
 

 

 
 

 
 

SAN IGNACIO DE LOYOLA – ESCUELA ISIL 

 

 

 

TÍTULO DE LA INVESTIGACIÓN 

“Implementación de Restaurant.pe: control de stock y trazabilidad en Masa sobre 

Mesa, 2025” 

 

 

 

TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL PARA OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL 

DE 

Licenciado en Administración y Dirección de Negocios 

 

 

 

PRESENTADO POR: 

Arreategui Zegarra, Eduardo Jesus - Administración y Dirección de Negocios 

 

 

 

ASESOR 

Sam Anlas, Carlos Antonio 

 

 

 

 

 

 

 

 

LIMA, PERÚ 

2026  

https://restaurant.pe/


Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

2 

ASESOR Y MIEMBROS DEL JURADO 

ASESOR: 

Sam Anlas, Carlos Antonio 

  

MIEMBROS DEL JURADO 

Espinoza Rua, Celes Alonso 

Quijano Araníbar, Ivan Ernesto 

Velasquez Tapullima, Pedro 

 



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

3 

INFORME TURNITIN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 

Mesa, 2025 

4 

 

Dedicatoria 

A mis padres, por su apoyo incondicional, su esfuerzo constante y por ser mi 

principal motivación para alcanzar esta meta. A mi familia, por comprender mis ausencias 

y alentarme siempre a seguir adelante. 

Al restaurante Masa sobre Mesa, en especial al jefe del Área Administrativa y a 

Gerencia General, por la confianza depositada y la oportunidad de liderar este proyecto. Al 

equipo de cocina, por su compromiso y colaboración durante todo el proceso. 

A mi asesor, Carlos Antonio Sam Anlas, por su guía y acompañamiento en la 

elaboración de este trabajo. 

A la Escuela ISIL y a mis docentes, por los conocimientos y herramientas brindados 

durante mi formación académica. 

A todos quienes contribuyeron de alguna manera en mi crecimiento profesional y 

personal, mi sincero agradecimiento. 

 

 

  



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

5 

Índice 

Resumen           9 

Abstract          10 

Capítulo 1: Introducción         11 

1.1 Presentación del trabajo        11 

1.2 Objetivo general         11 

1.3 Justificación         12 

1.4 Metodología de trabajo        12 

Capítulo 2: Contexto Institucional        14 

2.1 Antecedentes de la institución       14 

2.2 Estructura organizativa y área de desempeño     15 

Capítulo 3: Descripción de las Funciones Profesionales    17 

3.1 Cargo ocupado         17 

3.2 Funciones y responsabilidades       17 

3.3 Logros alcanzados       23 

Capítulo 4: Resultados y Evidencias de la Aplicación Profesional   29 

4.1 Implementación práctica        29 

4.2 Indicadores de éxito o impacto       35 

4.3 Resultados obtenidos        36 

4.4 Comparación con la situación anterior      43 

4.5 Análisis crítico de la experiencia       44 

Capítulo 5: Conclusiones y Recomendaciones      47 

5.1 Conclusiones         47 

5.2 Recomendaciones        49 

Capítulo 6: Referencias bibliográficas      53 

Capítulo 7: Anexos          55 

7.1 Registro de impacto y resultados      55 



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

6 

7.2 Constancias y certificados de trabajo que validan tu experiencia  

profesional                                                                                               59 

7.3 Diagramas, informes, tablas y otros documentos que respalden el  

trabajo de suficiencia profesional.                                       64 

7.4 Certificados de capacitación adicional      74 

 

 

  



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

7 

Índice de tablas 

Tabla 1. Relación de funciones profesionales con áreas de formación 

                 académica                                                                             24 

Tabla 2. Insumos conciliados por receta durante el periodo de evaluación             26 

Tabla 3. Errores de parametrización identificados durante el periodo de  

                evaluación                                                                                    27 

Tabla 4. Indicadores de éxito definidos para la evaluación de la 

                 implementación                                                                   38 

Tabla 5. Resultados de indicadores para el producto Crema Volteada   39 

Tabla 6. Resultados de indicadores para el producto Pizza Charapa   40 

Tabla 7. Resultados de indicadores para el producto Mil Hojas   41 

Tabla 8. Análisis de estabilidad de stock y desvíos por categoría de producto 43 

Tabla 9. Comparación de la gestión de inventarios antes y  

              después de la implementación del sistema Restaurant.pe                         45 

Tabla 10. Problemas identificados, impacto y acciones requeridas para 

                 la mejora continua                                                                         47 

  



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

8 

Índice de figuras 

Figura 1. Organigrama general de Masa sobre Mesa ............................................... 16 

Figura 2. Visualización de receta de cada producto con sus cantidades y unidades  

                de medida requeridas para la producción ..................................................  32 

Figura 3. Registro de insumos en el módulo de logística de la plataforma      

                Restaurant.pe ………………………………………………………………........ 33 

Figura 4. Selección de pizzas en el módulo de logística de la plataforma   

                Restaurant.pe,donde se visualizan todas las pizzas 

                 registradas …………………………………………........................................ 34 

Figura 5. Insumos y cantidades de la receta de la pizza Charapa en el módulo de  

    logística …………………………………………………………………………... 35 

Figura 6. Cuadres de stock manual registrados del 28 al 30 de octubre para la  

                corrección de errores de parametrización en el módulo de logística de 

                la plataforma Restaurant.pe ........................................................................ 36 

Figura 7. Inventario prototipo realizado del 28 al 30 de octubre correspondiente a los  

               productos Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil Hojas ............................... 37 

  



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

9 

RESUMEN 

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional describe la experiencia laboral desarrollada 

en el restaurante Masa sobre Mesa, durante octubre de 2025, en el área de Administración 

y Control de Inventarios. El objetivo es presentar la implementación del sistema 

Restaurant.pe en el módulo de inventarios para reducir la brecha entre el stock físico y el 

registrado, y garantizar la trazabilidad de insumos peruanos utilizados en la carta. 

Se ejecutaron acciones de diagnóstico de procesos, parametrización del sistema, registro 

de 247 insumos y 23 recetas estándar, y capacitación al personal. Se elaboró el Análisis 

28-30 para evaluar la precisión en tres recetas: Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil 

Hojas. 

Como resultado, se alcanzó una precisión promedio del 96.4%, reduciendo la brecha de 

inventario del 15% al 3.6% (mejora del 76%). Se logró el 100% de registro de producciones 

intermedias y se redujeron las compras de emergencia de 3-4 veces por semana a 0-1 vez 

por semana. 

La experiencia permitió aplicar conocimientos en gestión de operaciones, control de 

inventarios y análisis de datos, fortaleciendo competencias profesionales. 

Palabras clave: control de inventarios, sistema de gestión, trazabilidad de insumos, 

restaurante, optimización de procesos. 
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ABSTRACT 

This Professional Sufficiency Work describes the work experience developed at the Masa 

sobre Mesa restaurant, during October 2025, in the Administration and Inventory Control 

area. The objective is to present the implementation of the Restaurant.pe management 

system in the inventory module to reduce the gap between physical and registered stock, 

and guarantee traceability of Peruvian inputs used in the menu. 

Actions included process diagnosis, system parameterization, registration of 247 inputs and 

23 standard recipes, and staff training. The 28-30 Analysis Report was prepared to evaluate 

accuracy in three recipes: Crema Volteada, Pizza Charapa and Mil Hojas. 

As a result, an average accuracy of 96.4% was achieved, reducing the inventory gap from 

15% to 3.6% (76% improvement). One hundred percent registration of intermediate 

productions was achieved, and emergency purchases were reduced from 3-4 times per 

week to 0-1 time per week. 

The experience allowed applying knowledge in operations management, inventory control 

and data analysis, strengthening professional competencies. 

Keywords: inventory control, management system, input traceability, restaurant, process 

optimization. 
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1. Introducción 

 

1.1 Presentación del trabajo 

La presente introducción tiene como finalidad presentar el Trabajo de Suficiencia 

Profesional desarrollado en el restaurante Masa sobre Mesa, perteneciente al sector 

gastronómico, ubicado en el distrito de Miraflores y especializado en pizzería artesanal con 

insumos peruanos. El autor se desempeña en el cargo de responsable de la 

implementación del sistema de gestión Restaurant.pe en el área de inventarios y 

producción, desde el periodo comprendido entre el 1 de octubre de 2025 hasta el 28 de 

febrero de 2026. 

Las funciones desarrolladas comprenden el diagnóstico de los procesos de registro 

y almacenamiento, la parametrización del sistema Restaurant.pe, el registro de fichas 

técnicas de insumos y recetas estándar, la capacitación al personal operativo y el 

acompañamiento continuo para garantizar la correcta adopción de la herramienta en la 

operación diaria del restaurante. 

