matriz y sus cuatro cuadrantes, realizando
una breve explicacion de cada uno, con el fin de entender y saber cémo desarrollar

la matriz.
4.3 MARCO CONCEPTUAL

Stock: Todo aquel bien que se almacena para posteriormente ser vendido o usado
en el proceso productivo.

Rotacién de inventario: Indica que tan frecuente una compafiia vende sus
productos fisicos, indicando si un producto se venda rapido o lentamente.
Abastecimiento: o aprovisionamiento es el conjunto de actividades que permite
identificar y adquirir los bienes y servicios que una organizacion requiere pata su
operacion adecuada y eficiente, ya sea de fuentes internas o externas.
Desabastecimiento o rotura de Stock: hace referencia a la falta de determinados
productos en un establecimiento comercial, es decir la cantidad de demanda
solicitada por un consumidor o cliente no satisfecho por ausencia de stock suficiente

para atenderla.
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Costes: la gestion y tendencia de un inventario en la empresa lleva consigo
asociados una serie de gastos en los que se pueden destacar: adquisicién al
aprovisionarse del producto o fabricador, almacenamiento de los productos, entre
otros.

Utilidad: El interés o provecho o fruto que se obtiene de algo.

Demanda: comprende una amplia gama de bienes y servicios que pueden ser
adquiridos a precios de mercado, bien sea por un consumidor especifico o por el
conjunto total de consumidores en un determinado lugar, a fin de satisfacer sus
necesidades y deseos.

Oferta: cantidad de bienes y servicios que los ofertantes estan dispuestos a poner
a la venta en el mercado a unos precios concretos.

Insumos: todas las materias primas que son objeto de producir nuevos elementos
0 consumirlos.

Pronostico: Es un método mediante el cual se intenta conocer el comportamiento
futuro de alguna variable con algun grado de certeza.

Inventario: Lista ordenada de bienes y demas cosas valoradas que pertenecen a
un apersona, empresa o institucion. Conjunto de articulos o mercancias que se
acumulan en el almacén pendientes de ser utilizados en el proceso productivo o
comercializado.

EOQ: Cantidad econdmica de pedido, es un modelo de cantidad fija, el cual busca
determinar mediante la igualdad cuantitativa de los costos de ordenar y los costos
de mantenimiento el menos costo total posible (este es un ejercicio de optimizacion
matematica).

Método PEPS: Método de primeras en entregar, primeras en salir, este método
consiste basicamente en darle salida del inventario a aquellos productos que se
adquirieron primero, por lo que en los inventarios quedaran aquellos productos
comprados mas recientes.

Método UEPS: Método de ultimas en entrar, primeras en salir, este método lo que

se hace es darle salida a los productos que se compraron recientemente, con el
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objetivo de que en el inventario final queden aquellos productos que se compraron
primero.

Gestion: Es la accion y el efecto de gestionar y administrar. De una forma mas
especifica, una gestion es una diligencia, entendida como un tramite necesario para
conseguir algo o resolver un asunto, habitualmente de caracter administrativo o que
conlleva documentacion.

Sistema: Es un conjunto de elementos relacionados entre si, que funciona como un
todo, Union de cosas de manera organizada, es decir es el conjunto ordenado de
normas y procedimientos que regulan el funcionamiento.

Politicas de inventario: Consiste en determinar el nivel de existencia
econémicamente mas conveniente para las empresas, teniendo en cuenta algunos
factores como por ejemplo las cantidades necesarias para satisfacer las
necesidades de ventas, la naturaleza perecedera de los articulos, la duracién del
periodo de produccion, entre otros.

Control de inventario: se refiere a todos los procesos que contribuye al suministro,
accesibilidad y almacenamiento de productos en alguna compafiia para minimizar
para minimizar los tiempos y costos relacionados con el manejo de este: es un
mecanismo a través del cual, la organizacién administra de manera eficiente el
movimiento y almacenamiento de mercancia, asi como el flujo de informacién y
recursos que resultan de ello.

Materia Prima: Es todo bien que se transforma durante un proceso de produccion
hasta convertirse en un bien de consumo.

Estrategia: Es un plan para dirigir un asunto, una estrategia se compone de una
serie de acciones planificadas que ayudan a tomar decisiones y a conseguir los
mejores resultados posibles. La estrategia estd orientada a alcanzar un objetivo
siguiendo una pauta de actuacion.

Plan de accion: Es una herramienta de planificacion empleada para la gestion y
control de tareas o proyectos. Como tal, funciona como una hoja de ruta que
establece la manera en que se organizara, orientara e implementara el conjunto de

tareas necesarias para la consecucion de objetivos y metas.
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4.4 MARCO CONTEXTUAL

El Restaurante Nueva Fortuna, esta ubicada al Oeste de Cali, Colombia en la Av. 3
oeste # 7-80. Es una empresa familiar que cuenta con 13 afios de antigiiedad en el
mercado.

Se crea de manera empirica, ofreciendo productos y servicios a los clientes de la
zona, sus productos son basados en comidas orientales, ofreciendo diversidad de
platos, tales como: Chow Fan (Arroz Chino), Arroz con camarones, Arroz con pollo,
Arroz con pollo y camarones, Arroz especial, Arroz con chuleta Chow con costilla,
Chopsuey, Arroz chino més pollo, Lumpias, Agridulce pollo, porcion de papas a la
francesa y también ofrecen bebidas gasificadas.

Entre los servicios que ofrece el restaurante son: domicilios, servicio a la carta y
servicio a la mesa.

El Restaurante Cuenta con 10 empleados: tres de ellos son cocineros, tres son
mensajeros, dos trabajadores encargados de atender las mesas, un encargado para
el aseo del restaurante y uno para la recepcion.

Su sistema de abastecimiento actual es semanal, donde se escoge un dia a la
semana para ir a comprar los insumos, pero hay algunos productos que no se
encuentran o son mas costos en Cali, y por ende realizan pedidos en otras ciudades
como Bogota, abasteciéndose de ellos cada mes.

El volumen de venta es de aproximadamente 2300 cajas al mes, con una ganancia
aproximada de $29°500.000.
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5. METODOLOGIA
5.1 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de investigacion de este proyecto es descriptivo, puesto que, en este método,
se hacen generalizaciones amplias a partir de observaciones especificas; que son
muy necesarias para el desarrollo de este proyecto, puesto que se requiere de
mucha participacion en el campo a través de las observaciones, percibiendo un
comportamiento continuo, definiendo acciones que llevan a una conclusion general,
gue en este caso seria hallar un adecuado sistema de gestion de inventarios.

Se van a manejar caracteristicas de las investigaciones cuantitativas y cualitativas
con el método inductivo para el desarrollo del proyecto; como por ejemplo en el
meétodo cuantitativo, es requerido para este proyecto el manejo de datos numeéricos
gue permiten tener una medicion de la informacién adquirida y asi realizar estudios
estadisticos para conocer su comportamiento y llegar a una conclusion. Y para el
método cualitativo, es requerido, puesto que se necesita realizar un estudio de
comportamientos con respecto a determinados problemas del abastecimiento e

inventarios.
5.2 METODO DE INVESTIGACION

El alcance de este proyecto se basa en una propuesta de mejora en el area de
compras e inventarios para el restaurante Nueva Fortuna China, que permita
mejorar la planificacion de los requerimientos de insumos. Este proyecto esta
delimitado por un estudio y recoleccion de informacién a partir de una
caracterizacion en el restaurante y realizar una aplicacion de herramientas que
faciliten formular alternativas de solucion que incidan en el mejoramiento de los
procesos, como es una politica de inventarios y estrategias de mejora y finalmente

poder presentar un analisis de costo/beneficio de la propuesta de implementacion.

5.3 FUENTES Y TECNICAS DE RECOLECCION
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Objetivo General Objetivo Actividades Herramientas | Etapas

Especifico

Recoleccion  de | Entrevistas,

datos de | encuestas,

informacion de la | observacion

situacion  actual | indirecta de la

del restaurante | situacion actual
Caracterizar la | Nueva Fortuna | planilla de
situacion actual | China. Excel donde se
del restaurante recogen Etapa
Nueva fortuna informacion, 1
China. registro.

Identificar los | Levantamiento

procesos de procesos,

Formular
de

mejoramiento en el

propuesta

area de compras e

inventarios en el

actuales, para la

para recolectar

una

caracterizacion. los datos
necesarios.

Desarrollar un

modelo que

incluya cada uno | Diagrama de

de los procesos | flujo.

identificados.

Evaluar las

fortalezas y

debilidades de la

compaiiia, a | Matriz PCI

manera de
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restaurante Nueva
fortuna China, que
permita mejorar la
planificacion de los
requerimientos de

insumos.

Analizar las
variables que
inciden en el
desempeiio

actual del

restaurante

diagnéstico
estratégico

involucrando los

factores que
afectan la
operacion

corporativa.

Realizar

reuniones

periédicas con la | Matriz POAM
gerencia para
completar la

matriz  mediante
entrevistas no
estructuradas.

Realizar una
contextualizacion

de la informacién
recolectada en el

PCl y el POAM a

travées  de la | DOFA

herramienta
DOFA,
permitiendo
identificar las
debilidades,
oportunidades,
fortalezas y

amenazas, para

Etapa
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proceder a
desarrollar

estrategias.

Clasificar los
Formular materiales ylo
alternativas de | servicios a | Matriz de
solucion  que | comprar en | Kraljic
incidan en el | funcion del riesgo
mejoramiento | que entrafan para Etapa
de los procesos | la empresa y su 3
de compras e |incidencia en los
inventario. resultados.

Determinar los

costos de

mantener o | Politicas de

almacenar y los | inventario

costos de ordenar

para proceder a

plantear la politica

de inventarios.

Generar una
Realizar un | analisis del costo / | Balance Etapa
analisis beneficio donde | Costos 4
costo/beneficio | se  realiza la | generales

de la propuesta
a implementar
en el

restaurante

comparacion a
través de un
balance de costos
actuales vs los

costos cuando se
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nueva fortuna | aplique la
china. propuesta, con el
fin de evaluar sus
beneficios al

implementarse.

5.4 TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

El andlisis y desarrolla de la informacidn obtenida, es una parte muy importante para
las investigaciones, a partir del manejo de herramientas que permite facilitar el
entendimiento y manejo de esta.

Para el tratamiento de la informacién en el desarrollo del proyecto se manejaron
matrices como el PCI, POAM, tablas que facilitaron realizar un analisis tanto interno
como externo, permitiendo identificar los factores de mayor influencia para el
restaurante, a partir de esta informacion se realizé la matriz DOFA, donde se recogio
la informacion méas especifica, que permitiera puntualizar y analizar posibles
estrategias de mejora. Se manejo la matriz de Kraljic para analizar los riesgos de
suministro y el impacto financiero, informacién que fue requerida para el desarrollo

de las politicas de inventarios a los insumos estratégicos.
5.4.1 Presentacion de la informacion.

Para la presentacion de la informacién se realiza a partir de tablas y graficos, con el

fin de exponer los datos de una forma mas dinamica y facil de entender.
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6. CARACTERIZACION DE LA SITUACION ACTUAL DEL NEGOCIO

La empresa objeto de estudio presenta la particularidad que es totalmente empirica,
es decir, todos sus procesos tanto administrativos como operativos forman parte del
conocimiento y experiencia de los integrantes de la organizacion (recordando que
es una empresa familiar), por tanto, los registros de su filosofia, procesos y
actividades son practicamente inexistentes.

Debido a lo anteriormente expuesto, el proceso de caracterizacion se basa en dos
herramientas claves a saber: la observacion directa y las entrevistas tanto al gerente
como a los empleados y a los clientes en general, para asi determinar una linea
base que permita contar con los elementos suficientes para identificar futuras
oportunidades de mejora.

Con base en lo anteriormente expuesto, se procede a documentar todo lo
relacionado con la parte gerencial y administrativa, posteriormente se registra todo
lo relacionado con la parte operativa y por Gltimo se aplican encuestas que permitan
cuantificar la percepcion del desempefio de la empresa desde la perspectiva tanto
de los empleados como de los clientes.

Informacion y descripcion de la empresa

El restaurante Nueva Fortuna China, es una empresa familiar, que entra al sector
comercial en Colombia hace 13 afios, inspirada en el servicio al cliente ofreciéndoles
una amplia variedad de productos y servicios gastronémicos orientales. Es una
empresa que se ha sostenido, gracias al sentido comun de los propietarios Wuoli
Chen y su esposa Wei Yi Luan.

