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RESUMEN
El presente Trabajo de Suficiencia Profesional describe la experiencia laboral desarrollada
en el restaurante Masa sobre Mesa, durante octubre de 2025, en el area de Administracion
y Control de Inventarios. El objetivo es presentar la implementacién del sistema
Restaurant.pe en el modulo de inventarios para reducir la brecha entre el stock fisico y el
registrado, y garantizar la trazabilidad de insumos peruanos utilizados en la carta.
Se ejecutaron acciones de diagndstico de procesos, parametrizacidén del sistema, registro
de 247 insumos y 23 recetas estandar, y capacitacion al personal. Se elabor6 el Analisis
28-30 para evaluar la precision en tres recetas: Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil
Hojas.
Como resultado, se alcanz6 una precision promedio del 96.4%, reduciendo la brecha de
inventario del 15% al 3.6% (mejora del 76%). Se logro6 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 permitié aplicar conocimientos en gestibn de operaciones, control de
inventarios y analisis de datos, fortaleciendo competencias profesionales.
Palabras clave: control de inventarios, sistema de gestion, trazabilidad de insumos,

restaurante, optimizacion 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. Introduccidn
1.1 Presentacidn del trabajo

La presente introduccién tiene como finalidad presentar el Trabajo de Suficiencia
Profesional desarrollado en el restaurante Masa sobre Mesa, perteneciente al sector
gastronémico, ubicado en el distrito de Miraflores y especializado en pizzeria artesanal con
insumos peruanos. El autor se desempefia en el cargo de responsable de la
implementacion del sistema de gestibn Restaurant.pe en el area de inventarios y
produccién, desde el periodo comprendido entre el 1 de octubre de 2025 hasta el 28 de

febrero de 2026.

Las funciones desarrolladas comprenden el diagndstico de los procesos de registro
y almacenamiento, la parametrizacién del sistema Restaurant.pe, el registro de fichas
técnicas de insumos y recetas estandar, la capacitacion al personal operativo y el
acompafiamiento continuo para garantizar la correcta adopciéon de la herramienta en la

operacion diaria del restaurante.

1.2 Objetivo general

El objetivo general del presente Trabajo de Suficiencia Profesional es evidenciar la
aplicacion de los conocimientos y competencias adquiridos durante la formacion
académica en la carrera de Administracion y Direccion de Negocios, mediante la
implementacién del sistema de gestibn Restaurant.pe en el area de inventarios del
restaurante Masa sobre Mesa. Dicha implementacion permiti6 mejorar la precision del
inventario y la trazabilidad de insumos, demostrando el dominio de herramientas de control
de gestion, administracion de operaciones y mejora de procesos en una pequefia empresa

del rubro gastronémico peruano.
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1.3 Justificacion
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 area de inventarios

y produccion y evidenciando la pertinencia de la formacion académica recibida.

Institucionalmente, el trabajo es relevante porque el restaurante Masa sobre Mesa
requiere un control diferenciado de insumos peruanos de especialidad —como queso
cufiumbugquino, chorizo amazonico, rocoto y hierbas nativas— cuya naturaleza perecible y
alto costo exigen una gestidn precisa de inventarios. Profesionalmente, permite acreditar
la aplicacibn de competencias en gestion de operaciones, control de costos y

estandarizacién de procesos en un entorno laboral real.

1.4 Metodologia de trabajo

La metodologia empleada fue de enfoque descriptivo y aplicado, basada en la
revision de documentos institucionales, la ejecucion de funciones propias del cargo, la
recopilacién de evidencias y el analisis de la experiencia profesional desarrollada en el

area.
El trabajo se estructurd en cuatro fases:

° Primera fase: diagnéstico situacional. Consistio en la observacion directa de
los procesos y entrevistas con el personal para identificar brechas entre los registros
existentes y el stock fisico.

° Segunda fase: parametrizacion y configuracion. Comprendio el registro de

insumos, recetas estandar y relaciones jerarquicas entre productos intermedios y finales.

° Tercera fase: capacitacion y transferencia. Incluy6é sesiones formativas in

situ con el personal de cocina y almacén sobre el manejo del sistema.