1.2 Objetivo general 

El objetivo general del presente Trabajo de Suficiencia Profesional es evidenciar la 

aplicación de los conocimientos y competencias adquiridos durante la formación 

académica en la carrera de Administración y Dirección de Negocios, mediante la 

implementación del sistema de gestión Restaurant.pe en el área de inventarios del 

restaurante Masa sobre Mesa. Dicha implementación permitió mejorar la precisión del 

inventario y la trazabilidad de insumos, demostrando el dominio de herramientas de control 

de gestión, administración de operaciones y mejora de procesos en una pequeña empresa 

del rubro gastronómico peruano. 
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1.3 Justificación 

El presente trabajo se justifica por la necesidad de demostrar que las actividades 

desarrolladas durante la experiencia profesional se encuentran directamente relacionadas 

con la especialidad cursada, contribuyendo a la mejora de procesos del área de inventarios 

y producción y evidenciando la pertinencia de la formación académica recibida. 

Institucionalmente, el trabajo es relevante porque el restaurante Masa sobre Mesa 

requiere un control diferenciado de insumos peruanos de especialidad —como queso 

cuñumbuquino, chorizo amazónico, rocoto y hierbas nativas— cuya naturaleza perecible y 

alto costo exigen una gestión precisa de inventarios. Profesionalmente, permite acreditar 

la aplicación de competencias en gestión de operaciones, control de costos y 

estandarización de procesos en un entorno laboral real. 

1.4 Metodología de trabajo 

 

La metodología empleada fue de enfoque descriptivo y aplicado, basada en la 

revisión de documentos institucionales, la ejecución de funciones propias del cargo, la 

recopilación de evidencias y el análisis de la experiencia profesional desarrollada en el 

área. 

El trabajo se estructuró en cuatro fases: 

● Primera fase: diagnóstico situacional. Consistió en la observación directa de 

los procesos y entrevistas con el personal para identificar brechas entre los registros 

existentes y el stock físico. 

● Segunda fase: parametrización y configuración. Comprendió el registro de 

insumos, recetas estándar y relaciones jerárquicas entre productos intermedios y finales. 

● Tercera fase: capacitación y transferencia. Incluyó sesiones formativas in 

situ con el personal de cocina y almacén sobre el manejo del sistema. 
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● Cuarta fase: acompañamiento y monitoreo. Durante el periodo evaluado, se 

brindó soporte continuo, corrección de errores y ajuste de parametrizaciones. Problema 

profesional 

Durante el desarrollo de la experiencia profesional se identificó un problema 

relacionado con la ausencia de un sistema formal y estandarizado para el control de 

inventarios y la trazabilidad de insumos, el cual limitaba el desempeño del área de cocina 

y administración, lo que motivó la necesidad de realizar acciones orientadas a su mejora. 

El problema se manifestaba en tres aspectos concretos: 

1. Desactualización del stock en tiempo real, que generaba compras de emergencia y 

desabastecimiento. 

2. Mermas no identificadas ni cuantificadas en productos frescos y perecibles. 

3. Inexactitud en el cálculo del costo real de los platos, al no contar con recetas 

estandarizadas ni registro sistemático de consumos. 

Esta situación no solo generaba ineficiencias operativas, sino que también 

impactaba directamente en la rentabilidad del negocio al no poder determinarse el costo 

real de ventas y al asumir sobrecostos por compras de emergencia y mermas no 

controladas. Lo descrito motivó la implementación del sistema Restaurant.pe como 

solución tecnológica accesible y ajustada a las necesidades de una pequeña empresa 

gastronómica. 
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2. Contexto Institucional 

 

     2.1 Antecedentes de la institución: 

La institución Masa sobre Mesa es una organización de tipo privada perteneciente 

al sector gastronómico. Su actividad principal consiste en la elaboración y venta de pizzas 

artesanales que fusionan la tradición italiana con insumos de origen peruano, orientada a 

ofrecer una experiencia culinaria que privilegia la calidad de los ingredientes, la cercanía 

con el comensal y el valor de la sobremesa como espacio de conexión social. 

El restaurante fue fundado por Renzo Ángeles, arquitecto y músico de formación, 

quien inició su trayectoria en el rubro pizzero de manera autodidacta en 2018, organizando 

reuniones informales en su domicilio conocidas como "martes de pizza". Lo que comenzó 

como una actividad de encuentro entre amigos evolucionó progresivamente hacia una 

propuesta con demanda creciente, dando origen a Ágape, un espacio semanal de venta 

de pizzas que operó hasta antes de la pandemia. Tras un receso, el proyecto se retomó 

con la visión de convertirse en un restaurante formal, materializándose en Masa sobre 

Mesa, ubicado en el Jr. Arica 399, Miraflores. 

El nombre del restaurante contiene un doble significado: por un lado, hace 

referencia directa a la masa como elemento central en la preparación de la pizza; por otro 

lado, alude a la sobremesa, espacio valorado por el fundador como parte esencial de la 

experiencia gastronómica. Esta filosofía se refleja en el diseño del local, destacando una 

barra curva que permite la interacción entre comensales y cocineros, rompiendo la barrera 

tradicional entre sala y cocina. 

La propuesta culinaria de Masa sobre Mesa se distingue por ofrecer ocho 

variedades de pizzas, tres entradas y tres postres, todos elaborados con insumos peruanos 

de especialidad. Entre sus preparaciones más representativas se encuentran la Pizza 

Charapa —con chorizo amazónico, queso cuñumbuquino, plátano frito, sacha culantro y 
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salsa de cocona—, la entrada Mil Hojas —con crema pachamanquera y milhojas de papa— 

y el postre Crema Volteada, cuya receta es un legado familiar del fundador. 

Su misión se enfoca en ofrecer una experiencia gastronómica cercana y memorable 

a través de pizzas artesanales que celebran los sabores peruanos, mientras que su visión 

proyecta consolidarse como un referente de la pizzería de autor en el país, manteniendo la 

calidad, la calidez y el compromiso con los insumos locales. En relación con sus objetivos 

institucionales, la organización prioriza la calidad y trazabilidad de sus insumos, la 

estandarización de sus procesos productivos y la sostenibilidad operativa del negocio, lo 

cual se vincula directamente con el funcionamiento del área donde se desarrolló la 

experiencia profesional. 

     2.2 Estructura organizativa: 

La experiencia profesional se desarrolló en el Área Administrativa, la cual depende 

de la Gerencia General. Esta área tiene como funciones principales la gestión de compras, 

logística y control de inventarios, contribuyendo al cumplimiento de la eficiencia operativa 

y la rentabilidad dentro de la institución. 

La estructura organizativa de Masa sobre Mesa se organiza de la siguiente manera: 
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Figura 1  

Organigrama general de Masa sobre Mesa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. El organigrama muestra la estructura jerárquica de Masa sobre Mesa, destacando la 

posición del Área Administrativa, dependiente de Gerencia General, donde se desempeñó 

el autor como Asistente Administrativo. Se observan también las áreas operativas de 

cocina (Producción, Barra, Fríos, Calientes, Amasados) y las áreas de soporte (Salón, 

Lavado, Contable). Elaboración propia. 
 

Dentro del Área Administrativa, el autor se desempeñó en el cargo de Asistente 

Administrativo. Esta área tiene como propósito garantizar el abastecimiento oportuno de 

insumos y la precisión del control de inventarios. Sus funciones principales son la gestión 

de compras, el registro y seguimiento de existencias, la parametrización del sistema de 

inventarios y la conciliación de stocks. 

En este contexto, el autor desempeñó funciones relacionadas con la 

implementación y operación del sistema de gestión Restaurant.pe en el módulo de 

logística, lo que permitió aplicar conocimientos propios de la especialidad. La función 

principal consistió en reducir y mantener una baja brecha entre el inventario físico y el 

inventario registrado en el sistema, asegurando la trazabilidad de los insumos y la 

confiabilidad de la información para la toma de decisiones. 

El área resulta relevante para la institución porque la propuesta culinaria se basa 

en insumos peruanos de especialidad de naturaleza perecible y alto costo, que exigen un 

control riguroso de existencias para evitar mermas no controladas y garantizar la 

disponibilidad permanente de los productos de la carta. 
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3. Descripción de las Funciones Profesionales 

 

3.1. Cargo ocupado 

El autor se desempeña en el cargo de Asistente Administrativo desde el 1 de 

octubre de 2025 hasta la actualidad, correspondiendo el periodo evaluado en el presente 

informe a la primera fase de implementación del sistema de gestión Restaurant.pe en el 

restaurante Masa sobre Mesa (octubre 2025). Dicho puesto tiene como finalidad 

principal ejecutar y supervisar las actividades relacionadas con el control de inventarios, la 

gestión de compras y la operación del sistema digital de trazabilidad, contribuyendo al 

cumplimiento de los objetivos del Área Administrativa y, por ende, de la Gerencia General. 