El restaurante se encuentra ubicado al Oeste de Cali, Colombia en la Av. 3 oeste #
7- 80.
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Figura 3 ubicacién geografica del restaurante

Fuente: Google Maps

La figura 7, es una representacion visual de la ubicacion del restaurante Nueva
fortuna China para contextualizar el sector y lugar del restaurante. Es de anotar que
su ubicacién es en un sector residencial, y al ser Unico en varias cuadras a la
redonda, le otorga una ventaja competitiva frente a otras alternativas que ofrecen
en sectores aledafos.

El restaurante tiene como propdsito generar una experiencia de consumo Uunica al
cliente mediante la ambientacion del lugar con decoracion tipica de China y su
cultura milenaria, lo cual acentda su enfoque al estilo oriental. Como parte del
proyecto, se plasma lo que los propietarios buscan transmitir como mision y vision,
aunque no se encontraban redactados, pero ahora se podra dar a conocer
textualmente tanto al personal como a los clientes.

Mision

Para ir encaminados al cumplimiento de su propdsito y vision, la mision del
restaurante es:

Somos un restaurante, que busca ofrecer a nuestros clientes una amplia variedad
de productos y servicios gastronémicos, con un enfoque hacia el cumplimiento de
las expectativas de nuestros clientes, que dia a dia busca las mejores condiciones

laborales de las personas a su alrededor.
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Visién

Es por ello, que la visién que tienen los propietarios del restaurante en unos afos
consta de:

Ser reconocidos por el buen servicio a nuestros clientes, siendo innovadores,
productivos y competitivos, para ser el restaurante lider de comida china en el
sector; ganando la fidelidad, a partir del cumplimiento y expectativas esperadas por
el cliente.

En la actualidad es necesario tener muy claro cual es la finalidad principal del
restaurante, ya que permitira trabajar alineados con la estrategia de la organizacion
y adaptar los procesos y estructuras con el fin de sostenerse en el mercado
competitivo. Es por esto, que se hace necesario tener una vision operativa del
restaurante a partir del conjunto de tareas asignadas al personal con el fin de cumplir
y abarcar todas las partes requeridas; para ello se hace necesario elaborar un
organigrama como herramienta grafica que permite representar el orden y los
trabajos divididos en el personal segun la necesidad.

Organigrama

A continuacion, se muestra el organigrama del Restaurante Nueva Fortuna China,
especificando los roles desarrollados y requeridos para el restaurante. Debe tenerse
en cuenta que estos roles en el restaurante varian segun el dia de trabajo y de la
demanda diaria, puesto que los domingos y festivos se requieren mas
colaboradores que entre semana.

Estos roles estan distribuidos de la siguiente manera: El Restaurante Cuenta con
10 empleados: tres de ellos son cocineros, tres son mensajeros, dos trabajadores
encargados de atender las mesas, un encargado para el aseo del restaurante y uno

para la recepcion.
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Figura 5 organigrama restaurante nueva fortuna china.

-

La figura 8, refleja la jerarquia actual del Restaurante Nueva Fortuna China, siendo

Fuente: Elaboracion propia

un organigrama vertical con estructura piramidal, donde se refleja la responsabilidad
inicial del propietario, siguiendo el administrador, quien le subordina a los cocineros,
mensajeros, meseros, el aseador, y el de recepcién y caja.

Después de conocer la gestibn operativa del restaurante, manejando el
organigrama para conocer la estructura organizacional de este, es necesario tener
también presente su proceso operativo, analizandolo desde el abastecimiento hasta
la entrega del producto final al cliente. Por ello, con base en la informacidn obtenida,
se hizo necesario elaborar el diagrama de flujo del proceso que se muestra a

continuacion.



Tabla 5 diagrama de proceso

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

DESCRIPCION

—

Paor la ausencla de la matera prima, se

Propietario del

restaurante

1. Al ver la ausencia de la materia prima
inspeccion que se realiza semanalme
surge la necesidad de abastecer las
neveras de almacenamiento.

Se comunica con s provesdores y'o pumos }

y

[ Innrecan lrw recidog ]

Propietario del
restaurante

2. Se comunica con los proveedores y/o
dirige a los puntos de venta para obte
la materia prima.

NOTA 1.

se compran las mis

cantidades semanalmente.

A\ 4

Se alista la materia prima s=gun las

Proveedor o
Propietario del

restaurante

3. Llegan los productos al restaurante se¢
el pedido.

Se almacena el producto en las neveras

aslmmadee nara aade e da seadoosta

v v

El chente llama al

Ingre,-sa &l clienle

[ |
v

I

v

Cocineros y

auxiliar de la

4. Se alista la materia prima segun las
necesidades del producto, como, por

ejemplo: los perecederos (las carnes

cocina verduras) las cuales se deben lavar,
seccionar y alistar segun la necesidad
para almacenarlas y asi poder dismini
los tiempos de preparacion.
Cocinerosy |5. Se almacena el producto en las never
auxiliar de la asignadas para cada tipo de producto
cocina gue cada uno requiere una temperatu

especifica y asi poder mantener su

calidad.

Realiza el alistamignto de |a J

v

[ Bl msenraardo asbs letos ]

v

[ Frtrana &l nadidn al clierhe ]

Meseros y/o

mensajeros

6. Ingresa el cliente al restaurante, donc
es atendido por uno de los meseros,
quien le indica el menu, para que real
el pedido e informa la solicitud a cocir

7. Elcliente llama al restaurante para

solicitar un domicilio, segun la demant

Fuente: Elaboracién propia
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En la tabla 5, se puede observar el proceso actual de la operacion desde la
identificacion de abastecimiento hasta la entrega del pedido al cliente con el fin de
aclarar y conocer el flujo de trabajo en el restaurante.

Teniendo presente la gestion operativa y administrativa del restaurante tanto
organizacional como estructural, es necesario tener una visual de los 35 productos
que oferta.

Portafolio de productos

A continuacion, se especifica los platos y/o productos que el restaurante ofrece a

sus clientes.

Tabla 6 productos que ofertan

Imagen del plato Nombre del | Imagen del plato Nombre del
plato plato
L Blawn S 19000 OOE 1
‘;;m:,’m Chow Fan ,::,;3'{:237’3
Pursonedi s 11 Ihal 3.0
ey (Arroz Arroz con
Chino) pollo
EAda1335:500 Arroz con
Modiano: $ 22.500
S o Arroz con polloy
camarones camarones
Arroz con
Arroz chuleta
especial
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SN, Chow con Chopsuey
e s Costilla
Posoni: 3 14500,
Bandeja
Chow fan +
Arroz chino Chopsuey +
mas pollo agridulce
Chow fan +
agridulce
Chow fan +
Chopsuey
2 . ' Agridulce de
1
5 Lumpias cerdo o de
.% ‘ mnnun
n"&"'..““"fm.t’.::'. pollo
i
PORCION PAPAS Porciones Bebidas
A LA FRANCESA
$7.000 papas a la Gasificadas
francesa
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Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 6, especifican los 35 platos que son ofertados en el restaurante, donde
segun la demanda se adaptaron los tamafios y precios para que fueran mas
accesibles segun la necesidad del cliente.

Control del inventario actual

El proceso de control de inventarios se desarrolla empiricamente, es decir, se
ejecuta segun la experiencia del propietario o del funcionario de turno; por tal motivo,
varia tanto en su ejecucion como en los resultados logrados, generando asi una
variabilidad que genera impacto a lo largo del proceso causando efectos negativos
en el servicio al cliente.

Para lograr una caracterizacion base del proceso de compras e inventarios, se
realizaron visitas, entrevistas y encuestas al personal del restaurante con el fin de
obtener informacién requerida como por ejemplo, datos de la venta, presentando un
registro de 2300 platos mensuales, que junto con los adicionales tales como
lumpias, papas a la francesa, entre otros, al igual que gaseosas, snacks, y demas;
logran unas ventas promedio estimadas en 52.700.000; los gastos que se generan
al realizar toda la operacion es de 23°200.000 mensuales generando una utilidad
aproximada de 29°500.000. Los datos registrados son tomados como referencia
para determinar la magnitud de la operacion objeto de estudio.

A continuacion, se describe tanto el proceso actual de gestion de inventarios como
el proceso de abastecimiento.

Manejo del sistema de gestion de inventarios actual

Como se menciond anteriormente, los procesos llevados a cabo son totalmente
empiricos, puesto que el propietario por su experiencia a través del ensayo y error
ha logrado encontrar un método que permite garantizar un nivel de servicio
aceptable segun sus proyecciones, pero a un costo no determinado, el cual se
presume que es mas elevado de lo proyectado debido a que se han observado

practicas inadecuadas que conllevan al desperdicio. Es de anotar que, segun los
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registros estimados de ventas y utilidades, el negocio es rentable, razon por la cual
el propietario no ha visto la necesidad de implementar mejoras.

Entre las practicas inadecuadas se observlo que el restaurante lleva un registro
manual de sus operaciones diarias: el servicio a domicilios se apunta en un
cuaderno donde se especifica el pedido realizado por el cliente y su direccion, asi
como el personal que realizo esta actividad. En cuanto al servicio en el restaurante,
no se registran los pedidos realizados por los clientes, razén por la cual se dificulta
contar con registros de movimientos diarios que permitan observar la operacion
diaria con un mayor nivel de detalle para identificar desperdicios u oportunidades de
mejora.

En cuanto a las practicas de gestién de inventarios, se observa que el propietario
del restaurante realiza el abastecimiento de los insumos semanalmente, siempre en
los primeros dias de la semana. Este abastecimiento se ejecuta a partir del
conocimiento y experiencia que ha obtenido en sus 13 afios como propietario.

Al momento de almacenarlos, los colaboradores de la cocina se encargan de
organizar y clasificar los productos. Se observé que los trabajadores realizan el
almacenamiento en las neveras segun su orden de llegada sin buscar la rotacion de
los productos que estén préximos a su fecha de vencimiento, todo por el aféan de
terminar la labor rapido y cumplir con la demanda de sus clientes generando un
desperdicio mensual aproximado del 10% de los insumos, causando gastos
innecesarios de aproximadamente $1°340.000 al mes.

Proveedores (Abastecimiento)

Por ser un restaurante de gastronomia oriental, se cuenta con diversidad de
proveedores:

Las hortalizas requeridas para realizar el producto base de los platos se compran
en Cavasa (centro de abastecimiento donde se comercializa alimentos).

Los productos como el pollo y el jamon se compran a un proveedor externo, que se
encuentra ubicado en la ciudad de Bogota.

El camaro6n es adquirido por proveedores de Buenaventura; y tanto el cerdo como

la costilla son de un proveedor independiente en la ciudad de Cali.
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Las raices chinas son cultivadas por ellos mismos, pero las semillas son importadas
directamente de China. Para las bebidas gasificadas sus proveedores son Postobon
y Coca-Cola.

Las fechas estipuladas para el aprovisionamiento son al inicio de semana debido a
que el mayor movimiento del restaurante son los fines de semana, y en estas fechas
no cuentan con disponibilidad de atencion a proveedores. Las cantidades a solicitar
a cada proveedor son relativamente constantes, por lo cual en algunos periodos de
menor demanda los desperdicios de inventario son mayores, y a la inversa: en
periodos de mayor demanda se generan agotados y por ende, se recurre a
reprocesos tales como la compra de urgencia para atender la demanda incurriendo
en mayores costos de aprovisionamiento.

Servicio al cliente

El restaurante Nueva Fortuna China, emplea dos modalidades de servicio al cliente:
la primera consiste en el servicio prestado propiamente en las instalaciones del
restaurante el cual contribuye al 30% aproximadamente de las ventas mensuales y
la segunda modalidad es el servicio a domicilio correspondiendo al 70% aproximado
restante.

Como puede observarse en la proporcion de los clientes, su mayor fortaleza es el
servicio a domicilio; por lo cual se observa una gran oportunidad de mejora enfocada
al servicio en las instalaciones del restaurante; razén por la cual se disefié una
encuesta a los principales intervinientes del proceso de servicio: clientes y
empleados, cuyo desarrollo y resultados se muestran en el siguiente numeral.