12
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° Cuarta fase: acompafiamiento y monitoreo. Durante el periodo evaluado, se
brindé soporte continuo, correccion de errores y ajuste de parametrizaciones. Problema

profesional

Durante el desarrollo de la experiencia profesional se identific6 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 desempefio del area de cocina

y administracién, lo que motivé la necesidad de realizar acciones orientadas a su mejora.
El problema se manifestaba en tres aspectos concretos:

1. Desactualizacion 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 célculo del costo real de los platos, al no contar con recetas

estandarizadas ni registro sisteméatico de consumos.

Esta situacion 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 motivé la implementacion del sistema Restaurant.pe como
solucion tecnoldgica accesible y ajustada a las necesidades de una pequefia empresa

gastronémica.
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2. Contexto Institucional

2.1 Antecedentes de la institucion:

La institucion Masa sobre Mesa es una organizacion de tipo privada perteneciente
al sector gastrondmico. Su actividad principal consiste en la elaboracién y venta de pizzas
artesanales que fusionan la tradicion italiana con insumos de origen peruano, orientada a
ofrecer una experiencia culinaria que privilegia la calidad de los ingredientes, la cercania

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

El restaurante fue fundado por Renzo Angeles, arquitecto y musico de formacion,
quien inici6 su trayectoria en el rubro pizzero de manera autodidacta en 2018, organizando
reuniones informales en su domicilio conocidas como "martes de pizza". Lo que comenzo
como una actividad de encuentro entre amigos evolucion6 progresivamente hacia una
propuesta con demanda creciente, dando origen a Agape, un espacio semanal de venta
de pizzas que oper6 hasta antes de la pandemia. Tras un receso, el proyecto se retomé
con la vision de convertirse en un restaurante formal, materializandose 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 preparacion de la pizza; por otro
lado, alude a la sobremesa, espacio valorado por el fundador como parte esencial de la
experiencia gastrondmica. Esta filosofia se refleja en el disefio del local, destacando una
barra curva que permite la interaccién 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 insumaos peruanos
de especialidad. Entre sus preparaciones mas representativas se encuentran la Pizza

Charapa —con chorizo amazénico, queso cufiumbuquino, platano frito, sacha culantro y

14
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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 mision se enfoca en ofrecer una experiencia gastronoémica cercana y memorable
a través de pizzas artesanales que celebran los sabores peruanos, mientras que su vision
proyecta consolidarse como un referente de la pizzeria de autor en el pais, manteniendo la
calidad, la calidez y el compromiso con los insumos locales. En relacion con sus objetivos
institucionales, la organizacion prioriza la calidad y trazabilidad de sus insumos, la
estandarizacion de sus procesos productivos y la sostenibilidad operativa del negocio, lo
cual se vincula directamente con el funcionamiento del area donde se desarrollé la

experiencia profesional.
2.2 Estructura organizativa:

La experiencia profesional se desarroll6 en el Area Administrativa, la cual depende
de la Gerencia General. Esta area tiene como funciones principales la gestion de compras,
logistica y control de inventarios, contribuyendo al cumplimiento de la eficiencia operativa

y la rentabilidad dentro de la institucion.

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

15
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Figural
Organigrama general de Masa sobre Mesa.

ORGANIGRAMA MASA SOBRE MESA

Gerente General
|
‘A‘rea ) Area Contable y Area Cocina
Administrativa financiera
Asistente Area de
| Administrativo I Area de Salon [ Area de Lavado El:cion ‘Ei Barra

—J

| Area de Frios | Area de Calientes | | Areade Amasados

Nota. El organigrama muestra la estructura jerarquica de Masa sobre Mesa, destacando la
posicién del Area Administrativa, dependiente de Gerencia General, donde se desempefio
el autor como Asistente Administrativo. Se observan también las areas operativas de
cocina (Produccién, Barra, Frios, Calientes, Amasados) y las areas de soporte (Salon,
Lavado, Contable). Elaboracion propia.

Dentro del Area Administrativa, el autor se desempefio en el cargo de Asistente
Administrativo. Esta area tiene como propdésito garantizar el abastecimiento oportuno de
insumos Yy la precision del control de inventarios. Sus funciones principales son la gestion
de compras, el registro y seguimiento de existencias, la parametrizacion del sistema de

inventarios y la conciliacion de stocks.