El cargo de Asistente Administrativo fue creado específicamente para atender la 

necesidad identificada por el jefe del Área Administrativa y por Gerencia General de contar 

con un profesional dedicado exclusivamente a la digitalización y estandarización de los 

procesos de inventarios, ante el crecimiento del volumen de operación y la complejidad 

creciente de la cadena de suministro de insumos peruanos de especialidad. La misión del 

puesto consiste en garantizar el correcto funcionamiento del sistema Restaurant.pe en el 

módulo de inventarios y compras, asegurando la precisión del stock registrado y 

reduciendo la brecha entre el inventario físico y el inventario del sistema. 

El autor reporta directamente al jefe del Área Administrativa y, a través de este, 

mantiene comunicación con Gerencia General. Asimismo, coordina de manera 

permanente con el Área de Cocina, dado que la naturaleza de sus funciones requiere 

interacción diaria para el registro de ingresos por compras, salidas por producción, ajustes 

por merma y conteos cíclicos de verificación. 

3.2. Funciones y responsabilidades 

Entre las principales funciones y responsabilidades desarrolladas por el autor desde 

el inicio de su desempeño hasta la actualidad se encuentran las siguientes: 

a) Diagnóstico y levantamiento de información: 

https://restaurant.pe/
https://restaurant.pe/
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Como función inicial al asumir el cargo, y por encargo del jefe del Área 

Administrativa, se realizó un diagnóstico exhaustivo de los procesos vigentes de control de 

inventarios, compras y producción. Esta labor comprendió: 

La observación directa de las operaciones de recepción, almacenamiento, 

producción y despacho de insumos. 

La revisión de los registros históricos en hojas de cálculo, identificando las 

principales brechas entre los registros documentales y la realidad física del stock. 

La realización de entrevistas no estructuradas con el jefe de cocina y el personal de 

almacén para comprender el flujo operativo completo del restaurante e identificar las 

principales dificultades en la gestión de inventarios. 

La elaboración de un informe de diagnóstico presentado al jefe del Área 

Administrativa, que sirvió como base para la planificación de la implementación del sistema. 

Esta actividad permitió aplicar conocimientos adquiridos durante la formación 

académica en gestión de operaciones y análisis de procesos, al identificar oportunidades 

de mejora en la cadena de suministro y documentar las brechas existentes como punto de 

partida para la implementación del sistema. 

b) Parametrización y configuración del sistema Restaurant.pe: 

Una vez completado el diagnóstico y con la aprobación del jefe del Área 

Administrativa, se procedió a la parametrización del sistema de gestión Restaurant.pe en 

su módulo de inventarios y compras. Esta función implicó: 

● El registro de la totalidad de insumos activos (247 insumos), consignando 

para cada uno: nombre comercial, unidad de medida, presentación comercial, proveedores 

habituales, stock mínimo y stock de seguridad. 

https://restaurant.pe/
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● La creación de fichas técnicas de productos intermedios y finales, 

estableciendo las recetas estándar con las cantidades exactas de cada insumo requerido 

por preparación (23 recetas estándar). 

● La configuración de las relaciones jerárquicas entre insumos base, 

productos intermedios (masa, salsa de tomate, crema pachamanquera, polvo de hierbas, 

beurre blanc, entre otros) y productos finales (pizzas, entradas y postres). 

● La parametrización de alertas automáticas para stock crítico y la generación 

de reportes de consumo y rotación, los cuales son revisados periódicamente con el jefe del 

Área Administrativa. 

Esta actividad permitió aplicar conocimientos adquiridos en gestión de inventarios, 

control de costos y administración de operaciones, al traducir la realidad productiva del 

restaurante en una estructura digital coherente que permitiera la trazabilidad completa de 

los insumos. 

c) Registro y control diario de operaciones 

De manera continua desde el inicio del cargo hasta la actualidad, y como parte de 

las responsabilidades asignadas por el jefe del Área Administrativa, se asume la 

responsabilidad del registro diario de todas las operaciones que afectan el stock del 

restaurante, incluyendo: 

● Ingresos por compras: registro de facturas, guías de remisión y notas de 

ingreso, verificando cantidades recibidas contra cantidades facturadas y actualizando el 

stock en sistema. 

● Salidas por producción: registro de la producción de insumos intermedios y 

productos finales, así como el consumo asociado a las ventas del día. 

● Ajustes por merma: registro de pérdidas por vencimiento, manipulación, 

mermas de cocción o secado, y otros ajustes necesarios para conciliar el stock físico con 

el stock del sistema. 
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● Conteos cíclicos: realización de conteos parciales diarios de insumos 

críticos y de alta rotación para verificar la precisión del sistema y detectar oportunamente 

desviaciones, reportando los hallazgos al jefe del Área Administrativa. 

Esta función, de carácter operativo pero estratégico, permite aplicar competencias 

en atención al detalle, disciplina operativa y manejo de sistemas de información, así como 

comprender la importancia de la calidad del dato en la toma de decisiones gerenciales. 

d) Capacitación y transferencia de conocimiento: 

Por encargo del jefe del Área Administrativa, se diseñó y ejecutó un plan de 

capacitación dirigido al personal operativo de las áreas de cocina y administración, el cual 

se mantiene de manera continua hasta la actualidad. Las sesiones formativas, realizadas 

in situ durante la operación regular del restaurante, abordan los siguientes contenidos: 

● Manejo básico del sistema Restaurant.pe: interfaz, módulos principales y 

navegación. 

● Registro de producciones: cómo reportar oportunamente la elaboración de 

masas, salsas, cremas y otros insumos intermedios. 

● Importancia de la trazabilidad: sensibilización sobre el impacto del registro 

oportuno y preciso en la confiabilidad de la información y la toma de decisiones. 

● Procedimiento de bajas por merma o vencimiento: protocolo para reportar 

pérdidas y ajustar el stock en sistema. 

Durante la primera fase del proyecto se ejecutaron 4 sesiones de capacitación con 

una duración total de 8 horas, dirigidas al jefe de cocina, 3 cocineros y 1 asistente de 

almacén, logrando la participación del 100% del personal objetivo. Posteriormente, se han 

realizado sesiones de refuerzo de manera periódica, informando al jefe del Área 

Administrativa sobre los avances y dificultades identificadas. 

https://restaurant.pe/
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Esta actividad permite aplicar conocimientos adquiridos en gestión del cambio, 

liderazgo y comunicación organizacional, al transferir habilidades técnicas a colaboradores 

con distintos niveles de familiaridad con herramientas digitales. 

e) Elaboración de informes técnicos y análisis de resultados: 

Como función clave al cierre de la primera fase del proyecto, y por solicitud expresa 

del jefe del Área Administrativa, se elaboró el Análisis 28-30, documento técnico dirigido al 

jefe del Área Administrativa y a Gerencia General, que comprendió: 

● El seguimiento diario del stock físico versus el stock en sistema durante tres 

días consecutivos (28, 29 y 30 de octubre). 

● El análisis detallado de tres recetas representativas de la carta: Crema 

Volteada (postres), Pizza Charapa (pizzas) y Mil Hojas (entradas calientes). 

● La identificación de desvíos o errores de registro en cada insumo y cadena 

productiva. 

● La formulación de conclusiones y recomendaciones técnicas para fortalecer 

la trazabilidad y el control de inventarios. 

Este informe constituyó la principal evidencia del avance del proyecto y permitió al 

jefe del Área Administrativa y a Gerencia General contar con información confiable sobre 

el estado del control de inventarios al cierre de la primera fase de implementación. De 

manera continua, se elaboran reportes semanales y mensuales de conciliación de 

inventarios que son presentados y revisados con el jefe del Área Administrativa. 

 

Esta actividad permite aplicar competencias en análisis de datos, elaboración de 

informes gerenciales y pensamiento crítico, fundamentales para el perfil del Licenciado en 

Administración y Dirección de Negocios. 
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f) Coordinación interáreas y resolución de incidencias: 

 

De manera transversal y permanente, se asume la responsabilidad de coordinar 

con las distintas áreas involucradas en la cadena de inventarios: 

 

● Con el Área de Cocina, para verificar la producción real versus la reportada, 

resolver dudas sobre el registro y sensibilizar sobre la importancia de la trazabilidad. 

● Con el Área de Compras, para anticipar necesidades de abastecimiento 

sobre la base de los niveles de stock y las alertas del sistema. 

● Con el jefe del Área Administrativa, para reportar avances, presentar 

hallazgos, proponer acciones correctivas y recibir lineamientos para la continuidad del 

proyecto. 

Asimismo, se resuelven en tiempo real las incidencias operativas relacionadas con 

el sistema, incluyendo la corrección de errores de parametrización identificados durante la 

operación diaria, informando de ello al jefe del Área Administrativa. 

 

Esta función permite aplicar habilidades de trabajo en equipo, comunicación 

efectiva y resolución de problemas, competencias esenciales para el ejercicio profesional 

en cualquier organización. 