Encuestas

A continuacién, se mostraran las encuestas que se realizaron a los clientes y
trabajadores con el fin de conocer las perspectivas externas e internas del
restaurante, por ello se desarrollaron las siguientes preguntas correspondientes a
cada rol dentro de la organizacion:
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Figura 4 encuesta a clientes

Estimado sefior/sefiora
Gracias por su visita
Completando esta breve encuesta, nos ayudarad a obtener informacion sobre sus expectativas y
necesidades de nuestra empresa, ¥ permitirnes ofrecerle un mejor servicio.
Mombre
Fecha
La serie de preguntas que se realizardn a continuacion presenta una escala del 1 al 5, de acuerdo
con el grado de aprobacion o desaprobacion de cada afirmacion, marque con una “x”:

1. Totalmente en desacuerdo

2. desacuerdo

3. Mide acuerdo, ni en desacuerde

4. Deacuerdo

5. Totalmente de acuerdo
Clientes 1 2 3 4 5

1.La comida &5 siempre fresca y Caliente

2. Por fuera y por dentro del restaurante estd limpio

3. Es rapido el servicio

4. El plato que pidié cumplid con las expectativas

5. Esta satisfecho por el producto y servicio ofrecido

5l MO

6. iAl momento de ordenar, le manifestaron que habia
faltantes del producto?

7. Recomendaria el restaurante a otras personas

Fuente: Elaboracién propia

La figura 9, se desarrollé con el fin conocer la perspectiva que tiene el cliente con
respecto al restaurante, abarcando todos los campos como son el servicio al cliente,
calidad, la estética del lugar, etc. Con el fin de conocer cuéles son sus debilidades

y fortalezas, y asi poder generar un plan estratégico de accion.
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Figura 5 encuesta a trabajadores

Estimado trabajador

Gracias por su colaboracian

Completando esta breve encuesta, nos ayudara a obtener informacion sobre sus expectativas y
necesidades de nuestra empresa, y permitirnos ofrecerles el mejor servicio.

Mombre |

Rol que desempefia en la
EMpresa

Fecha

La serie de preguntas que se realizaran a continuacion presenta una escala del 1 al 5, de
acuerdo con el grado de aprobacion o desaprobacion de cada afirmacion, margue con una “x™:

1. Totalmente en de desacuerdo
2. Desacuerdo
3. Nide acuerdo, ni en desacuerdo
4. Deacuerdo
5. Totalmente de acuerdo
Trabajadores 1 2 3 4 5

1. Elespacio del trabajo cumple con los requisitos
Ergonomicos

2. Piensza gue es suficientemente valorado por el trabajo
gue hace

3. Esta de acuerde con motivacion laboral que ofrece el
restaurante

4. El ambiente laboral es el mejor

5. Recibo el apoyo y confianza del inmediato superior

Fuente: Elaboracién propia

La figura 10, se desarroll6 con el fin conocer la perspectiva que tiene los
trabajadores con respecto al restaurante, abarcando todos los campos como son el
trato, el espacio y el ambiente laboral, entre otras; todo con el fin de conocer las
debilidades y fortalezas, para realizar una propuesta de implementacion de

oportunidades de mejora.
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7. ANALISIS DE LAS VARIABLES CLAVES DEL DESEMPENO

En concordancia con los intereses de la organizacion, se busca identificar las
variables que inciden en la mision y visidn planteadas para la empresa y su
percepcion en los clientes, asi como su ejecucion por parte de los trabajadores; para
ello se desarrollan encuestas para ambos grupos de interés que permitan alinear la
mision y visién con el valor ofrecido los grupos de interés: tanto los trabajadores
como a los clientes.

Las encuestas aplicadas a los clientes tienen como proposito determinar su
percepcion acerca del servicio ofrecido por el restaurante en sus dimensiones de
instalaciones, calidad, rapidez, limpieza, frescura, entre otros.

Las encuestas orientadas a los trabajadores buscan identificar variables claves para
el desempefio tales como ergonomia, motivacién, ambiente laboral, cultura
organizacional, entre otros.

Con base en lo anteriormente expuesto, se procede a tabular los resultados de las
encuestas y su posterior analisis que permitan plantear propuestas de mejora.
Analisis encuestas

El tamafio de muestra se determiné de la siguiente manera:

Para los trabajadores, se encuest6 el 100% del personal, es decir, 10 trabajadores,
logrando asi el mayor nivel de confianza posible.

Para los clientes, el muestreo se realizé de la siguiente manera: en vista que los
clientes que van al restaurante son en una proporcion mucho menor que los
domicilios, esto conllevo a que se redujera el tamafio de muestra sin afectar el nivel
de confianza.

En el momento de aplicar la encuesta, no todos los clientes quisieron participar
aduciendo diferentes razones. En resumen, se aplicaron las encuestas solamente
a los clientes que desearon participar en el proceso y después de diferentes visitas
al restaurante en horarios de mayor afluencia de personal, se lograron obtener 20

encuestas.

75



Teniendo en cuenta lo anteriormente explicado, las encuestas se realizaron a 20
clientes y a 10 empleados respectivamente obteniendo los siguientes resultados:
Después de realizar esta entrevista a 20 clientes, se recopil6 la informacion en la

siguiente tabla 7.

Tabla 7 consolidado encuestas cliente

CONSOLIDADO CLIENTES
Clientes Preguntas
Sujeto Sexo P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7
S1 M 5 4 3 4 4 NO Sl
S2 H 5 4 5 4 4 NO Sl
S3 H 5 5 4 4 4 NO Sl
S4 H 4 5 4 4 4 NO Sl
S5 M 4 5 5 5 5 Si Sl
S6 M 5 4 5 4 4 NO Sl
S7 M 5 4 3 5 4 Si NO
S8 M 5 5 2 5 5 SI NO
S9 M 4 5 5 4 4 SI Sl
S10 M 4 5 5 4 4 NO Sl
S11 H 5 4 4 5 4 SI NO
S12 H 4 5 4 5 4 SI NO
S13 M 5 4 2 4 4 NO Sl
S14 H 4 5 3 4 4 NO NO
S15 M 4 4 4 5 4 NO Sl
S16 H 5 4 4 5 5 Sl Sl
S17 M 5 5 5 5 5 SI Sl
S18 M 5 5 5 5 5 NO Sl
S19 M 4 5 5 4 5 NO Sl
S20 H 4 5 5 5 5 NO Sl

~
(0}



PROMEDIO 46 | 46 | 41 | 45 | 44

DESVIACION 0,5 0,5 1,0 | 0,5 0,5
Preguntas
1 2 3 4 5 6 7
RESPUESTADE 1/ SI 0 0 0 0 0 8 15
RESPUESTADE 2/NO| O 0 2 0 0 12 5
RESPUESTA DE 3 0 0 3 0 0
RESPUESTA DE 4 9 8 6 10 13
RESPUESTA DE 5 11 12 9 10 7

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 7, representa el resumen de la informacién recogida en la entrevista que
se le realizado a los 20 clientes, obteniendo la siguiente informacion:

La primera pregunta correspondia al nivel de temperatura y frescura que el cliente
percibio del plato, el 55% de los clientes manifestaron que, los productos
consumidos cumplian totalmente las caracteristicas anteriormente mencionadas,
mientras que el 45% restante de los clientes afirman que no se cumplié con sus
expectativas.

La segunda pregunta corresponde a la evaluacion segun la percepcién del cliente
sobre qué tan pulcros se perciben los espacios del restaurante; obteniendo como
respuesta de mayor participacion del 60%, que estan totalmente acuerdo, mientras
qgue el 20% restante manifiestan estar solo de acuerdo.

La pregunta namero tres correspondia al tiempo que tardé el pedido realizado por
el cliente en estar listo, de los cuales el 75% manifestaron que, el pedido se demoro6
el tiempo pertinente, el otro 25% de los clientes manifestaron que no estaban de
acuerdo, pero tampoco en desacuerdo y el 10% restante de los clientes
manifestaron que no estan de acuerdo con el tiempo que se demoro su pedido.

La cuarta pregunta hace referencia a la evaluacion de las expectativas del cliente

con respecto a lo que estaba pidiendo, dividiéndose el 50% de los entrevistados en
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estar totalmente de acuerdo y el otro 50% corresponde a estar solamente en
acuerdo.

La pregunta nimero cinco que hacia referencia a la evaluacion total del servicio y
del producto, el 65% de los clientes manifiestan estar en acuerdo, mientras que el
35% restante dicen estar totalmente de acuerdo con el servicio.

La sexta pregunta corresponde a la evaluacion de los faltantes de productos al
momento de realizar el pedido, obteniendo como respuesta que el 60% de los
clientes obtenian lo que deseaban, mientras que el otro 40% manifestaron faltantes
de algunos platos.

La séptima pregunta correspondia a la opinion del cliente con respecto a la
recomendacion del restaurante: el 75% de los clientes manifestaron que si
recomendarian el restaurante, mientras que el 25% restante de los clientes dicen
que no recomendaria el restaurante.

Teniendo en cuenta la informacién anteriormente recogida se concluyé que en el
61% de los casos la calidad del producto ofrecido cumple con los requisitos
esperados por el cliente: Ej. La frescura, la temperatura y el tiempo de preparacion,
entre muchos otros evaluados por ellos; sin embargo, manifestaron que en
ocasiones se presentan ausencia de productos, lo cual ocasiona que el 39% de los
clientes no se encuentren muy conformes con el servicio ofrecido, pues se ven en
la obligacién de escoger otro producto alterno o en su defecto desisten de la compra.
Otro tema evaluado dentro de la encuesta con una respuesta favorable fue las
condiciones de limpieza y orden en el restaurante; por lo que el 75% de los clientes
manifiestan que recomendarian el lugar a otras personas debido a que este cumple
con todos los requisitos y expectativas que se esperaba. Los otros clientes que
decidieron no recomendar el restaurante en las encuestas manifestaron que esta
decision se debe principalmente a la ausencia de productos en los platos que ellos
deseaban.

En cuanto a la percepcion del restaurante por parte del personal, se realizd
entrevista a los 10 trabajadores del restaurante, permitiendo registrar la informacién

en la tabla 8 para su posterior analisis.
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Tabla 8 consolidado encuestas trabajadoras

CONSOLIDADO TRABAJADORES
Colaboradores pieginEs

P1|P2|P3|P4|P5

C1 5 5| 5|5

C2 S| 54|44

C3 5 |5 4 | 4 | 4

C4 4 1313|413

C5 4 | 4| 3|4 |3

Co6 4 | 3|34 |3

c7 514|444

cs8 5144474

C9 4 | 4 | 4 | 4] 4

C10 21414 4] 4
PROMEDIO 4314,1/38|4,1|3,8
DESVIACION 09/0,7/06|0,3/0,6

Preguntas

112 3|45
RESPUESTA DE 1 o/ 0] O 0] O
RESPUESTA DE 2 1} 0, 0| O] O
RESPUESTA DE 3 o 2 3| 0| 3
RESPUESTA DE 4 4, 5| 6| 9| 6
RESPUESTA DE 5 5 3] 1| 1| 1

Fuente: Elaboracién propia
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En la tabla 8 se observa el consolidado de la informacion recopilada de las
entrevistas realizadas al personal del restaurante. Informacion que permitio realizar
el siguiente analisis:

En la primera pregunta que correspondia a la evaluacion del espacio laboral con
respecto al cumplimiento de los requisitos ergondémicos, el 90% de los
colaboradores manifestaron que, si cumplen con las condiciones ergonémicas del
espacio laboral, mientras que el 10% restante de los trabajadores dicen no estar
acuerdo con estas condiciones.

La segunda pregunta correspondia al trato laboral que percibia el personal en su
puesto de trabajo, el 80% de los colaboradores manifestaron que si se sienten
valorados en su puesto de trabajo, mientras que el 20% restante de los trabajadores
dicen no estar acuerdo con estas condiciones ya que el trato que reciben de su
superior consideran que no es el adecuado.

La pregunta numero tres hace referencia a la motivacion laboral en el restaurante,
estando el 80% del personal de acuerdo y el 20% restante manifiestan no estar ni
de acuerdo ni en desacuerdo.