En este contexto, el autor desempefi¢é funciones relacionadas con la
implementacion y operacién del sistema de gestion Restaurant.pe en el modulo de
logistica, lo que permiti6 aplicar conocimientos propios de la especialidad. La funcion
principal consistié en reducir y mantener una baja brecha entre el inventario fisico y el
inventario registrado en el sistema, asegurando la trazabilidad de los insumos y la

confiabilidad de la informacién para la toma de decisiones.

El area resulta relevante para la institucion 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. Descripcion de las Funciones Profesionales

3.1. Cargo ocupado
El autor se desempefia 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 implementacion del sistema de gestion 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
gestion de compras y la operacion del sistema digital de trazabilidad, contribuyendo al

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

El cargo de Asistente Administrativo fue creado especificamente para atender la
necesidad identificada por el jefe del Area Administrativa y por Gerencia General de contar
con un profesional dedicado exclusivamente a la digitalizacién y estandarizacién de los
procesos de inventarios, ante el crecimiento del volumen de operacion y la complejidad
creciente de la cadena de suministro de insumos peruanos de especialidad. La mision del
puesto consiste en garantizar el correcto funcionamiento del sistema Restaurant.pe en el
médulo de inventarios y compras, asegurando la precision del stock registrado y

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

El autor reporta directamente al jefe del Area Administrativa y, a través de este,
mantiene comunicacion con Gerencia General. Asimismo, coordina de manera
permanente con el Area de Cocina, dado que la naturaleza de sus funciones requiere
interaccion diaria para el registro de ingresos por compras, salidas por produccion, ajustes

por merma y conteos ciclicos de verificacion.

3.2. Funciones y responsabilidades
Entre las principales funciones y responsabilidades desarrolladas por el autor desde

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

a) Diagnostico y levantamiento de informacion:
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Como funcién inicial al asumir el cargo, y por encargo del jefe del Area
Administrativa, se realizdé un diagnéstico exhaustivo de los procesos vigentes de control de

inventarios, compras y produccién. Esta labor comprendio:

La observacion directa de las operaciones de recepcion, almacenamiento,

produccién y despacho de insumos.

La revision de los registros histéricos en hojas de calculo, identificando las

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

La realizacion 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 gestién de inventarios.

La elaboracion de un informe de diagnostico presentado al jefe del Area

Administrativa, que sirvi6 como base para la planificacién de la implementacion del sistema.

Esta actividad permiti6 aplicar conocimientos adquiridos durante la formacién
académica en gestion de operaciones y andlisis de procesos, al identificar oportunidades
de mejora en la cadena de suministro y documentar las brechas existentes como punto de

partida para la implementacion del sistema.
b) Parametrizacion y configuracion del sistema Restaurant.pe:

Una vez completado el diagndstico y con la aprobacién del jefe del Area
Administrativa, se procedié a la parametrizacion del sistema de gestion Restaurant.pe en

su modulo de inventarios y compras. Esta funcién implico:

° El registro de la totalidad de insumos activos (247 insumos), consignando
para cada uno: nombre comercial, unidad de medida, presentacién comercial, proveedores

habituales, stock minimo y stock de seguridad.
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° La creacion de fichas técnicas de productos intermedios y finales,
estableciendo las recetas estandar con las cantidades exactas de cada insumo requerido
por preparacion (23 recetas estandar).

° La configuraciébn de las relaciones jerarquicas 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 parametrizacion de alertas automaticas para stock critico y la generacion
de reportes de consumo y rotacion, los cuales son revisados periddicamente con el jefe del

Area Administrativa.

Esta actividad permitié aplicar conocimientos adquiridos en gestién de inventarios,
control de costos y administracién 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 Area 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, guias de remision y notas de
ingreso, verificando cantidades recibidas contra cantidades facturadas y actualizando el
stock en sistema.

° Salidas por produccion: registro de la produccion de insumos intermedios y
productos finales, asi como el consumo asociado a las ventas del dia.

° Ajustes por merma: registro de pérdidas por vencimiento, manipulacion,
mermas de coccidn o secado, y otros ajustes necesarios para conciliar el stock fisico con

el stock del sistema.
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° Conteos ciclicos: realizacion de conteos parciales diarios de insumos
criticos y de alta rotacion para verificar la precision del sistema y detectar oportunamente

desviaciones, reportando los hallazgos al jefe del Area Administrativa.