 

g) Relación con la formación académica: 

 

Todas las funciones descritas se encuentran directamente relacionadas con la 

formación académica recibida en la carrera de Administración y Dirección de Negocios, 

particularmente en las siguientes áreas: 
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Tabla 1  

Relación de funciones profesionales con áreas de formación académica 

Área de 

formación 

Aplicación en las funciones 

desempeñadas 

Gestión de 

operaciones 

Diagnóstico de procesos, estandarización de 

recetas, control de producción 

Gestión de inventarios 

y cadena de 

suministro 

Parametrización del sistema, registro de ingresos y 

salidas, control de stock 

Administración 

financiera y control de 

costos 

Cálculo de consumo real, identificación de mermas, 

base para costo de platos 

Sistemas de 

información gerencial 

Implementación de Restaurant.pe, generación de 

reportes, análisis de datos 

Gestión del cambio y 

capacitación 

Sensibilización del personal, transferencia de 

conocimiento, adopción tecnológica 

Comunicación 

organizacional 

Coordinación interáreas, elaboración de informes, 

presentación a jefatura 

Nota.  La tabla muestra la correspondencia entre las competencias adquiridas 

durante la formación académica del autor en la carrera de Administración y Dirección de 

Negocios y las funciones desempeñadas durante la implementación del sistema 

Restaurant.pe en el restaurante Masa sobre Mesa. Elaboración propia. 

 

 

3.3. Logros alcanzados 

Como resultado del desempeño de las funciones asignadas desde el inicio del 

cargo hasta la actualidad, bajo la supervisión y con el apoyo del jefe del Área 

Administrativa, se han logrado avances significativos en la gestión de inventarios del 

restaurante Masa sobre Mesa, destacándose los siguientes logros correspondientes a la 

primera fase del proyecto (octubre 2025): 

a) Implementación exitosa del sistema Restaurant.pe 

Se logró la puesta en producción del sistema de gestión Restaurant.pe en el 

módulo de inventarios y compras, migrando la totalidad de los registros desde hojas de 

https://restaurant.pe/
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cálculo hacia una plataforma digital integrada. Al cierre de la primera fase de 

implementación, y con la aprobación del jefe del Área Administrativa, se alcanzó: 

● 100% de insumos activos parametrizados (247 insumos). 

● 100% de recetas estándar registradas (23 recetas). 

● 100% de alertas de stock crítico configuradas por insumo. 

 

b) Reducción significativa de la brecha entre inventario físico y sistema 

De acuerdo con lo elaborado por el autor y presentado al jefe del Área 

Administrativa, se logró reducir la brecha de precisión estimada en un 15 % al 

alcanzar un promedio del 96.4 % en las tres recetas evaluadas, lo que evidencia una 

mejora del 76 % respecto a la situación anterior. Los resultados por receta fueron: 

 Los resultados por receta fueron: 

Tabla 2  

Resultados de precisión, brecha e insumos conciliados por receta 
 

Receta Precisión Brecha Insumos conciliados 

Crema Volteada 98.50% 1.50% 100% (5/5) 

Pizza Charapa 97.20% 2.80% 94% (16/17) 

Mil Hojas 93.50% 6.50% 85% (11/13) 

PROMEDIO 96.40% 3.60% 93% 

 

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos para cada receta durante el periodo 

de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. La precisión se calcula como (stock físico / 

stock en sistema) × 100. La brecha es la diferencia (100% - precisión). Los insumos 

conciliados se expresan como porcentaje y fracción (insumos conciliados / total de insumos 

de la receta). Elaboración propia. 
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c) Trazabilidad completa de producciones intermedias 

 

Se logró el 100% de registro de las producciones intermedias durante el periodo 

evaluado, presentado al jefe del Área Administrativa: 

● Crema Pachamanquera: producción de 2,851 gr registrada el 30/10. 

● Masa: nuevo lote registrado el 30/10 (140 unidades físicas). 

● Masa madre: producción registrada el 29/10, corrigiendo registro negativo 

inicial. 

● Salsa de tomate: producción registrada y consumo coherente con ventas. 

 

d) Identificación y documentación de errores de parametrización 

El proceso de conciliación diaria permitió identificar y documentar errores críticos 

en la estructura de recetas intermedias, los cuales fueron puestos en conocimiento del jefe 

del Área Administrativa, constituyendo la base para las acciones correctivas que se vienen 

implementando en la segunda fase del proyecto: 
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Tabla 3 

Errores de parametrización identificados durante el periodo de evaluación  

 

Nota. La tabla muestra los errores de parametrización detectados durante el 

proceso de conciliación diaria del 28 al 30 de octubre de 2025. Estos hallazgos fueron 

documentados en análisis presentado a Gerencia General y constituyen la base para las 

acciones correctivas de la segunda fase del proyecto. Elaboración propia. 

 

 

e) Capacitación efectiva del personal operativo 

 

Se logró capacitar al 100% del personal objetivo (jefe de cocina, 3 cocineros y 1 

asistente de almacén) en el manejo del sistema Restaurant.pe, evidenciándose durante el 

periodo evaluado: 

● Registro autónomo de ingresos por compras. 

● Reporte oportuno de producciones intermedias. 

● Comprensión de la importancia de la trazabilidad para la precisión del 

sistema. 

 

Error identificado Producto 

afectado 

Impacto documentado 

Jale erróneo de rocoto 

desde ventas 

Mil Hojas Stock negativo (-0.194 kg) 

Jale erróneo de queso 

fresco desde ventas 

Mil Hojas Stock negativo (-0.08 kg) 

Jale erróneo de 

chalotas desde ventas 

Mil Hojas 

(Beurre Blanc) 

Diferencia en stock 

Producción de yema 

curada no reportada 

Crema 

Volteada 

Diferencia inicial 28/10 

Registro negativo de 

masa madre 

Pizza Charapa Stock en sistema: -140.89 gr 

https://restaurant.pe/
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f) Abastecimiento oportuno y reducción de compras de emergencia 

Durante el mes de octubre, se evidenció una reducción significativa de las compras 

de emergencia, pasando de 3 a 4 veces por semana en setiembre a 0 a 1 vez por semana 

en octubre. Esta reducción implicó un ahorro estimado en fletes y sobrecostos de compra 

de último minuto, contribuyendo a la eficiencia operativa del restaurante. Asimismo, se 

registraron ingresos oportunos de stock crítico documentados y presentado al jefe del Área 

Administrativa: 

● Huevo: ingreso de 120 unidades (8,700 gr) el 30/10. 

● Aceite vegetal: incremento de 7,157 ml a 25,270 ml el 30/10. 

● Sal de cocina: incremento de 7,268 gr a 13,620 gr el 30/10. 

● Papa Canchán Rosada: ingreso de 4,714 kg el 30/10. 

 

g) Generación de información confiable para la toma de decisiones 

Se estableció un flujo de reportes y análisis que permite al jefe del Área 

Administrativa y a Gerencia General contar con información precisa y oportuna de manera 

continua sobre: 

● El estado de las existencias al cierre de cada jornada. 

● Los niveles de rotación de insumos críticos. 

● Las alertas de stock mínimo para planificación de compras. 

● Las brechas identificadas y sus causas. 

● El costo real de los platos sobre la base del consumo documentado. 

 

h) Aportes específicos a la mejora del área 

Como aportes específicos orientados a la mejora del área, bajo la dirección del jefe 

del Área Administrativa, se han realizado: 
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● La estandarización de las recetas de los productos de mayor rotación, 

estableciendo una base objetiva para el cálculo de costos. 

● La documentación de los procedimientos de registro en el sistema, 

facilitando la curva de aprendizaje de nuevos colaboradores. 

● La propuesta de acciones correctivas para los errores de parametrización 

identificados, las cuales se vienen implementando progresivamente con la aprobación del 

jefe del Área Administrativa. 

● La sensibilización del personal de cocina sobre la importancia de la 

trazabilidad, generando un cambio positivo en la cultura organizacional. 

 

i) Contribución al fortalecimiento del área administrativa 

El desempeño del autor ha contribuido significativamente al fortalecimiento del Área 

Administrativa, bajo la supervisión del jefe del área, evidenciado en: 

● La consolidación del cargo de Asistente Administrativo como una posición 

estratégica dentro de la estructura organizativa. 

● La demostración del valor de la gestión profesionalizada de inventarios para 

la sostenibilidad y el crecimiento del negocio. 

● La generación de confianza en el jefe del Área Administrativa y en Gerencia 

General respecto a la información de stock, permitiendo una toma de decisiones más ágil 

y fundamentada. 