En la cuarta pregunta que correspondia a la percepcién que siente el trabajador del
ambiente laboral, el 10% de los trabajadores manifestaron que, esta totalmente de
acuerdo con el ambiente laboral, mientras que el 90% restante de los trabajadores
estan de acuerdo con que su ambiente laboral es el adecuado. En este punto se
observa que el 100% estan de acuerdo y toralmente de acuerdo en cuanto a la
calidad del ambiente laboral.

La quinta pregunta que corresponde al trato y confianza con respecto al jefe, se
puede observar que el 70% de los trabajadores manifiestan que estan de acuerdo,
pero el 30% de ellos dicen no tener un contacto directo.

Teniendo en cuenta la informacion anteriormente recogida en la encuesta a los
trabajadores se concluyo que el 82% de trabajadores se encuentran conformes con
el trato, el espacio y el ambiente laboral que les ofrece el restaurante, pero
manifiestan que se podria mejorar, como es el caso del espacio ergonémico en la

cajal/recepcion.
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Después de realizar el respectivo andlisis a la caracterizacion del proceso, se
procede a hacer un ejercicio de retroalimentacion con la gerencia para filtrar, unificar
y complementar los resultados de la encuesta, para lograr al final | siguiente
compilacion de percepcion de las condiciones del restaurante por parte tanto de
clientes como de colaboradores:

e Comida fresca y caliente.

¢ El restaurante se encuentra en ¢optimas condiciones de limpieza.

¢ El servicio es rapido

¢ El plato cumple con lo que se esperaba.

e Conforme con el servicio ofrecido

e Conforme con el producto.

e Ocasionalmente se presenta ausencia de productos.

e Recomiendan el restaurante.

e Conformes con el espacio de trabajo (ergonomia).

¢ Los trabajadores estan conformes con la valoracién que reciben por el trabajo que
realizan.

e Conformes con la motivacion laboral que reciben por parte del restaurante.
¢ El ambiente laboral es bueno.
¢ Apoyo y confianza del jefe inmediato superior.

Teniendo en cuenta este listado de caracterizacion de informacion, las entrevistas
y el trabajo de campo, se procede a desarrollar la matriz DOFA para identificar y
clasificar las oportunidades, amenazas, debilidades y fortalezas, con el fin de
diagnosticar el estado actual del restaurante, evaluando como se puede ver
afectada proyectandola en el futuro y asi poder generar unas estrategias que
permitan cumplir con los objetivos del restaurante.

Planeacion estratégica
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Después de analizar la informacion obtenida de las encuestas y tener en cuenta las
perspectivas de los clientes y los colaboradores, el paso a seguir es desarrollar un
analisis PCI (Perfil de capacidades internas) y POAM (Perfil de oportunidades y
amenazas), permitiendo tener una visual del impacto tanto de los factores internos
como externos en el desempefio de la organizacion, asi como su percepcion por
parte de los clientes.

Perfil de capacidades internas (PCI)

Para el desarrollo de la matriz PCI se tuvo en cuenta como base la informacion
resultante de las encuestas realizadas a los 20 clientes y a los 10 trabajadores,
agrupando y caracterizando el listado relacionado en el analisis de encuestas. Es
de anotar que la informacién obtenida se analizd e interrelacioné con las
caracteristicas del perfil de capacidades internas para lograr el impacto esperado a
la hora de formular estrategias que permitan el mejoramiento de la organizacion.
Luego de clasificar y agrupar esta informacién en su fase preliminar, se presento al
comité de gerencia del restaurante con el fin de evaluar y realizar una
retroalimentacion que permitiera incluir todos los factores que no se tuvieron en
cuenta explicitamente en las encuestas, y que se requerian para el desarrollo de la
matriz, pues la gerencia inicialmente se comprometié a complementar la informacion
requerida que no se incluyé en el formato inicial de las encuestas y que son
necesarias para el desarrollo de la planeacion estratégica en areas tales como la
capacidad financiera, la capacidad del talento humano, accidentalidad, nivel de

remuneracion, evaluacioén de desempefio, entre otros.
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Tabla 9 capacidades internas interrelacionadas con las variables de la encuesta

Capacidades internas

las encuestas

Variables Evaluadas en la Encuesta

interrelacionadas con las variables de

Capacidades

Capacidad

directiva

Misién

Vision

Objetivos

Metas, planes y politicas

X| X[ X| X

Imagen corporativa

Control de gestion

Comunicacion

Estrategias

organizacionales

Autoridad

Estructura

organizacional

Coordinacién e

integracion

Conocimiento de
procedimientos y

procesos

Conocimiento de

funciones

Toma de decisiones

Liderazgo

Motivacion a

trabajadores
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Capacidad
tecnoldgica e | Maquinaria y equipos
infraestructur | eficientes

a

Capacidad del .
Evaluacion de
talento . X
desempeiio
humano

Fuentes: Elaboracion Propia

Convenciones de las variables evaluadas

Comida fresca y caliente

Condiciones de limpieza

El servicio es rapido

El plato cumple con lo que se esperaba

Servicio ofrecido

Conforme con el producto

Ausencia de productos

Recomiendan el restaurante

Ol | N| o] g | W N| B~

Conformes con el espacio de trabajo

[
o

Conformes con la valoracion que reciben por el trabajo que realizan

=
=

Motivacion laboral

=
N

El ambiente laboral es bueno

[
w

Apoyo y confianza del jefe inmediato superior

La tabla 9 ilustra la interrelacién entre las variables que inciden en el desempefio
del restaurante versus las capacidades internas para facilitar su contextualizacion

en el analisis DOFA. Es de anotar que, por la naturaleza y tamafo del negocio,
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algunas capacidades no aplicaron y por ello se obviaron de la matriz, dejando
solamente las de impacto en la definicion de las capacidades que impactan la
organizacion.

Se observa en esta interrelacion que la capacidad que representa un mayor impacto
es la capacidad de gestion, ya que incide en 5 variables de la encuesta, lo cual
corrobora lo analizado a lo largo del presente proyecto: las capacidades internas
dependen en gran medida del estilo gerencial adoptado por la organizacion:
empirico y propio de una empresa familiar, complementado por un enfoque cultural
de sus propietarios.

Esta informacion permitié realizar una valoracion y clasificacion correspondiente a
las fortalezas y debilidades que impactan al restaurante, tal como se puede apreciar
a continuacion en la matriz del perfil de capacidades internas (PCI). Este es un
método que permite evaluar las fortalezas y debilidades de la compafiia en relacion
con las oportunidades y amenazas, a manera de diagnostico estratégico
involucrando los factores que afectan la operacion corporativa.

Se analizan 5 categorias, que son:

e La capacidad directiva

e La capacidad competitiva (o de mercado)
e La capacidad financiera

e La capacidad tecnoldgica (produccion)

e La capacidad del talento humano
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Tabla 10 matriz PCI

FORTALEZ
A DEBILIDAD IMPACTO
CAPACIDADES ME
MAY |NO |MAYO [MEN [ALT |MEDI |BAJ
OR R R OR |O @] @]
Mision X X
Vision X X
Objetivos X X
Metas, planes y politicas X X
Imagen corporativa X X
Control de gestién X X
Comunicacion X X
Estrategias organizacionales X X
Capacidad | Autoridad X X
directiva | Estructura organizacional X X
Coordinacion e integracién X X
Conocimiento de procedimientos y
procesos X )
Conocimiento de funciones X X
Toma de decisiones X X
Liderazgo X X
Motivacion a trabajadores X X
Preparacioén profesional X X
Nivel tecnolégico en las instalaciones
de la organizacién X X
Capacidad | Capacidad de innovacion X X
tecnoldgica e | Efectividad en los procesos y la
infraestructu | entrega X X
ra Valor agregado en los productos X X
Desarrollo web X X
Maquinaria y equipos eficientes X X
Evaluacion de desempefio X X
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Experiencia laboral X X

Capacidad |Estabilidad laboral X X
del talento | No se presenta rotacion X
humano Nivel de remuneracion X
Accidentalidad X X
Recursos existentes disponibles X X
Estado de pérdidas y ganancias X X
Acceso a capital cuando se requiere X X
; Rentabilidad, retorno de la inversion X X
Capacidad
i : Capacidad financiera para satisfacer
financiera X X
la demanda
Estabilidad de costos X X

Habilidad para mantenerse ante la

demanda ciclica

Fuente: Los autores

En la tabla 10 “Matriz PCI” se puede apreciar la evaluaciéon de 36 factores internos
claves para el desempefio del restaurante siendo clasificados en dos grupos:
fortalezas y debilidades; y a su vez, se determina su impacto si es alto, medio o
bajo. Al desarrollar la matriz, se determiné un alto impacto de 22 factores, de
impacto medio 9 y de impacto bajo 5.

Es necesario tener en cuenta que, para el siguiente andlisis, se tuvo principalmente
en cuenta los factores catalogados como alto impacto, pues son los que se
requieren de mayor atencioén y apreciacién para generar un plan estratégico, plan
gue se expondra mas adelante y que permitird al restaurante ir encaminado al
cumplimiento de sus objetivos.

En esta matriz las debilidades de alto impacto son la capacidad directiva que
contienen la imagen corporativa, control de gestion, comunicacion, entre otras; en
la capacidad tecnoldgica e infraestructura se encuentra el desarrollo web; en

capacidad de talento humano estid la experiencia y estabilidad laboral y en
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capacidad financiera esta la ausencia del estado de pérdidas y ganancias, la
estabilidad de costos, entre otros.

No obstante, a pesar que las debilidades en esta matriz tienen mayor participacion,
las fortalezas cumplen un papel muy importante, pues en la capacidad directiva se
tienen factores de alto impacto como es la coordinacion e integracion, conocimiento
de procedimientos y procesos, etc., en la capacidad tecnoldgica e infraestructura
se tiene la efectividad en los procesos y la entrega, en la maquinaria y equipos
eficientes y en la capacidad financiera se tienen factores como los recursos
existentes disponibles, el acceso a capital cuando se requiera, entre otras.

Ahora bien, después de tener un analisis del PCI donde se evallan los factores
internos del restaurante, se requiere desarrollar la matriz POAM para evaluar y
conocer los factores externos que intervienen en este, realizando una clasificacion
de estos agentes en las oportunidades y amenazas que impactan en el restaurante.
Perfil de oportunidades y amenazas (POAM)

La matriz POAM (Perfil de Oportunidades y Amenazas del Medio) es la metodologia
gue permite valorar y también identificar las oportunidades y amenazas potenciales
de una compafia. Dependiendo de su importancia e impacto, un grupo de estrategia
puede establecer si un factor constituye una oportunidad o una amenaza para la
empresa.

Asi, se hace necesario identificar los factores importantes del medio, evaluarlos y
hacerles seguimiento con el objeto de que la gerencia estratégica de la empresa
pueda tomar una via efectiva de accion. El analisis del medio puede subdividirse en

las siguientes areas claves:
e Factores politicos

e Factores econémicos

e Factores tecnoldgicos

e Factores sociales

e Factores geograficos
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e Factores competitivos

Para el desarrollo de esta matriz fue necesario realizar reuniones periédicas con la

gerencia para una retroalimentacion requerida, ya que a partir de su juicio y

experiencia se logré complementar la matriz, debido a que en el POAM se hablan

de temas externos que son imposibles de evaluar en una encuesta o entrevista

como son el entorno politico, social, econémico, tecnoldgico, entre otros.

Vale aclarar que las técnicas aplicadas en estas reuniones periddicas fueron

entrevistas no estructuradas, en la cual permitié que gerencia identificara impactos

qgue fueron de gran importancia para realizar esta matriz que se puede apreciarse a

continuacion en la tabla 11 “Matriz POAM”.