Esta funcién, de caracter operativo pero estratégico, permite aplicar competencias
en atencion al detalle, disciplina operativa y manejo de sistemas de informacion, asi como

comprender la importancia de la calidad del dato en la toma de decisiones gerenciales.
d) Capacitacion y transferencia de conocimiento:

Por encargo del jefe del Area Administrativa, se disefid y ejecuté un plan de
capacitacion dirigido al personal operativo de las areas de cocina y administracion, el cual
se mantiene de manera continua hasta la actualidad. Las sesiones formativas, realizadas

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

° Manejo basico del sistema Restaurant.pe: interfaz, médulos principales y
navegacion.
. Registro de producciones: cémo reportar oportunamente la elaboracion de

masas, salsas, cremas y otros insumos intermedios.

° Importancia de la trazabilidad: sensibilizacion sobre el impacto del registro
oportuno y preciso en la confiabilidad de la informacion 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 capacitacion con
una duracion total de 8 horas, dirigidas al jefe de cocina, 3 cocineros y 1 asistente de
almaceén, logrando la participacion del 100% del personal objetivo. Posteriormente, se han
realizado sesiones de refuerzo de manera periodica, informando al jefe del Area

Administrativa sobre los avances y dificultades identificadas.
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Esta actividad permite aplicar conocimientos adquiridos en gestion del cambio,
liderazgo y comunicacion organizacional, al transferir habilidades técnicas a colaboradores

con distintos niveles de familiaridad con herramientas digitales.
e) Elaboracion de informes técnicos y analisis de resultados:

Como funcién clave al cierre de la primera fase del proyecto, y por solicitud expresa
del jefe del Area Administrativa, se elabor6 el Andlisis 28-30, documento técnico dirigido al

jefe del Area Administrativa y a Gerencia General, que comprendio:

° El seguimiento diario del stock fisico versus el stock en sistema durante tres
dias consecutivos (28, 29 y 30 de octubre).
° El analisis detallado de tres recetas representativas de la carta: Crema

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

° La identificacion de desvios o errores de registro en cada insumo y cadena
productiva.
° La formulacion de conclusiones y recomendaciones técnicas para fortalecer

la trazabilidad y el control de inventarios.

Este informe constituyo la principal evidencia del avance del proyecto y permitio al
jefe del Area Administrativa y a Gerencia General contar con informacion confiable sobre
el estado del control de inventarios al cierre de la primera fase de implementacién. De
manera continua, se elaboran reportes semanales y mensuales de conciliacién de

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

Esta actividad permite aplicar competencias en analisis de datos, elaboracion de

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

Administracion y Direccion de Negocios.
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f) Coordinacion interareas y resolucion de incidencias:

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

con las distintas areas involucradas en la cadena de inventarios:

° Con el Area de Cocina, para verificar la produccion real versus la reportada,
resolver dudas sobre el registro y sensibilizar sobre la importancia de la trazabilidad.

° Con el Area de Compras, para anticipar necesidades de abastecimiento
sobre la base de los niveles de stock y las alertas del sistema.

° Con el jefe del Area 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 correccion de errores de parametrizacion identificados durante la

operacion diaria, informando de ello al jefe del Area Administrativa.

Esta funcion permite aplicar habilidades de trabajo en equipo, comunicacion
efectiva y resolucion de problemas, competencias esenciales para el ejercicio profesional
en cualquier organizacion.

g) Relacion con la formacion académica:

Todas las funciones descritas se encuentran directamente relacionadas con la

formacion académica recibida en la carrera de Administracién y Direccion de Negocios,

particularmente en las siguientes areas:
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Tabla 1
Relacion de funciones profesionales con areas de formacién académica
Area de Aplicacion en las funciones
formacion desempefiadas
Gestién de Diagnostico de procesos, estandarizacion de
operaciones recetas, control de produccion

Gestidn de inventarios | Parametrizacion del sistema, registro de ingresos y

y cadena de salidas, control de stock

suministro

Administracion Célculo de consumo real, identificacion de mermas,
financiera y control de | base para costo de platos

costos

Sistemas de Implementacion de Restaurant.pe, generacion de

informacidn gerencial | reportes, andlisis de datos

Gestion del cambioy | Sensibilizacion del personal, transferencia de

capacitacion conocimiento, adopcién tecnoldgica
Comunicacién Coordinacion interareas, elaboracion de informes,
organizacional presentacion a jefatura

Nota. La tabla muestra la correspondencia entre las competencias adquiridas
durante la formacién académica del autor en la carrera de Administracion y Direccion de
Negocios y las funciones desempefiadas durante la implementacién del sistema
Restaurant.pe en el restaurante Masa sobre Mesa. Elaboracion propia.