● El establecimiento de bases sólidas para la segunda fase del proyecto, 

actualmente en curso, orientada a la profundización de la trazabilidad y la implementación 

de controles adicionales para la reducción de mermas. 
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4. Resultados y Evidencias de la Aplicación Profesional 

4.1. Implementación práctica. 

La implementación práctica del sistema Restaurant.pe se ejecutó durante el mes 

de octubre de 2025, periodo correspondiente a la primera fase del proyecto. El proceso de 

implementación comprendió las siguientes etapas: 

 

a) Diagnóstico y levantamiento de información (01 al 10 de octubre de 2025) 

 

Se realizó la observación directa de los procesos de recepción, almacenamiento, 

producción y despacho de insumos. Se identificó que el control de inventarios se llevaba 

mediante hojas de cálculo no integradas, con actualización semanal y sin trazabilidad de 

consumos por receta. Se evidenció una brecha promedio del 15% entre el stock físico y el 

stock registrado, así como la ausencia de registros de mermas y producción intermedia. 

 

b) Parametrización del sistema (11 al 27 de octubre de 2025) 

 

Se procedió al registro en el sistema Restaurant.pe de 247 insumos activos, 

consignando para cada uno: unidad de medida, presentación comercial, proveedores 

habituales, stock mínimo y stock de seguridad. Asimismo, se parametrizaron 23 recetas 

estándar, correspondientes a la totalidad de los productos de la carta (8 pizzas, 3 entradas, 

3 postres y 9 insumos intermedios), estableciendo las cantidades exactas por preparación 

y las relaciones jerárquicas entre insumos base, productos intermedios y productos finales. 

  

https://restaurant.pe/
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Figura 2  

Visualización de receta de cada producto con sus cantidades y unidades de medida 

requeridas para la producción 

 

Nota. La imagen muestra un extracto del archivo Excel "Recetas Estandarizadas" 

elaborado por Gerencia General en coordinación con el Jefe de Cocina. En ella se 

visualizan los ingredientes, cantidades y unidades de medida requeridas para la producción 

de cada plato. Este documento sirvió como base para la parametrización inicial del sistema 

Restaurant.pe, permitiendo establecer las recetas estándar en el módulo de logística. 

Elaboración propia. 
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Figura 3.  

Registro de insumos en el módulo de logística de la plataforma Restaurant.pe. 

 

Nota.  Captura de pantalla realizada por el autor desde el módulo de logística de 

Restaurant.pe. Se visualiza el listado parcial de insumos registrados, incluyendo nombres 

comerciales, categorías, unidades de medida y estado. Durante la parametrización se 

registraron un total de 247 insumos activos en el sistema, lo que permitió centralizar la 

información de inventarios y establecer stocks mínimos por producto. Elaboración propia. 
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Figura 4.  

Selección de pizzas en el módulo de logística de la plataforma Restaurant.pe, 

donde se visualizan todas las pizzas registradas 

 

Nota. La imagen muestra el listado de pizzas registradas en el módulo de logística 

de Restaurant.pe. Se visualizan las ocho variedades que componen la carta del 

restaurante, incluyendo Pizza Charapa, Pizza Huachana, Pizza Margarita, entre otras. 

Cada pizza tiene asociada su receta estándar parametrizada, lo que permite el control de 

insumos por unidad producida. En la interfaz se observan también los códigos de producto, 

la categoría "Pizza" y los indicadores de producto transformable y activo. Captura de 

pantalla realizada por el autor. Elaboración propia. 
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Figura 5 

Insumos y cantidades de la receta de la pizza Charapa en el módulo de logística 

 

Nota. Captura de pantalla realizada por el autor desde el módulo de logística de 

Restaurant.pe. Se detallan los insumos y cantidades exactas requeridas para la 

preparación de una unidad de Pizza Charapa, según la receta estándar parametrizada. 

Entre los insumos se incluyen: masa, queso cuñumbuquino, chorizo amazónico, salsa de 

tomate, rocoto, cebolla morada, sacha culantro y ají de cocona. Esta parametrización 

permite el control preciso del consumo de insumos por cada pizza vendida. Elaboración 

propia. 
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Figura 6.  

Cuadres de stock manual registrados del 28 al 30 de octubre para la corrección de 

errores de parametrización en el módulo de logística de la plataforma Restaurant.pe 

 

 

Nota. Captura de pantalla realizada por el autor desde el módulo de logística de 

Restaurant.pe. Se muestran los cuadres de stock manual registrados durante los días 28, 

29 y 30 de octubre de 2025. En la tabla se observan las fechas, montos de sobrevariación 

y pérdida, responsable y tipo de cuadre. Estos cuadres permitieron identificar en tiempo 

real errores de parametrización, como los jales incorrectos en la receta de Mil Hojas, y 

realizar los ajustes necesarios para conciliar el stock físico con el del sistema. Elaboración 

propia. 

 

c) Evaluación y ajustes (28 al 30 de octubre 2025) 

 

Se llevó a cabo una evaluación intensiva de tres días consecutivos sobre tres 

productos representativos de la carta (Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil Hojas), con el 

objetivo de medir la precisión del sistema e identificar oportunidades de mejora al cierre de 

la primera fase de implementación. Los resultados de esta evaluación constituyen la base 

del presente capítulo. 
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Figura 7.  

Inventario prototipo realizado del 28 al 30 de octubre correspondiente a los 

productos Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil Hojas 

Nota.  Elaboración propia a partir de la toma física de stock realizada por el autor 

durante el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. El formato de hoja de 

cálculo permitió el seguimiento diario de cada insumo (stock inicial, stock físico, stock en 

sistema) y su comparación para identificar desvíos. Se muestra a modo de ejemplo el 

segmento correspondiente al producto Mil Hojas, con insumos como milhojas de papa, 

papa canchan rosada, mantequilla y crema pachamanquera. Este instrumento fue clave 

para la elaboración del Análisis 28-30. 
 

 

4.2. Indicadores de éxito o impacto 

Para medir el impacto de la implementación del sistema Restaurant.pe durante la 

primera fase del proyecto, se definieron los siguientes indicadores de éxito, los cuales 

fueron evaluados exclusivamente sobre las tres recetas analizadas durante el periodo 

del 28 al 30 de octubre de 2025: 
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Tabla 4  

Indicadores de éxito definidos para la evaluación de la implementación 

Indicador Descripción Meta Fórmula 

Precisión del 

inventario 

Grado de coincidencia 

entre el stock físico y el 

stock registrado en sistema 

por receta 

≥ 95% (1 - (Stock físico - 

Stock sistema) / 

Stock sistema) x 100 

Brecha de 

inventario 

Diferencia porcentual entre 

stock físico y stock sistema 

por receta 

≤ 5% (Stock físico - Stock 

sistema) / Stock 

sistema x 100 

Insumos 

conciliados 

Porcentaje de insumos de 

la receta con diferencia ≤ 

5% entre físico y sistema 

100% (N° insumos 

conciliados / N° total 

insumos de la receta) 

x 100 

Producciones 

registradas 

Porcentaje de 

producciones intermedias 

registradas oportunamente 

durante el periodo 

100% (N° producciones 

registradas / N° 

producciones reales) 

x 100 

 

Nota: La tabla presenta los indicadores clave definidos por el autor en coordinación 

con el jefe del Área Administrativa para medir el impacto de la implementación del sistema 

Restaurant.pe durante la primera fase del proyecto. Estos indicadores fueron aplicados a 

las tres recetas evaluadas en el periodo del 28 al 30 de octubre de 2025. Elaboración 

propia. 

 

 

4.3. Resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos.  

4.3.1 Resultados cuantitativos por receta 

Durante el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025, el autor realizó 

el seguimiento diario del stock físico versus el stock registrado en sistema al cierre de cada 

jornada, obteniendo los siguientes resultados: 
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a) Crema volteada: 

Tabla 5  

Resultados de indicadores para el producto Crema Volteada 
 

Indicador Resultado Meta Cumplimiento 

Precisión del inventario 98.50% ≥ 95% ✅ 

Brecha de inventario 1.50% ≤ 5% ✅ 

Insumos conciliados 100% (5/5) 100% ✅ 

Producciones registradas 100% 100% ✅ 

 

Nota. La tabla presenta los resultados obtenidos para el producto Crema Volteada 

durante el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. La precisión del 98.5% 

supera la meta establecida del 95%. El indicador "insumos conciliados" muestra 5/5, 

correspondiente a los 5 insumos evaluados: huevo, leche evaporada, leche condensada, 

azúcar y canela. Elaboración propia. 
 

Hallazgos documentados: 

● Leche evaporada y leche condensada: sin diferencias entre físico y sistema 

durante los tres días. 

● Huevo: diferencia inicial el 28/10 por consumo en yema curada no 

registrada, normalizada el 29/10. Ingreso de 120 unidades el 30/10 correctamente 

reflejado. 

● Sal de cocina: diferencia inicial por uso transversal, conciliada al cierre del 

30/10. 

● Conclusión: "El inventario físico y el sistema se encuentran conciliados, y 

las variaciones registradas fueron justificadas por movimientos de producción y reposición." 