Tabla 11 matriz POAM

ENTORNOS

VARIABLES

OPORTUNI
DAD

AMENAZ

A

IMPACTO

ALTA

BAJA

ALT

BAJ

ALT
O

MED
10

BAJ
O

Entorno

econdmico

Inestabilidad econémica del pais

X

Tasa de interés

Crecimiento de la industria

Inflaciéon

Impuestos

Tamafo del mercado

Salario minimo

Entorno

politico

Politica del pais

Renovacion de mandatos publicos

Gasto publico

Ley laboral

Seguridad social y parafiscales

Ley tributaria

Legislacion del gobierno para

proteger el sector

Entorno social

Auge en vivienda urbana
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Tamafo de familias X X

Empleos formales y dignos X X

Cultura del ahorro X X

Estilo de vida X X

Desarrollo de la ciudad X X

Paz social X X

Problemas de orden publico X X

Telecomunicaciones X X

Facilidad de acceso a la

tecnologia

Entorno Disponibilidad de software X X

tecnol6gico | Disponibilidad de materiales X X

Disponibilidad de maquinaria X X

Velocidad en el desarrollo

tecnolégico

Nuevos competidores X X

Entorno Alianzas estratégicas X X

competitivo | Aumento de las bases de clientes

potenciales

Localizacién geografica X X
Entorno

o Uso de suelos X X
geogréfico

Contaminacion X X

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 11 “Matriz POAM” se puede apreciar la evaluaciéon de 34 variables claves
para el desempefio del restaurante siendo clasificados en dos grupos:
oportunidades y amenazas; y a su vez, se determina su impacto si es alto, medio o
bajo. Al desarrollar la matriz, se determiné que se presentan 3 oportunidades y 8
amenazas con valoracion alta. En cuanto al impacto, se identificé un alto impacto
de 9 factores, de impacto medio 13 y de impacto bajo 12.

Se puede observar que en esta matriz hay mayor participacion de amenazas que

oportunidades sobre todo en el entorno econémico y politico pues el restaurante
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tiene un impacto alto cuando se habla de las variaciones econémicas como es la
inestabilidad del pais y los impuestos. En el entorno politico su mayor impacto esta
en las leyes laborales, la seguridad social y parafiscal. Sin embargo, se pueden
plantear estrategias que permitan mitigarlas para tener un control de estas.

Entre los factores correspondientes a las oportunidades se encuentra el entorno
competitivo con un alto impacto en las alianzas estratégicas, pues por ser un
restaurante chino, tiene alianza con otros restaurantes de la ciudad; en el entorno
geografico esta la localizacion, ya que se encuentran ubicados en un sector
estratégico que les disminuye las amenazas naturales, entre otros aspectos.
Andlisis DOFA

Ya teniendo un andlisis del entorno tanto interno como externo a través de las
investigaciones de trabajo de campo, las entrevistas y encuestan aplicadas al
personal y a sus clientes, el paso a seguir es realizar una contextualizacion de toda
la informacién obtenida en el PCI y en el POAM, junto con un analisis en comité

gerencial basados en la herramienta DOFA, la cual puede apreciarse en la tabla 12.

Tabla 12 matriz DOFA

FORTALEZA DEBILIDADES

- F1 Efectividad en los procesos y entrega - D1 Restaurante creado

mpiricamente-imagen corporativa.
(ofrecen productos frescos). empiricamente-imagen corporativa

- F2 La zona en el que esta ubicado el - D2 Capacidad del talento humano

restaurante no cuenta con competidores (Personal de trabajo no es calificado

potenciales para el cargo, evaluacion de

- F3 El restaurante tiene los recursos y desempefio y estabilidad laborales).

. . . - D3 Sistema empirico para el control
espacios requeridos para implementar un P P y

. . manejo de gestidn inventarios
control de inventarios. J 9 y

. , compras.
- F4 Buenos equipos de cocina. P

- D4 No cuentan con publicidad ni redes

sociales.

91




- F5 Ambiente agradable y liderazgo
(coordinacion e integracion).

- F6 Conocimiento de funciones
(procedimientos y procesos).

- F7 Capacidad financiera (recursos
existentes disponibles, rentabilidad, retorno
de la inversién, capacidad financiera para

satisfacer la demanda).

- D5 Ausencia de materias primas.
- D6 Nivel tecnoldgico en las

instalaciones de la organizacion.

OPORTUNIDADES

- O1 Tener todos los documentos en regla
para que la empresa funcione de manera
legal.

- O2 Calidad del servicio al cliente.

- O3 Generacion del empleo.

- O4 Localizacion geografica.

- O5 Alianzas estratégicas.

AMENAZAS

-Al Incremento de la competencia, con
precios mas bajos.

- A2 Entorno econdémico (inestabilidad
del pais e impuestos).

- A3 Aumento de costos de las materias
primas

- A4 Incumplimiento de los proveedores,
al momento de entregar la materia
prima.

- A5 No tener en cuenta el manejo
requerido y adecuado de los residuos
que generan.

- A6 Entorno politico con respecto a las
leyes laborales y la seguridad social y
parafiscal).

- A7 Problemas de orden publico.

Fuente: Elaboracién propia
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En la tabla 12 se realizé un estudio de mercado global en el &rea de influencia del

restaurante, permitiendo identificar las debilidades, oportunidades, fortalezas y

amenazas, a partir del analisis interno y externo de este, para asi poder desarrollar

estrategias que permitan superar las debilidades y alcanzar los objetivos finales

como es mejorar el servicio al cliente y superar las amenazas y debilidades

encontradas anteriormente.

Las estrategias que se recomiendan para evitar y mitigar todos los factores

expuestos anteriormente en la matriz DOFA se desarrollaron en la siguiente tabla

“Estrategias planteadas — DOFA”.

Tabla 13 matriz estrategias planteadas DOFA

Fortaleza (F)

Debilidad (D)

Oportunidad (O)

Estrategia (FO)

1. (F3-0O2) Hacer uso de los recursos y
los espacios que cuentan permitiendo
mejorar la rotacion de los insumos,
permitiendo satisfacer las necesidades
y expectativas de los clientes tanto
internos como externos.

2. (F5-02) Aprovechar la comodidad que
ofrecen para sus clientes, para mejorar
la calidad del servicio.

3. (F7-0O5) Realizar una alianza
estratégica con proveedores y
restaurantes chinos que permita
mejorar el beneficio mutuo.

Estrategia (DO)

1. (D3-02) Capacitar el personal en el
mejoramiento de los procesos internos
de la compafiia, que permita controlar
el manejo de inventarios y a su vez
disminuir la resistencia al cambio, a
partir de los resultados obtenidos.

2. (D4-04) Implementar una estrategia
de marketing utilizando las
plataformas digitales (redes sociales),
para incrementar la interaccion del
restaurante con el cliente.

3. (D6-03) Implementar un software y
hardware para mejorar los
procedimientos administrativos del
restaurante.

Amenazas (A)

Estrategia (FA)

1. (F6-Al) Realizar un benchmarking a
los competidores, que permitan
identificar las fortalezas que puedan
ser implementadas en el restaurante.

Estrategia (DA)

1. (D2-A5) Tener el personal adecuado,
con experiencia en este sector, que
permita controlar y manejar los
recursos, los residuos, para asi
potencializar la calidad del servicio,
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2. (F7-A4) Realizar estudios a los

proveedores para identificar el
incumplimiento de las entregas de
pedidos.

. (F6-A5) Realizar una matriz de
aspectos e impactos ambientales para
identificar el tipo de residuos y asi
realizar su disposicion final
adecuadamente.

. (F7-A2) Afrontar las inestabilidades
econdmicas del pais como lo son los
impuestos mediante la capacidad

crear conciencia ambiental y mejorar
la imagen del restaurante.

(D3-A3) Fortalecer relaciones con los
proveedores actuales para
garantizar calidad y continuidad de
materias primas en la cadena de
suministro.

(D4-Al) Mejorar la imagen
corporativa del restaurante que
permita agregarle valor a los
productos y a su vez mejorar la
competitividad en el mercado.

financiera que el restaurante ofrece
con su rentabilidad.

Fuente: Elaboracién propia

Analizando la matriz DOFA, se observa que las estrategias pueden clasificarse en
dos grandes grupos: de caracter técnico y gerencial.

Este informe se entreg6 al comité de gerencia, el cual analizé su viabilidad para una
posterior implementacion, el cual, viendo la aplicabilidad y la pertinencia de la
propuesta, ha considerado hacerse cargo de la implementacién de las estrategias
de enfoque gerencial como las relacionadas con marketing, benchmarking,
mejoramiento de imagen corporativa entre otros. Adicionalmente, la gerencia ha
solicitado a los autores dar continuidad al proyecto en las estrategias de caracter
técnico.

Con base en la solicitud de la empresa y con los resultados de las matrices, se
analizé cuales son los aspectos de mayor impacto para la organizacion y que su
propuesta y posterior implementacion sean transversales para lograr mejoramiento
en el mayor numero de procesos. Luego de una discusion con la gerencia sobre los
problemas operativos que mas aquejan a la organizacion en el dia a dia, se ha
decidido plantear oportunidades orientadas al mejoramiento de los procesos de

compras e inventarios.
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Teniendo en cuenta las actividades anteriormente realizadas y analizadas se
escogen 4 estrategias de la tabla 9 “Matriz Estrategias planteadas DOFA” que
permiten abarcar y dar cumplimiento al mejoramiento de los procesos de compra y

de inventarios; estas estrategias son:

¢ (F3-02) Hacer uso de los recursos y los espacios que cuentan permitiendo mejorar
la rotacion de los insumos, permitiendo satisfacer las necesidades y expectativas
de los clientes tanto internos como externos.

¢ (D3-02) Capacitar el personal en el mejoramiento de los procesos internos de la
compairiia, que permita controlar el manejo de inventarios y a su vez disminuir la
resistencia al cambio, a partir de los resultados obtenidos.

¢ (F7-A4) Realizar estudios a los proveedores para identificar el incumplimiento de
las entregas de pedidos.

¢ (D3-A3) Fortalecer relaciones con los proveedores actuales para garantizar calidad
y continuidad de materias primas en la cadena de suministro.

Las estrategias que se escogieron son las que corresponden a la parte técnica del
estudio, mientras que las demas hacen referencia a la parte administrativa de la

gerencia.
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8. FORMULACION DE ALTERNATIVAS DE SOLUCION

Dando continuidad a los resultados del numeral anterior en cuanto a las estrategias
formuladas y siguiendo las directrices de la organizacidbn en cuanto presentar
propuestas a problemas transversales del restaurante como tal, se ha decidido
abordar la problematica orientada al sistema de compras e inventarios. Con el fin
de darle un enfoque de mayor impacto en la propuesta a formular y contando con el
apoyo de la alta direccién para la informacidén requerida y para una posterior
implementacion, se busca una herramienta que permita analizar la situacién actual
desde la gerencia para poder plantear acciones de mejora a todos los niveles de la
organizacion.

Matriz Kraljic

Con base en lo anteriormente expuesto, se considera la aplicacion de la Matriz de
Kraljic, la cual es una herramienta utilizada en la gestion de compras que permite
clasificar los materiales y/o servicios a comprar en funcion del riesgo que entrafian
para la empresa y su incidencia en los resultados. Tiene su origen en el articulo
“Purchasing must become Supply Management” escrito por Kraljic en 1983 y
publicado en Harvard Business Review. Por tanto, la clasificacion de los materiales
permitira definir una estrategia de compra en funcién de la posicién que ocupe cada

material en la matriz.
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Tabla 14 ejemplo de analisis matriz Kraljic

Palancas

Estrategicos

Commodity de proveedores y/o productos sustitutivos

Productos semi-complejo

Compra rutinaria de coste elevado

Compra rutinaria de coste elevado

Critico para el negocio y su rentabilidad

Pocos proveedores cualificados y certificos

Muy pocos productos alternativos

No Criticos / Rutinarios

Cuello Botella

Muchos productos sustitutos

Gran cantidad de proveedores

productos o servicio con bajo impacto en el negocio

Impacto en beneficlos - Altos gatos ($)

Elevado numero de transacciones y gatos bajos

Especificaciones completas

Pocas alternativas de productos

Numero de proveedores muy limitado

Impacto directo en el negocio

Muchos Proveedores Riesgo en la Cadena de Suministro Pocos Proveedores

Fuente: Purchasing Must Become Supply Management

En la tabla 14 se observa que es sobre todo una traslacion de los conceptos
financieros a un ambito aparentemente tan poco relacionado como el de la cadena
de suministros industriales. Este es el gran aporte de este modelo para el presente
proyecto: el criterio de “impacto en los resultados” es claramente un criterio de

rentabilidad financiera, mientras que el “riesgo de suministro” es el riesgo de la

inversion.