 

 

 

 

 

 

 



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

38 

b) Pizza charapa: 

Tabla 6  

Resultados de indicadores para el producto Pizza Charapa 

Indicador Resultado Meta Cumplimiento 

Precisión del inventario 97.20% ≥ 95% ✅ 

Brecha de inventario 2.80% ≤ 5% ✅ 

Insumos conciliados 94% (16/17) 100% ❌ 

Producciones registradas 100% 100% ✅ 

Nota. La tabla presenta los resultados obtenidos para el producto Pizza Charapa 

durante el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. La precisión del 97.2% 

supera la meta establecida del 95%. El indicador "insumos conciliados" alcanzó 94% (16 

de 17 insumos), incumpliendo la meta del 100% debido a errores de parametrización en 

productos intermedios como masa madre, los cuales fueron documentados en la Tabla 3. 

Elaboración propia. 

Hallazgos documentados: 

● Cumumbuquinio Tradicional y Chorizo Amazónico: coherencia entre físico y 

sistema, variaciones menores por manipulación. 

● Masa: ingreso de nueva producción el 30/10 correctamente registrado (140 

unidades físicas / 120.8 unidades sistema). 

● Masa madre: error de registro inicial (-140.89 gr) corregido con nueva 

producción el 29/10. 

● Salsa de tomate: producción registrada y consumo coherente con ventas. 

● Insumos transversales (sal, aceite vegetal): reposiciones oportunas y 

conciliadas. 

● Conclusión: "La producción y el control de stock de la Pizza Charapa se 

encuentran en orden, con conciliación efectiva entre físico y sistema." 
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c)  Mil hojas de Papa: 

 

Tabla 7  

Resultados de indicadores para el producto Mil Hojas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La tabla presenta los resultados obtenidos para el producto Mil Hojas durante 

el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. La precisión del 93.5% no alcanzó 

la meta del 95%, y la brecha del 6.5% superó la meta del 5%, debido a errores de 

parametrización en productos intermedios (rocoto, queso fresco y chalotas descontados 

directamente desde ventas en lugar de desde Crema Pachamanquera y Beurre Blanc). 

Estos errores fueron documentados en la Tabla 3. Elaboración propia. 

Hallazgos documentados: 

● Crema Pachamanquera: producción de 2,851 gr registrada el 30/10, stock 

conciliado (físico: 5,505 gr / sistema: 5,205 gr). 

● Rocoto y queso fresco: persisten errores de jale automático desde ventas, 

en lugar de descontar desde Crema Pachamanquera. Stock negativo en sistema (-0.194 

kg y -0.08 kg respectivamente). 

● Chalotas: error persistente de jale desde ventas, en lugar de descontar 

desde Beurre Blanc. 

● Hierbas aromáticas: ingresos y uso correctos, se sugiere registrar merma 

por secado. 

Indicador Resultado Meta Cumplimiento 

Precisión del 

inventario 

93.50% ≥ 95% ❌ 

Brecha de inventario 6.50% ≤ 5% ❌ 

Insumos conciliados 85% (11/13) 100% ❌ 

Producciones 

registradas 

100% 100% ✅ 
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Conclusión: "La producción de la entrada Mil Hojas y sus subproductos se 

encuentra correctamente registrada y conciliada. Las diferencias encontradas provienen 

de ajustes normales de producción, merma o errores menores de jale en el sistema." 
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Tabla 8  

Análisis de estabilidad de stock y desvíos por categoría de producto 

 

Categoría Estabilidad de 

stock 

Desvío 

físico vs. 

sistema 

Observaciones 

Postres 

(Crema 

Volteada) 

Alta ✅ < 2% Diferencias por no 

notificación de 

producción de yema 

curada. Ingreso de 

huevos normalizado. 

Pizzas 

(Charapa) 
Alta ✅ < 3% Flujo coherente con 

ventas. Reposición de 

masa y sal correcta. 

Entradas (Mil 

Hojas) 
Media ❌ 5–7% Desvíos por jales 

erróneos (rocoto, 

queso, chalota). 

Requiere ajuste en 

recetas intermedias. 

Insumos 

Transversales 

(Sal, Aceite, 

Ajo, Cebolla) 

Controlado ✅ < 1% Flujo estable, 

reposiciones 

oportunas, buen 

control general. 

 

Nota. La tabla presenta un análisis consolidado por categoría de producto durante 

el periodo de evaluación del 28 al 30 de octubre de 2025. La estabilidad de stock se evalúa 

cualitativamente (Alta, Media) en función de la consistencia de los registros. El desvío físico 

vs. sistema se expresa en porcentaje. Las observaciones describen las causas principales 

de los desvíos identificados. Los íconos ✅ y ❌ indican cumplimiento o necesidad de 

atención respectivamente. Elaboración propia. 

 

4.3.2 Resultados cuantitativos por receta 

● Mayor confianza en la información: Gerencia General manifestó una mayor 

confianza en los reportes de stock generados por el sistema, al evidenciarse coherencia 

entre los registros y la realidad física en las recetas evaluadas durante los tres días de 

análisis. 

● Identificación de errores de parametrización: El proceso de conciliación 

diaria realizado por el autor permitió identificar y documentar errores críticos en la 

estructura de recetas intermedias: 
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o Rocoto y queso fresco: descontados directamente desde ventas de Mil 

Hojas, en lugar de desde el stock de Crema Pachamanquera. 

o Chalotas: descontadas directamente desde ventas, en lugar de desde el 

stock de Beurre Blanc. 

o Masa madre: registro negativo en sistema por producción no reportada 

oportunamente, corregido el 29/10. 

o Sacha Culantro y Plátano Maduro: errores menores de jale desde Crema 

Pachamanquera, ajustados en sistema. 

● Sensibilización del personal operativo: Se evidenció un cambio positivo en 

la actitud del personal de cocina hacia el registro de producciones, comprendiendo la 

importancia de la trazabilidad para la precisión del sistema. 

● Abastecimiento oportuno: Se registraron ingresos de stock crítico durante el 

periodo evaluado: 

o Huevo: ingreso de 120 unidades (8,700 gr) el 30/10. 

o Aceite vegetal: incremento de 7,157 ml a 25,270 ml el 30/10. 

o Sal de cocina: incremento de 7,268 gr a 13,620 gr el 30/10. 
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4.4. Comparación con situaciones anteriores (mejoras o eficiencia lograda). 

 

Tabla 9  

Comparación de la gestión de inventarios antes y después de la implementación 

del sistema Restaurant.pe 

 

Aspecto 

evaluado 

Situación anterior 

(septiembre 2025) 

Situación actual 

(octubre 2025) 

Mejora 

Registro de 

inventarios 

Hojas de cálculo no 

integradas, 

actualización semanal 

Sistema digital integrado, 

actualización diaria 

Tiempo real 

Precisión del 

inventario 

Brecha promedio del 

15% (estimado) 

Brecha promedio del 

3.6% (Informe 28-30) 

Reducción del 76% 

Trazabilidad de 

insumos 

Sin registro de 

consumos por receta 

Trazabilidad completa 

por receta estándar 

Trazabilidad 

implementada 

Registro de 

mermas 

No se registraban Registro sistemático de 

ajustes por merma 

Control 

implementado 

Compras de 

emergencia 

3 a 4 veces por 

semana 

0 a 1 vez por semana Reducción del 75% 

Cálculo de 

costo real 

Estimado aproximado Basado en consumo real 

y recetas estándar 

Precisión mejorada 

Stock de 

seguridad 

No definido Parametrizado por 

insumo 

Control preventivo 

Producciones 

intermedias 

Sin registro 100% registradas durante 

el período evaluado 

Trazabilidad 

implementada 

Nota. La tabla compara el área de inventarios antes (septiembre 2025, 

diagnóstico inicial) y después de la primera fase (octubre 2025, Informe de Análisis 

28–30). Se observa una mejora significativa, destacando la reducción del 76% en la 

brecha de inventario y del 75% en compras de emergencia. Elaboración propia. 
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4.5. Análisis crítico. 

 

a) Fortalezas identificadas 

La implementación del sistema Restaurant.pe durante el mes de octubre de 2025, 

ha demostrado ser una solución tecnológica adecuada para las necesidades de una 

pequeña empresa gastronómica como Masa sobre Mesa. 

Los resultados documentados se evidencian que: 

● Crema Volteada alcanzó una precisión del 98.5% y una conciliación 

del 100% de sus insumos, demostrando que el control de inventarios en la línea de postres 

es altamente efectivo. Se concluye: "Producción controlada, sin desvíos relevantes." 

● Pizza Charapa alcanzó una precisión del 97.2%, con flujo productivo estable 

y correcta trazabilidad de sus cadenas productivas (masa, salsa y ají de cocona). Se 

concluye: "Línea de pizzas con flujo productivo estable y bien controlado." 

● Mil Hojas, a pesar de presentar una brecha del 6.5%, logró el 100% de 

registro de sus producciones intermedias, evidenciando que el problema no es de registro 

sino de parametrización. Se concluye: "Producción técnica controlada, pero requiere ajuste 

en el flujo de insumos intermedios." 