Con base en lo anteriormente expuesto, se hace uso de la matriz Kraljic como

herramienta para realizar la respectiva clasificacion:

Para responder las preguntas se generaron una serie de entrevistas al personal

involucrado en el proceso correspondiente, que permitio clasificar y a su vez generar

una valoracion a cada insumo y organizarlo en el plano cartesiano.
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Tabla 15 andlisis de variables y factores de la matriz de Kraljic

Analisis de variables y factores de la matriz de kraljic
Matriz de Kraljic Arroz | Pollo |Jamon | Camardn | Zanahoria | Avichuelas | Salsasoya | Raiceschinas |Aceite | Cebollalarga |Clasificacion  [Valoracion
f $Como es el precio en el mercado? Bajo Alto | Bajo | Muyalto Bajo Bajo Muy alto Bajo Medio Bajo BMan 2’2
i edio
|
m n |¢En qué medida sus componentes Alto 75
5 a [afectan en el costo total de sus Alto Alto |Medio | Alto Medio Medio Muy alto Bajo Bajo Bajo Muy alto 10
a n |productos?
¢
¢ ; ¢Qué tanto afecta la calidad de los ’ X ) . ) )
t ) X Muy alto [Muy alto|Medio | Muy alto Bajo Bajo Bajo Alto Bajo Bajo
o |insumos en el producto final?
0
I |¢Cudnto necesita del insumo para . . . _ _ " ) "
° i ) Muyalto| Bajo | Bajo Bajo Medio Medio Muy alto Medio Medio Medio
realizar el producto final?
Bajo 2,5 2,5 5 2,5 5 5 2,5 5 5 7,5
Medio 0 0 10 0 10 10} 0 5 10 5
TOTAL Alto 7,5 15 0 7,5 0 0 0 7,5 0 0
Muy Alto 20 10 0 20 0 0 30 0 0 0 Promedio
Sumatoria 30, 27,5 15, 30, 15 15 32,5 17,5 15 12,5 210 21
Matriz de Kraljic Arroz | Pollo |Jamon | Camardn | Zanahoria | Avichuelas | Salsasoya | Raiceschinas |Aceite | Cebollalarga
R S |:Dificultad del transporte de los ) ) ) . ) ) ) ) )
u - Bajo | Medio | Bajo | Muyalto Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo
i suministros?
m
< i [¢Cudles el nivel de riesgo de
s n |descomposicion del producto Bajo  [Muyalto[Medio | Muyalto Alto Alto Bajo Medio Bajo Alto
g i [almacenado?
o [ —
- [l e PR e e Bajo Bajo | Bajo Alto Bajo Bajo Alto Muy alto Bajo Bajo
d t |proveedor?
r [¢Nivel de dificultad de ) i ) ) X ) ) . . .
e . Bajo | Medio | Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo
0 [almacenamiento?
Bajo 10 25 75 2,5 7,5 75 7,5 5 10 75
Medio 0 10 5 0 0 0 0 5 0 0
TOTAL - {Alto 0 of 0 75 75 75 75 o 0 75
Muy Alto 0 10 0 20 0 0 0 10 0 0 Promedio
Sumatoria 10 225 12,5 30, 15 15 15 20 10} 15 165 16,5

Fuente: Elaboracién propia

La tabla 15, es el estudio que se ejecutd en el restaurante con los insumos
necesarios para realizar el producto final base mas representativo para la
organizacion (arroz chino) y generar el analisis requerido para desarrollar la matriz
Kraljic.

La figura 11, es la representacion grafica del analisis de la tabla 15, quien permite
identificar segun la teoria Kraljic la clasificacién de los insumos del producto final
base (arroz chino). La matriz corresponde a un plano cartesiano, que consta de

cuatro cuadrantes:
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Figura 6 matriz Kraljic

MATRIZ KRAUIC

Alto P. Apalancados P. Estratégicos Arroz
Pollo
Jamon
Camarén
-Zanahoria
(@) Habichuela
Salsa de Soya
@ _Ral’ces Chinas
Aceite
Cebolla larga

Impacto financiero
N
[~
1
1
1
I
1
1
1
I
1
1
1
1
I
1
1
1
I
1
1
1
1
1
1
1
1
I

Sy

Bajo P. Rutinario P. Criticos

Bajo 16,5 Alto

Riego de suministro
Fuente: Elaboracién propia

El cuadrante izquierdo superior son los productos apalancados, correspondiente a
la salsa de soya y al arroz. Son los productos que tienen la mayor participacion y
tienen un alto impacto en el producto final, pero que tienen en el mercado una gran
variedad de proveedores y pueden ser productos sustituidos. La estrategia a seguir
es identificar proveedores que oferten insumos de menor costo y que cumplan con

los estandares de calidad requeridos.

El cuadrante derecho superior son los productos estratégicos. Los insumos
correspondientes a dicho cuadrante son el camarén y el pollo, estas materias primas
son consideradas muy peligrosas, pues su impacto en el producto final y el riesgo
de suministro es muy alto. Es por ello que para estos productos la estrategia de
manejo es garantizar que estos siempre estén presentes en la cadena de
suministros, a partir de acuerdos estratégicos con los proveedores, debido a que el
manejo de estos productos requiere de altos controles de calidad.

El cuadrante inferior izquierdo corresponde a los productos rutinarios, como se

observa en el grafico 1, es el cuadrante de mayor cantidad de insumos en
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comparaciéon con los demas cuadrantes. En este pertenecen las zanahorias, las
habichuelas, la cebolla, jamén y el aceite. Este comportamiento se debe a que son
los productos de menor importancia, pues tanto su impacto en el producto final como
el riesgo de suministro son muy bajo. La estrategia de control para este cuadrante
es estandarizar la compra y los productos que se mantendran en stock.

El cuadrante inferior derecho pertenece a los productos criticos (cuello de botella),
siendo en este las raices chinas. Como en su teoria lo dice la ausencia de este
insumo con respecto al impacto financiero es minimo en el producto final, pero como
es un producto importado el riesgo de suministro es muy alto, la estrategia para
garantizar la presencia de este insumo, es elaborar un plan de contingencia como
cultivar las raices.

A continuacion, en la tabla 16 se puede observar el consolidado del andlisis obtenido

de la informacion de la matriz y el gréfico de Kraljic.

Tabla 16 consolidado de la matriz Kraljic

eSS € Productos Objetivos

productos Acciones Estrategia / Mercados

Identificar proveedores

A / Minimizar que oferten el arroz y la|Oferta que se ajuste
rroz
costos a|salsa de soya de menor | mas a las
Apalancados |Salsa de _ _
s corto/medio costo y que cumplan con | necesidades.
oya ] _
plazo los estandares de | Mercados comerciales

calidad requeridos.

Garantizar que estos
siempre estén presentes

Garantizar el|jen la cadena de|
o o _ Alianza 'y  buena
. Pollo /| suministro a|suministros, a partir de o
Estratégicos i _ o comunicacion
Camaron | precios acuerdos  estratégicos o
. Mercados estratégicos
competitivos con los proveedores.

Realizando una politica

de inventarios
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Escoger
minuciosamente

proveedores locales vy

regionales.
Aceite /
Jamon
/Zanahori _ _
Estandarizar la|Estandarizar la compray|
o a / y Sistemas de compras
Rutinarios _ gestion de|los productos que se .
Habichuel ) Mercados faciles
compra mantendran en stock.
as /
Cebolla
larga

Asegurar el control vy

desarrollo de
» Garantizar el | prevenciones requeridas | Garantizar el
Criticos - . o _ o
Raices suministro, para su presencia en el|suministro de las
Cuello de _ _ )
Chinas incluso con el|restaurante. raices chinas.
botella

coste adicional |Elaborar un plan de|Mercados técnicos
contingencia como

cultivar las raices.

Fuente: Elaboracion Propia

En la tabla 16 “Consolidado de la matriz Kraljic” se puede apreciar el consolidado
de la clasificacion y su correspondiente andlisis de la evaluacién de los 4 tipos de
productos que se plantea en la matriz (Apalancada, estratégica, rutinaria y critica)
que se tienen en el restaurante.

A partir de los objetivos que plantea la matriz a cada tipo de producto se busco un
plan de accion que permita mitigar y minimizar los hallazgos de los suministros
anteriormente evaluados. Para los apalancados, cuello de botella y rutinarios, se
proponen unas acciones concretas que se detallaran mas adelante.

Lo que se propone a continuacion es formular una politica de inventarios para los

items estratégicos, esto es, al pollo y a los camarones, debido a su impacto en la
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gestién del restaurante en cuanto a incremento de nivel de servicio y, por ende,
incremento de su rentabilidad.

Sistema de Control de Inventarios

Con base en los resultados de la matriz de Kraljic, en el presente numeral se
propone una politica de inventarios para los items estratégicos, esto es, al pollo y al
camarén. Es de anotar que por solicitud de la gerencia y en aras de la
confidencialidad, se han ajustado los datos con un factor de conversion, los cuales
conservan la proporcionalidad de los datos reales sin mostrar al publico la dimensién
de los costos y/o las utilidades; toda vez que este documento seré de acceso publico
una vez sustentado.

Para determinar la politica de inventarios, se requiere la definicion de unos
pardmetros o datos de entrada, como lo son los costos de ordenar y de mantener.
En vista de la importancia del proyecto para el restaurante, y cumpliendo con los
compromisos adquiridos al principio de la realizacién de este proyecto que fuese lo
mas técnico posible para dar soporte a la toma de decisiones por parte de la
gerencia, se procede a calcular dichos costos, ya que la empresa por su enfoque
empirico en temas de administracion del inventario, no esta en condiciones de hacer
una aproximacion real de los verdaderos costos, los cuales son vitales para una
acertada politica que redunde en beneficios para el desempefio del restaurante,
tanto en costos como en nivel de servicio.

Costo de almacenamiento y de pedido

Inicialmente se determinan los costos necesarios para proceder a plantear la politica
de inventarios. Los costos pendientes por determinar son los de mantener o
almacenar el inventario y los costos de ordenar, los cuales se calculan a

continuacion:

Costo de Almacenamiento:
El desarrollo de la metodologia para determinar el calculo del costo de almacenar
esta basado en los cuatro costos que lo componen, los cuales son:

Costos de infraestructura Ci

102



Costo de Gestion Cg

Costos de operacion C

Costos de mantenimiento del inventario Cr

Los costos mencionados se describen con detalle en el marco teérico y se

desarrollan a continuacion:

Tabla 17 determinacién de los costos de infraestructura Ci

Anch | Larg | | Numer
Ancho 0 0 0 Pasillos Area
Estanteri | Pasill | Mod | | Lineale | Numero Horizon Total, Total, | Almacen
a 0s ulo S Médulos tales Largo | Ancho | amiento
2,1 1.8 | 24 16 15 9 49,8 42,8 2.131
Area Oficinas y Mantenimiento Area Total AlImacén
160 2.291
i % Valor
Area del | |
Area total Prom Total
Restaura ) ) ) | % Aprov
. Alma Arriend | % Arriendo espacio | espacio
nte
cén 0 Almacén s Ocup | s Disp.
20,46
12.000.
%
11.200 000 2.455.114 2040 2400 | 85,0%

Fuente: Elaboracién propia

Donde,
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Area total del almacén

almacenamiento.

C, =%$2.455.114 *(
2400

2040

= Largo modulo del muelle + é&rea oficinas + éarea

j = $ 2.086.847.

Costo anual de infraestructura = $ 2.086.847 * 12 = $ 25.042.166

Tabla 18 determinacién de los costos de gestion

9

Fuente: Elaboracion Propia

i ) Gastos Varios
Cargo Cantidad | Salario Mes | Total, Pago e

Mensajeros permanentes 2 1.450.000 2.900.000 25.000
Mensajeros temporales 1 894.300 894.300
Mesero permanente 1 1.400.000 1.400.000
Mesero temporal 1 800.000 800.000
Cajero 1 1.425.700 1.425.700
Aseador 1 1.200.000 1.200.000
Total 7 7.170.000 8.620.000
Total, Gastos de Gestion (Cg) Mensual 8.645.000
Total gastos de Gestiéon (Cg) Anual 103.740.000

Es de anotar que estos costos de gestion incluyen los aportes parafiscales, salud,

pensioén, cesantias, vacaciones entre otros y son proporcionales al tiempo dedicado

por el personal a las actividades de almacenamiento.
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Tabla 19 determinacién de los costos de operacién

Mano de Obra Directa Depreciacion
Ca| Salario | Total, . Ca| Valor Valor |Depreciaci
Cargo Equipo ’
nt Mes Pago nt Und Total on
Cociner
2.150.00 | 4.300.0 35.000.0 |140.000.0
0S
2 (0 00 Nevera | 4 (00 00 2.333.333
Aux.
. 1.400.00 | 1.400.0 |Congel 12.000.0 {60.000.00
Cocina
1|0 00 ador 5 (00 0 1.000.000
3.550.00| 5.700.0 2.500.00 {10.000.00
Total 3 0 00 Estufa | 4 0 0 166.667
49.500.0 | 210.000.0
Total | 13 00 00 3.500.000

Fuente: Elaboracién propia

A estos valores se suma el costo financiero de los equipos calculado en $ 875.000.
Entonces, el costo de operacion mensual es en total de $10.075.000, y, por ende,

el costo de operacién anual es de $120.900.000.

Tabla 20 determinaciéon de los costos de mantenimiento del stock Cm

$
Inv. Promedio Mes 150.000.000
Tasa Interés 2.5% Mes
Rotacion 4.5 Veces

Fuente: Elaboracién propia
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El costo de mantenimiento mensual
0,025 _

del

stock para este caso es:

C., =150'000.000*4—5— $833.333, y multiplicando este valor por los doce meses

del afio se obtiene el costo anual del stock, el cual es de $ 10°000.000.

. . C
Tabla 21 Resumen costos requeridos para calcular el costo de almacenamiento ~ 2

Costo Mensual ($) Anual ($)
Costo Infraestructura (Ci) 2.086.847 25.042.166
Costo de Gestion (Cg) 8.645.000 103.740.000
Costo de Operacion (Co) 10.075.000 120.900.000
Costo de Mantenimiento (Cm) 833.333 10.000.000
Costo Almacenamiento ($/Und) 21.640.180 259.682.166

Fuente: Elaboracién propia

Como se puede observar, el costo total de almacenamiento es de $259'682.166

sobre un costo total del inventario aproximado de 4.000°.000.000; lo cual arroja un

costo de mantener el inventario del 6,492%.

Costo de ordenar

Los costos de ordenar generalmente son independientes del tamafio de la orden, lo

cual significa que es un costo fijo desde el punto de vista de la administracion de la

compra y depende del nimero de pedidos realizados en el afio qué tan alto o bajo

es este costo.

En vista que el costo de ordenar requiere informacion del area administrativa de

compras asociada con salarios, facturas telefonicas, costos asociados a pedidos
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urgentes (avion, taxi, entre otros); ello dificultd la aplicacién de una metodologia
para la determinacion de dicho costo, amén de las restricciones por confidencialidad
de la informacion; por tal motivo, la sugerencia es de trabajar con un costo de $
1.000/pedido.

Politica De Inventarios

Para el caso objeto de estudio, se procedera la politica de inventarios para cada
uno de los items considerados estratégicos segun la matriz de Kraljic.
Primeramente, se determina la politica de inventarios para el pollo y posteriormente

para el camaron:

Tabla 22 datos de partida para la politica de inventarios: Pollo

Unidad
Datos de partida Simbolo | Valor de

medida
Demanda semanal pronosticada d 123,68 unid/sem
Desviacion de los errores del
prondstico S, 72,86 unidades
Tiempo de reposicion L 0,2 semanas
Valor unitario del item v $ 66.263,55|Unidad
Costo de ordenar A $ 1.000,00 | $/pedido
Costo de llevar el inventario r 6,492% %/afo
Nivel de servicio deseado P, 99,0% %
Fraccion estimada del costo de faltante | B, 0,09

Fuente: Elaboracién propia

Primero se halla el @ :

2AD _

2*1.000*123,68* 48

Q=EOQ=\/
vr

Q ~ 53unidades

|

66.263,55*0.06492
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Posteriormente se halla la desviacion durante el tiempo de reposicion:
&, = 6,4 L =72,86*./0,2 ~ 33unidades

Ahora se procede a determinar el factor de seguridad k
Q

oL
Paraunvalorde G (k),enlatablak =1,75

G, (k) =——(1-P,) :2—2(1—0.99) =0.0161

La demanda esperada en el tiempo de reposicion es como sigue:
X, =dL=(123,68)(0,2) = 24,73 unidades

El punto de reorden s es:

s=X, +ko| =24,73+(1,75)(33)=82 unidades

El costo total relevante de la politica de inventarios determinada es:

*
TRC, = [1000(12:3'68) 4] +[%3+1,75*33]66.263,55*0,06492
*
+ M(o,99*66.263,55)*(33*0,0161)

TRC, =$825.345,19

Basados en lo anteriormente calculado, la politica de inventario es:

eOrdenar =53 unidades

oEl pedido se debe realizar cuando el inventario efectivo tenga un valor de 82

unidades

e Mediante esta politica se lograra satisfacer con el inventario a mano los pedidos

de los clientes en un 99% de las veces a un costo total relevante de $ 825.345,19

por afo.

Acto seguido es aplicar la misma metodologia para la politica de inventarios para el

camaron;
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Tabla 23 datos de partida para la politica de inventarios: Camarén

Unidad
Datos de partida Simbolo | Valor de

medida
Demanda semanal pronosticada d 381,85 unid/sem
Desviacion de los errores del
prondstico G, 248,03 unidades
Tiempo de reposicion L 0,1 semanas
Valor unitario del item v $  59.835,80 |unidad
Costo de ordenar A $ 1.000,00 | $/pedido
Costo de llevar el inventario r 6,492% %/afo
Nivel de servicio deseado P, 99,0% %
Fraccion estimada del costo de faltante | B, 0,09

Fuente: Elaboracién propia

Primero se halla el Q :

vr
Q ~ 97 unidades

* * *
Q:EOQ:\/ZAD _ [2*1.000*381,85* 48
59.835,80 * 0.06492

Posteriormente se halla la desviacion durante el tiempo de reposicion:
&, = 6,41 =248,03%,/0,1 ~ 78 unidades

Ahora se procede a determinar el factor de seguridad k

G, (k) = 6%(1— P,) = S;—;(1— 0.99) = 0.0124

Paraunvalorde G, (k),enlatablak = 1,86

La demanda esperada en el tiempo de reposicion es como sigue:

X, =dL = (381,85)(0) = 38,Lunidades

El punto de reorden s es:

s=X, +ko, =38,18+(1,86)(78)=184 unidades
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El costo total relevante de la politica de inventarios determinada es:

*
TRC, = [1000(38917’85 ), (% +1,86* 78)59.835,80*0,06492

38185748 (0,99*59.835,80)* (78*0,0124)

TRC, =$1'931.107

Basados en lo anteriormente calculado, la politica de inventario es:
eOrdenar =97 unidades

oE| pedido se debe realizar cuando el inventario efectivo tenga un valor de 184
unidades

e Mediante esta politica se lograré satisfacer con el inventario a mano los pedidos
de los clientes en un 99% de las veces a un costo total relevante de $ 1°931.107

por afno.

Propuesta para el sistema de gestion, administracion y control de inventarios en el
area operativa:

Una vez planteada la politica de inventarios para cada uno de los items estratégicos,
se hace necesario operacionalizar los resultados obtenidos, es decir, hacerlos
amigables con el personal encargado de ejecutar los controles en el dia a dia de la
operacion.

En el numeral anterior se definié que la cantidad econémica de pedido para pollo y
camaron es de 53 y 97 unidades respectivamente. El paso a seguir es encontrar
una herramienta que permita establecer un control para verificar el cumplimiento de
la politica y hacer el respectivo seguimiento.

Por tal motivo, es necesario implementar algunos formatos indispensables para el
control de los inventarios, permitiendo realizar indicadores para administrar los
inventarios de manera eficaz y eficiente, y asi poder sustituir de manera agil los
requerimientos y necesidades de los clientes, puesto que al realizar esta propuesta

permitira mejorar la calidad del producto y servicio que se le ofrece al cliente,
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eliminar los desperdicios y desabastecimientos, que permita disminuir los
sobrecostos de inventarios y tener mas ganancias.

Uno de los aspectos claves a tener en cuenta en la administracion del inventario y
que desea implementarse en el restaurante es la exactitud, debido a que el
inventario fisico debe coincidir con los inventarios registrados, ya sea en un formato
en Excel o un software de inventarios. Es decir, esta informacion debe contener las
entras, salidas y movimientos de los insumos o0 materias primas, garantizando que
esta informacion sea fiable y precisa.

Por ello se propone:

eRealizar un inventario ciclico semanal donde se especifiguen el stock de los

insumos y su caducidad.

eImplementar una base de datos en el cual se lleve un registro de las entradas,

salidas e insumos vencidos.

e Estandarizar un plan estratégico estrategias que permitan controlar semanalmente

el inventario

Es de anotar que se plantea la propuesta inicialmente para los dos items
clasificados como estratégicos y a los cuales se les ha definido una politica de
inventarios, como lo es el pollo y el camaroén para verificar la idoneidad del control
propuesto y asi posteriormente implementarlo para la totalidad de productos de
manera transversal.

Realizar un inventario ciclico semanal donde se especifiquen el stock de los
insumos y su caducidad.

La propuesta se basa en operacionalizar la politica de inventarios definida en el
numeral anterior, es decir, implementar un sistema de revision continua para los
items definidos como estratégicos (pollo y camardn) que permitan identificar el

punto de reorden para asi poder hacer el pedido de la cantidad econémica de pedido
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definida y asi lograr tener un nivel de servicio propuesto del 99 % al costo estipulado
en la politica definida.

El sistema de revision continua se propone con el fin de establecer un conteo, un
orden y un control de los inventarios existentes en intervalo semanal, este inventario
se debe realizar antes de reabastecer el almacenamiento, aplicando el formato de
inventario Ciclico.

En el restaurante Nueva Fortuna China se debe realizar un nuevo registro del
inventario actual, para contar con una informacién precisa y confiable, la persona
encargada del almacenamiento debera contar uno a uno los productos e informar si
hay alguna novedad con los equipos requeridos para el almacenamiento.

El formato que se recomienda manejar con el inventario ciclico es:

Figura 7 formato de sistema de revision continua del inventario

Formato de Invenatno Calico Restawante Nueva Fortuna Chna
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Fuente: Elaboracién Propia
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La propuesta de la implementacion de este formato en el restaurante permitira tener
un control de los insumos y garantizar la identificacion del punto de reorden y a su
vez las respectivas inspecciones de rotacion que son requeridas para disminuir los
desperdicios y el desabastecimiento. Es por ello que la persona que se propone
segun el organigrama y el estudio de procesos en el primer capitulo donde se realiza
la caracterizacion, es el auxiliar de cocina por ser una persona que se encuentra
totalmente involucrada y evalla segun las necesidades en el proceso; esta persona
realizaria esta inspeccién diariamente antes de realizar las compras de los insumos.
Para esto el formato propuesto incluye una caracterizacion de cada uno de los
insumos donde relaciona el producto, la cantidad requerida, la unidad de medida y
el estado del material. Esto con el fin de rotar y organizar de tal forma que se
garantice el proceso FIFO y que se manejen en lo posible todos los productos.
Implementar una base de datos en el cual se lleve un registro de las entradas,
salidas e insumos vencidos.

Luego de realizar el inventario ciclico se creara la base de datos, la cual debera
contener los movimientos de inventarios, creando las referencias por productos
ofrecidos, que permitan facilitar el reconocimiento de estos en la base de datos.
Para ello el restaurante debera contar con un sistema de informaciéon que permita
realizar el estudio y pronéstico de la demanda para abastecerse de los insumos,
teniendo asi un control adecuado de todos los inventarios.

Debido al tamario de la operacién y al limitado nUmero de insumos estratégicos para
el desarrollo de la actividad del restaurante, inicialmente se recomienda que se
labore con una plantilla en Excel para asi introducir cambios de bajo costo y de una
moderada adaptacion tecnolédgica al personal tanto directivo como operativo; y en
la medida que la operacion lo amerite, se puede recomendar la adquisicién de un
software mas robusto.

Estandarizar un plan estratégico que permitan controlar semanalmente el inventario
Para realizar la estandarizacion del plan estratégico que permita controlar

continuamente el inventario, se propone realizar un levantamiento de proceso que
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especifique el paso a paso de esta implementacién, para luego realizar una
divulgacion del tema al personal involucrado.