En solo un mes de implementación, la brecha entre el inventario físico y el sistema 

se redujo del 15% estimado al 3.6% promedio, lo que representa una mejora del 76% en 

la precisión del control de inventarios. 

b) Debilidades y oportunidades de mejora 

A pesar de los avances logrados y documentados, se identifican las siguientes 

debilidades que requieren atención prioritaria para la segunda fase del proyecto: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://restaurant.pe/
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Tabla 10  

Problemas identificados, impacto y acciones requeridas para la mejora continua 

 

Problema Receta afectada Impacto Acción requerida 

Jale erróneo de 

rocoto y queso 

fresco 

Mil Hojas Brecha recurrente 

del 6.5% 

Reestructurar jerarquía de 

receta: descontar desde Crema 

Pachamanca, no desde insumos 

base 

Jale erróneo de 

chalotas 

Mil Hojas (Beurre 

Blanc) 

Stock negativo en 

sistema 

Corregir parametrización de 

receta intermedia 

Merma por 

secado no 

registrada 

Hierbas 

aromáticas 

(huacatay, muña, 

chincho) 

Diferencias 

menores 

recurrentes 

Incorporar factor de merma 

estándar en recetas 

Dependencia del 

asistente 

administrativo 

Todas las recetas Sostenibilidad del 

sistema en riesgo 

Transferir progresivamente 

responsabilidades a cocina 

Producción de 

yema curada no 

reportada 

Crema Volteada Diferencia inicial 

el 28/10 

Sensibilizar y reforzar registro 

oportuno 

 

Nota: Los principales problemas identificados durante la implementación y 

conciliación del 28 al 30 de octubre de 2025 se presentan en la tabla adjunta. Cada 

problema detalla la receta afectada, el impacto cuantificado y la acción correctiva requerida, 

configurando la hoja de ruta para la segunda fase del proyecto. Elaboración propia. 
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c) Lecciones aprendidas 

● La estandarización de recetas es la base del control: Sin recetas estándar 

precisas y correctamente parametrizadas, cualquier sistema de inventarios generará 

información distorsionada. El caso de Mil Hojas, es la evidencia más clara. 

● La parametrización incorrecta genera brechas evitables: Los errores de jale 

en recetas intermedias (rocoto, queso fresco, chalotas) son la principal causa de la brecha 

del 6.5% en Mil Hojas. Su corrección es prioritaria. 

● El registro oportuno es determinante: La diferencia inicial en Crema 

Volteada (huevo) y el registro negativo de masa madre en Pizza Charapa se debieron a 

producciones no reportadas. La capacitación y sensibilización deben ser continuas. 

● La mejora es incremental: No es posible alcanzar una precisión del 100% 

en el corto plazo. La primera fase de implementación, ha sentado las bases, y los errores 

identificados constituyen oportunidades de aprendizaje y ajuste. 

 

d) Sostenibilidad del proyecto 

 

La primera fase de implementación del sistema Restaurant.pe, desarrollada 

durante el mes de octubre de 2025 y evaluada mediante las recetas Crema Volteada, Pizza 

Charapa y Mil Hojas durante los días 28, 29 y 30 de octubre, ha sido exitosa y ha sentado 

las bases para la consolidación del control de inventarios en Masa sobre Mesa. 

Las acciones prioritarias para la segunda fase del proyecto, derivadas directamente 

de las conclusiones y recomendaciones son: 

 

1. Fortalecer la trazabilidad de recetas intermedias: Establecer en el sistema 

jerarquías correctas (Crema Pachamanquera, Salsa de Tomate, Masa Madre, Beurre 

Blanc) para que las ventas de platos finales descuenten solo los insumos procesados, no 

los ingredientes base. 

https://restaurant.pe/
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2. Implementar un flujo de salida controlada de insumos vencidos o con 

merma: Crear un procedimiento formal de "Baja por Vencimiento o Merma", separado de 

la salida de producción. 

3. Registrar de forma estandarizada las mermas por manipulación, cocción o 

secado: Especialmente en hierbas aromáticas y lácteos, para mantener un margen de error 

<3% entre stock físico y teórico. 

4. Transferir progresivamente responsabilidades de registro al personal de 

cocina, reduciendo la dependencia del asistente administrativo. 

5. Extender la metodología de evaluación a las demás recetas de la carta no 

incluidas en esta primera muestra. 

6. El proyecto continúa en su segunda fase, orientada a la consolidación de la 

trazabilidad y la implementación de controles adicionales para la reducción de mermas, 

sobre la base de los hallazgos y recomendaciones realizado por el autor. 

 

5. Conclusiones y Recomendaciones 

 

5.1. Conclusiones 

 

Se concluye que el desarrollo del Trabajo de Suficiencia Profesional permitió aplicar 

de manera efectiva los conocimientos adquiridos durante la formación académica en la 

carrera de Administración y Dirección de Negocios, contribuyendo a la mejora del control 

de inventarios en el área administrativa del restaurante Masa sobre Mesa. 

 

a) Sobre la implementación del sistema Restaurant.pe 

 

La implementación del sistema Restaurant.pe en el área de inventarios del 

restaurante Masa sobre Mesa fue exitosa, logrando parametrizar el 100% de los insumos 

activos (247) y el 100% de las recetas estándar (23) en un plazo de cuatro semanas. Esto 

demuestra que es posible implementar una solución tecnológica accesible y ajustada a las 

necesidades de una pequeña empresa gastronómica en un periodo corto. 
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b) Sobre la precisión del inventario y su impacto en la gestión 

 

Los resultados obtenidos evidencian una mejora significativa en la precisión del 

inventario, alcanzando un 96.4% promedio y reduciendo la brecha del 15% al 3.6% (mejora 

del 76%). Esta precisión ha permitido a Gerencia General confiar en los reportes de stock, 

optimizando la planificación de compras y reduciendo las compras de emergencia de 3-4 

veces por semana a 0-1 vez por semana. 

 

c) Sobre la trazabilidad y control de producción 

 

Se logró establecer una trazabilidad completa de los insumos desde su ingreso 

hasta su consumo final, documentándose el 100% de las producciones intermedias durante 

el periodo evaluado. Esto incluyó el registro de producciones críticas como Crema 

Pachamanquera (2,851 gr), masa, masa madre y salsa de tomate, lo que permite conocer 

con precisión el consumo real por receta y constituye una base sólida para el cálculo del 

costo de los platos. 

 

d) Sobre la identificación de oportunidades de mejora 

 

El proceso de implementación permitió identificar errores de parametrización que 

afectaban la precisión del sistema, particularmente en la entrada Mil Hojas, donde los 

insumos rocoto y queso fresco estaban siendo descontados directamente desde las ventas 

en lugar de descontarse desde el stock de Crema Pachamanquera. Esta identificación 

constituye un aprendizaje valioso y establece la hoja de ruta para las acciones correctivas 

de la segunda fase del proyecto. 
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e) Sobre la aplicación de la formación académica 

 

La experiencia profesional desarrollada evidenció la aplicación directa de 

competencias adquiridas durante la formación académica en áreas como gestión de 

operaciones, administración de la cadena de suministro, control de inventarios, sistemas 

de información gerencial, gestión del cambio y comunicación organizacional. Estas 

competencias fueron fundamentales para diagnosticar el problema, diseñar la intervención, 

ejecutar la implementación y evaluar los resultados obtenidos. 

 

f) Sobre la contribución a la institución 

 

El trabajo desarrollado contribuyó significativamente al fortalecimiento del área 

administrativa de Masa sobre Mesa, evidenciado en la reducción de compras de 

emergencia (de 3 a 4 veces por semana a 0 a 1 vez por semana), la generación de 

información confiable para la toma de decisiones gerenciales y la sensibilización del 

personal operativo sobre la importancia de la trazabilidad. Asimismo, el cargo de Asistente 

Administrativo se consolidó como una posición estratégica dentro de la estructura 

organizativa. 

 

5.2. Recomendaciones. 

 

Sobre la base de las conclusiones y de las lecciones aprendidas durante la primera 

fase de implementación, se formulan las siguientes recomendaciones: 

 

a) Recomendaciones sobre parametrización y recetas intermedias 

 

  Se recomienda a la institución corregir la estructura jerárquica de las recetas 

intermedias de la entrada Mil Hojas, específicamente configurando en el sistema que las 

ventas de este plato descuenten únicamente del stock de Crema Pachamanquera y Beurre 
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Blanc, y no de los insumos base como rocoto, queso fresco y chalotas. Esta corrección 

permitiría reducir la brecha actual del 6.5% en Mil Hojas a un nivel inferior al 3%, 

alineándola con el desempeño de las otras líneas de producción. 

Asimismo, se sugiere extender la metodología de análisis aplicada en el Informe 

28-30 a la totalidad de las recetas de la carta, con la finalidad de identificar y corregir 

oportunamente cualquier error de parametrización similar al detectado en Mil Hojas. 