Una vez consolidada toda la documentacion en la base de datos, se procedera a
establecer una estrategia que permita el control y verificacion semanal del inventario
fisico a partir de una implementacién de documentos, de todo el proceso.

Orden de compra (OC): este documento se maneja para realizar la solicitud al
proveedor de los insumos 0 materia prima requeria, especificando las

caracteristicas del producto y las cantidades entre otros.
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Figura 8 orden de compra

Orden de Compra Restaurante Nueva Fortuna China
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El formato anteriormente expuesto se desarroll6 con el fin de tener un control de
pedido con aquellos proveedores estratégicos, para garantizar el recibo de los
productos que se estan solicitando y asi poder incrementar el poder de negociacion

en el abastecimiento. Su implementacion permitird tener informacion contable y
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evaluar los costos de cada adquisicion de los productos. Cada espacio se cred
pensando en las necesidades de la organizacion, como se puede apreciar en la
figura, se propone el diligenciamiento de la fecha de pedido con el fin de controlar
el tiempo que tarda en llegar y asi tener un mayor control sobre el cumplimiento por
parte del proveedor, el espacio donde se diligencia el nombre del proveedor es con
el fin de tener informacion para una posterior trazabilidad, también se diligencia el
producto que se solicitara, con las cantidades necesarias y el precio unitario y el
total.

La idea de su implementacién en el proceso es que se realice en linea cuando el
auxiliar de cocina termine de hacer seguimiento al control del inventario de los
insumos, facilitandoles la evaluacién y solicitud de los productos que son requeridos
para cubrir la demanda, este formato se propone que lo diligencie el administrador.
Factura: Documento emitido por el proveedor garantizando la entrega de los
productos solicitados por el restaurante, especificando las cantidades el precio,
referencias y unidades de medida.

Formato Kardex control de venta: base de datos donde se registran todas las ventas
realizadas en el restaurante, con el fin de realizar y tener un control histérico del
comportamiento de estas en el restaurante y con base en esta informacién permitir

en un futuro tener un control en las compras de insumos.
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Figura 9 formato kardex control de venta
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Fuente: Elaboracién propia

Este formato se implementard en el momento de la venta para llevar un registro
detallado, ya que, como se puede apreciar, cada espacio ofrece la oportunidad de
llevar un control en la fecha que se realiza la venta, la referencia donde se diligencia

el serial o numeros asignados para la identificacion de cada plato, el nUmero de
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factura que se le entrega al cliente como garantia de pago, la cantidad que se
solicitd, el costo unitario y el costo total.

Este formato le permitird a la administracion llevar un control en las ventas y
paralelamente el control de sus inventarios, pues esta informacion facilitara la toma
de decisiones en el suministro, asi como facilitar estudios de demanda que se
requieran en un futuro.

Se propone que este formato esté a cargo de personal de confianza, ya que la
informacion de este formato permitira establecer un mejor control del personal a lo
largo de todos los procesos, maxime en el proceso de caja para su manejo diario
cada vez que se genere un pedido. Solo la administracién tendra acceso directo a

esta informacion cada vez que sea requerido.
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9. ANALISIS COSTO BENEFICIO

Para la propuesta de mejoramiento en el area de compras e inventarios en el
restaurante Nueva Fortuna China, con el fin de mejorar la planificacion de los

requisitos de insumos, se plantea una propuesta de inversion para la aplicacion:

e Capacitar al personal (Auxiliar de cocina) con el control y manejo de inventarios de

los insumos y la propuesta de los formatos para su trazabilidad.

e Implementar un equipo de computo en el area de recepcion, para llevar el control

de la venta aplicando el Kardex.

e Capacitar a la persona de caja (recepcién) para el manejo del Kardex y del equipo
de cémputo adquirido.

eEl restaurante deberd incluir el costo de capacitar al Auxiliar de cocina en el
Sistema de Gestidn de Inventario.

¢ El restaurante debera incluir el costo de capacitar al Cajero en los Sistemas de
Codmputo.

¢ El inventario incurrira es costo de instalaciones, tales como: Compra de un Equipo

de coOmputo, Muebles y enseres, Papeleria, Imprevistos.

Esta implementacion en las inversiones facilitara tener datos historicos del
comportamiento de la venta en un futuro, informacion que permitira realizar estudios
segun la necesidad para la toma de decisiones ya sea en las compras, en los
inventarios entre otros y disminuir las pérdidas de utilidad por decisiones tomadas
de la intuicion.

La aplicacion de estas propuestas en el restaurante implicaria unos gastos a corto

plazo, pero beneficios a largo plazo, como se pueden ver a continuacion:

119



Tabla 24 inversion de laimplementacion

Cantidad de Tiempo »
Descripcion Costo * Hora Inversion
personas (H)
Contratar a un experto en $ $
Sistema de Gestion de 1 8
_ ) 100.000 800.000
inventarios
Capacitar al personal de
caja con el manejo del 1 5 $ $
Kardex y los equipos de 100.000 600.000
computo
Capacitar al Auxiliar de ¢ ¢
cocina en el Sistema de 1 8
) ) 5.840 46.720
Gestion de Inventario.
Capacitar al Cajero en los L 5 $ $
Sistemas de Cémputo. 5.941 35.646,0
Descripcion Inversién
C d Equipo d t ¥
ompra de un Equipo de computo
P auip P 1.000.000
$
Muebles y enseres
1.000.000
. $
Papeleria
200.000
$
Costos totales de inversién 3.682.366
$
Imprevistos calculados en un 10% de la inversion 368.237
$
TOTAL 4.050.603
Fuente: Elaboracién propia
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Se realiza una representacion del costo que implica la inversion de cada una de las
propuestas. Implementacion que fue incluido en los cotos que mensualmente el
restaurante asume.

Pero para ver que su inversion a mediano plazo es notoria se debe inicialmente
presentar los costos y utilidades que el restaurante estd asumiendo actualmente,
por ultimo, los costos con las utilidades y beneficios que se tendran si se
implementa.

A continuacion, en la tabla 23 se exponen los costos que actualmente el restaurante

asume:

Tabla 25 costos antes de la inversion

Costos Fijos
Servicios Publicos $ 4.500.000
Personal $ 14.320.000

Utilidades antes de la Inversion

Costos

Costos fijos $ 18.820.000
Costos Variables $ 13.400.000
Desperdicios $ 4.824.000
Total $ 37.044.000
Ingreso $ 52.628.000
Utilidad $ 15.584.000

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 25 se aprecia los costos que tiene el restaurante antes de realizar la
inversion de mejora, dentro de estos costos se puede observar el rubro de los

desperdicios, en este se asumen los gastos incurridos en un 26% de
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desabastecimiento y en un 10% por desperdicios de materia prima, representados
en $4.824.000 pesos, obteniendo asi unos

Después de haber tenido la visual de los costos asumidos con la inversion, se
representa a continuacion los costos y las utilidades obtenidas, cuando se comienza

a aplicar las propuestas de mejora en el restaurante.

Tabla 26 costos con la aplicacién de la propuesta

Costos fijos
Servicios $
Publicos 4.500.000
$
Personal 14.320.000
Utilidades después de realizar la
inversion
Costos
$
Costos fijos 18.820.000
Costos $
Variables 13.400.000
$
Desperdicios 804.000
$
Total 33.024.000
$
Ingreso 52.628.000
$
Utilidad 19.604.000

Fuente: Elaboraciéon Propia
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En la tabla 24 se observa que dos meses después de la aplicacion su utilidad sera
de $19°604.000 obteniendo un beneficio de $4°020.000.

Este beneficio se debera a la implementacion de las politicas de inventario y a la
rotacion de los insumos, lo cual disminuira el 26% de desabastecimiento, es decir
ya no se tendran costos extras por faltantes de insumos, y el desperdicio pasara de
un 10% que por temas procedimentales de medidas de la venta y por manipulacion
humana se tendria aproximadamente de un 6%, que corresponden a los $804.000
pesos.

Esta variacion en las utilidades se debe a el cambio que se realizé aplicando todas
las propuestas entre ellas el plan de la implementacién de la politica de inventarios,
pues se podria evidenciar que el tema de desabastecimiento y de desperdicios
disminuiria en un 30%, quedando solo desperdicios que por temas procedimentales
de medidas de la venta y por manipulacién humana se tendria aproximadamente de

un 6%.
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10. CONCLUSIONES

El trabajo de grado se desarroll6 en el restaurante Nueva Fortuna China, donde se
realizaron diversos estudios y aplicaciones de herramientas como es la matriz
DOFA que permitio llegar a lo siguiente:

Se realiz6 una caracterizacidon de la situacion actual del restaurante, actividad que
permiti6 tener una visual del entorno, donde se evidenciaron algunas de las
falencias operativas y administrativas como es un sistema empirico de control y
manejo en el area de compras e inventarios, este andlisis facilitd generar
modificaciones y crear temas administrativos que no se habian tenido presente al
momento de abrir el restaurante como es la mision, vision, entre otros.

A raiz de las falencias en la calidad y confiabilidad de la informacién para poder
evaluar y analizar todos los campos, se realizaron encuestas y entrevistas que
permiti6 obtener mas informacion para el desarrollo del segundo objetivo. La
aplicacion de las encuestas y las entrevistas en el restaurante, permitieron obtener
una serie de variables que inciden en el desempefio del restaurante, analisis que se
desarrollo para evaluar las capacidades internas de este y la interaccion con el area
administrativa; lo cual facilito tener una visual del entorno externo, informaciéon que
se consolidé aplicando las herramientas como la matriz PClI y POAM, para
finalmente unirlo en la Matriz DOFA, herramienta que permiti6 a partir de
oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades desarrollar estrategias
administrativas y operativas.

En el desarrollo del tercer objetivo se tuvieron en cuentas las estrategias operativas
encaminadas a la aplicacién de un sistema de gestiobn de compras e inventarios,
aplicando el desarrollo de la herramienta de la matriz Kraljic donde se tuvieron en
cuenta impactos financieros y los riesgos de suministros de todos los insumos que
son manejados para la produccion del plato base, permitiendo realizar una
clasificacion de las caracteristicas de cada uno de los insumos e identificar cuales

son los de mayor amenazada para el suministro, facilitando la realizacién de una
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propuesta de politica de inventarios a los productos estratégicos como lo son el pollo
y el camardn.

En el analisis costo beneficio, se observa que, al plantear una mejora en el sistema
de compras e inventarios, se presentan mejoras transversales a los demas procesos
que son inherentes a la razon de ser del negocio, tanto en costos como en nivel de
servicio. Y su implementacion, aparte de ser de muy bajo costo en relacion con los
beneficios a obtener, se espera lograr identificar mas beneficios ocultos y/o de
mediano y largo plazo que no siempre se cuantifican, pero si redundan en un mejor

desempeiio.
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11. RECOMENDACIONES

Una vez culminado el proyecto de grado, el cual consiste en el planeamiento de una
propuesta de mejora en el area de compras e inventarios en el restaurante nueva
fortuna china ubicado en Cali — Valle del cauca y teniendo en cuenta el analisis y
sus resultados, de cada objetivo se recomienda:

Tener un sistema de informacion que permita hacer proyecciones, que almacene,
recopile y administre, datos esenciales para gestion de inventarios y compras.
Estandarizando los procesos de un sistema de gestion de inventarios y compras,
que permitan obtener informacion requerida que facilite a futuro la toma de
decisiones, teniendo en cuenta las recomendaciones de implementacion de los
formatos anteriormente expuestos (formato de sistema de revisidn continua del
inventario, orden de compra y el kardex para el control de venta), las politicas de
inventarios.

Con base a los andlisis que se hicieron se debe mejorar el poder de negocio de la
empresa frente a los proveedores.

Normalizar los procesos de cada uno de los platos ofertados.

La relacion beneficio costo muestra que la empresa obtiene ganancias (recursos)
realizando un buen uso de estos, convirtiéndolos en capacidades, como la compra
de un sistema de informacion

Se recomienda, ademas:

Organizar el espacio de almacenaje de los productos, de tal forma en que se
garantice una rotacion de los insumos evitando dafios en el producto como
contaminacion cruzada y desabastecimiento.

Planificar un espacio de capacitacion al personal donde se divulguen y expliquen
los procesos que se implementaran.

Incentivar a todo el personal para que tengan presente en el proceso que interviene

cada uno el sistema de gestion de inventarios y compras.
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