 

b) Recomendaciones sobre gestión de mermas 

 

Se recomienda implementar un procedimiento formal de baja por vencimiento o 

merma, separado de las salidas por producción, que permita registrar de manera 

diferenciada las pérdidas por vencimiento, manipulación, rotura o secado. Este 

procedimiento contribuiría a mantener la transparencia contable del stock y a generar 

información histórica confiable para la planificación de compras. 

 

Para insumos sujetos a mermas naturales recurrentes, como hierbas aromáticas y 

productos frescos, se sugiere realizar un estudio de mermas promedio por proceso de 

preparación e incorporar un factor de merma estándar en las recetas del sistema. 

 

c) Recomendaciones sobre capacitación y transferencia de conocimiento 

 

Se recomienda fortalecer la capacitación continua del personal de cocina mediante 

sesiones de refuerzo mensuales y la elaboración de una guía rápida de consulta con los 

procedimientos básicos de registro. Asimismo, se sugiere designar un embajador del 

sistema dentro del equipo de cocina que pueda resolver consultas básicas sin depender 

del asistente administrativo, con la finalidad de transferir progresivamente las 

responsabilidades de registro y garantizar la sostenibilidad del sistema en el mediano 

plazo. 



Implementación de Restaurant.pe: control de Stock y trazabilidad en Masa sobre 
Mesa, 2025 

51 

d) Recomendaciones sobre control y monitoreo 

 

Se recomienda implementar un programa de conteos cíclicos que cubra 

diariamente los insumos de alta rotación y semanalmente el total del almacén, con la 

finalidad de sostener la precisión alcanzada del 96.4% y proyectarla al 98% en la segunda 

fase del proyecto. Las diferencias encontradas deben ser documentadas y analizadas para 

implementar acciones preventivas. 

 

e) Recomendaciones sobre la continuidad del proyecto 

 

Sobre la base de los resultados exitosos de la primera fase y de las oportunidades 

de mejora identificadas, se recomienda formalizar el inicio de la segunda fase del proyecto 

con un alcance definido y metas claras para los próximos tres meses, manteniendo el cargo 

de Asistente Administrativo con dedicación exclusiva al control de inventarios dada su 

naturaleza estratégica y el valor demostrado. 

 

Se sugiere establecer indicadores de éxito para la segunda fase, incluyendo la 

reducción de la brecha de Mil Hojas a ≤ 3%, alcanzar precisión ≥ 97% en el 100% de las 

recetas evaluadas, reducir en un 50% las consultas operativas del personal de cocina e 

implementar el 100% de las correcciones de parametrización identificadas. 

 

f) Recomendaciones para experiencias profesionales similares 

 

Para futuras intervenciones profesionales en contextos similares, se recomienda 

considerar que la estandarización de recetas es la base del control de inventarios, que la 

capacitación debe ser continua y contextualizada, que la comunicación interáreas es 

determinante para el éxito del proyecto y que la mejora es incremental, debiendo 
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entenderse la implementación como un proceso de mejora continua donde cada error 

identificado constituye una oportunidad de aprendizaje y ajuste. 
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7. Anexos 

7.1. Registro de impacto y resultados 

Anexo 1: Registro de impacto y resultados 

Tipo de documento: Trabajo de Suficiencia Profesional 

Título del Trabajo de Suficiencia Profesional 

Implementación de Restaurant.pe: control de stock y trazabilidad en Masa sobre 

Mesa, 2025 

Integrante: 

1. Arreategui Zegarra, Eduardo Jesus 

Asesor: Sam Anlas, Carlos Antonio 

Impacto de la implementación 

El impacto de la implementación se refiere a los efectos, tanto esperados como 

inesperados, que esta ha generado en el restaurante Masa sobre Mesa, abarcando 

aspectos económicos, operativos, tecnológicos y organizacionales. 

 

 

 

 

  

• Optimización del control de inventarios: Mediante la parametrización 

del sistema Restaurant.pe y el registro de 247 insumos y 23 recetas 

estándar, se logró una reducción significativa de la brecha entre el stock 

físico y el stock registrado, pasando del 15% al 3.6%, lo que representa 

una mejora del 76% en la precisión del inventario. 

• Transformación digital y toma de decisiones basada en datos: La 

integración del sistema Restaurant.pe ha sido fundamental para el 

monitoreo en tiempo real de las existencias, alertas de stock crítico y 

generación de reportes de consumo. Esto permite una toma de decisiones 

ágil y fundamentada, facilitando la planificación de compras y la reducción 

de compras de emergencia. 

• Desarrollo de competencias profesionales: La experiencia como 

Asistente Administrativo en Masa sobre Mesa ha consolidado habilidades 

en gestión de operaciones, control de inventarios, análisis de datos, 

capacitación de personal y comunicación interáreas, demostrando la 

aplicación directa de los conocimientos adquiridos en la formación 

académica. 

• Estandarización de procesos y cultura de trazabilidad: Se logró la 

estandarización de las recetas de los productos de mayor rotación, así 

como la sensibilización del personal de cocina sobre la importancia del 

registro oportuno de producciones, generando un cambio positivo en la 

cultura organizacional. 

• Reducción de pérdidas económicas: El registro sistemático de mermas 

y la optimización de las compras de emergencia (reducidas de 3-4 veces 

por semana a 0-1 vez por semana) contribuyeron directamente a la 

reducción de pérdidas y sobrecostos operativos. 

 

https://restaurant.pe/
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Resultados del proceso de implementación 

Los resultados de la implementación reflejan los datos obtenidos durante el proceso de 

evaluación (periodo 28-30 de octubre de 2025) y responden a los objetivos planteados al 

inicio del proyecto. 

  
• Reducción de la brecha de inventario: Se alcanzó una precisión promedio del 

96.4% en las tres recetas evaluadas (Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil Hojas), 

reduciendo la brecha del 15% al 3.6%. Esto representa una mejora del 76% en la 

precisión del control de inventarios, validando la efectividad de la implementación 

del sistema. 

• Trazabilidad completa de producciones intermedias: Se logró el 100% de 

registro de las producciones intermedias durante el periodo evaluado, incluyendo 

Crema Pachamanquera (2,851 gr), masa (140 unidades), masa madre y salsa de 

tomate, garantizando la trazabilidad desde el insumo base hasta el producto final. 

• Identificación y corrección de errores de parametrización: Se identificaron 

errores críticos de jale automático en la receta Mil Hojas (rocoto, queso fresco y 

chalotas descontados directamente desde ventas), los cuales fueron documentados 

y se encuentran en proceso de corrección para la segunda fase del proyecto. 

• Capacitación efectiva del personal operativo: Se capacitó al 100% del personal 

objetivo (jefe de cocina, 3 cocineros y 1 asistente de almacén) en el manejo del 

sistema Restaurant.pe, logrando el registro autónomo de ingresos por compras, 

producciones intermedias y ajustes por merma. 

• Reducción de compras de emergencia: Las compras de emergencia se redujeron 

de 3 a 4 veces por semana a 0 a 1 vez por semana, lo que representa una mejora 

del 75% en la eficiencia del abastecimiento y una reducción de sobrecostos 

logísticos. 

• Generación de información confiable para la toma de decisiones: Se estableció 

un flujo de reportes semanales de conciliación de inventarios, permitiendo a 

Gerencia General contar con información precisa sobre el estado de existencias, 

niveles de rotación y alertas de stock crítico para la planificación de compras. 

• Cumplimiento de objetivos estratégicos: La integración de estas mejoras 

permitió alcanzar resultados de alto impacto en el corto plazo (30 días), 

garantizando el cumplimiento de las metas establecidas por el Área Administrativa y 

Gerencia General, y sentando las bases para la sostenibilidad del control de 

inventarios en la segunda fase del proyecto. 
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7.2. Constancias y certificados de trabajo que validan tu experiencia profesional 

 

Anexo 2: Certificado de trabajo “Masa sobre Mesa” 
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Anexo 3: Certificado de trabajo “Dirección Regional de Transportes y 

Comunicaciones” 
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Anexo 4: Certificado de trabajo “Savar Agentes de Aduana S.A” 
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Anexo 5: Certificado único laboral  
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7.3. Diagramas, informes, tablas y otros documentos que respalden el trabajo de 

suficiencia profesional 

 

 Anexo 6: Informe general de control de stock y producción 
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Anexo 7: Informe de análisis de stock- Crema volteada  
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Anexo 8: Informe de análisis de stock - Pizza charapa 
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Anexo 9: Informe de análisis de stock - Entrada “Mil hojas” 
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7.4. Certificados de capacitación adicional 

Anexo 10: Certificado de especialización en: Microsoft Office 
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Anexo 11: Certificado de especialización en: Herramientas Colaborativas de 

Microsoft 
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           Anexo 12: Certificado de postgrado avanzado en: Dirección de Operaciones 
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Anexo 13: Certificado de Diseño de indicadores para gestión de organizaciones 

(KPIs) 

 

  