3.3. Logros alcanzados
Como resultado del desempefio de las funciones asignadas desde el inicio del
cargo hasta la actualidad, bajo la supervision y con el apoyo del jefe del Area
Administrativa, se han logrado avances significativos en la gestion de inventarios del
restaurante Masa sobre Mesa, destacandose los siguientes logros correspondientes a la

primera fase del proyecto (octubre 2025):
a) Implementacion exitosa del sistema Restaurant.pe

Se logré la puesta en produccion del sistema de gestién Restaurant.pe en el

médulo de inventarios y compras, migrando la totalidad de los registros desde hojas de
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calculo hacia una plataforma digital integrada. Al cierre de la primera fase de

implementacion, y con la aprobacion del jefe del Area Administrativa, se alcanzo:

° 100% de insumos activos parametrizados (247 insumos).
° 100% de recetas estandar registradas (23 recetas).
. 100% de alertas de stock critico configuradas por insumo.

b) Reduccidn significativa de la brecha entre inventario fisico y sistema

De acuerdo con lo elaborado por el autor y presentado al jefe del Area
Administrativa, se logré reducir la brecha de precision 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 situacion anterior. Los resultados por receta fueron:

Los resultados por receta fueron:

Tabla 2

Resultados de precision, brecha e insumos conciliados por receta
Receta Precision | 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 evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025. La precision se calcula como (stock fisico /
stock en sistema) x 100. La brecha es la diferencia (100% - precision). Los insumos
conciliados se expresan como porcentaje y fraccion (insumos conciliados / total de insumos
de la receta). Elaboracion propia.
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¢) Trazabilidad completa de producciones intermedias

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

evaluado, presentado al jefe del Area Administrativa:

° Crema Pachamanquera: produccién de 2,851 gr registrada el 30/10.

° Masa: nuevo lote registrado el 30/10 (140 unidades fisicas).

° Masa madre: produccién registrada el 29/10, corrigiendo registro negativo
inicial.

. Salsa de tomate: produccion registrada y consumo coherente con ventas.

d) Identificacién y documentacién de errores de parametrizacion

El proceso de conciliacién diaria permitié identificar y documentar errores criticos
en la estructura de recetas intermedias, los cuales fueron puestos en conocimiento del jefe
del Area 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 parametrizacion identificados durante el periodo de evaluacion

Error identificado Producto Impacto documentado
afectado
Jale erréneo de rocoto | Mil Hojas Stock negativo (-0.194 kg)

desde ventas

Jale erréneo de queso | Mil Hojas Stock negativo (-0.08 kg)
fresco desde ventas

Jale erroneo de | Mil Hojas | Diferencia en stock
chalotas desde ventas | (Beurre Blanc)

Produccion de yema | Crema Diferencia inicial 28/10
curada no reportada Volteada

Registro negativo de | Pizza Charapa | Stock en sistema: -140.89 gr
masa madre

Nota. La tabla muestra los errores de parametrizaciébn detectados durante el
proceso de conciliacion diaria del 28 al 30 de octubre de 2025. Estos hallazgos fueron
documentados en analisis presentado a Gerencia General y constituyen la base para las
acciones correctivas de la segunda fase del proyecto. Elaboracion propia.

e) Capacitacion efectiva del personal operativo

Se logré capacitar al 100% del personal objetivo (jefe de cocina, 3 cocineros y 1
asistente de almacén) en el manejo del sistema Restaurant.pe, evidenciandose durante el

periodo evaluado:

. Registro autbnomo de ingresos por compras.

° Reporte oportuno de producciones intermedias.

. Comprension de la importancia de la trazabilidad para la precisién del
sistema.
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f) Abastecimiento oportuno y reduccién de compras de emergencia

Durante el mes de octubre, se evidencié una reduccidn 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 reduccion implicé un ahorro estimado en fletes y sobrecostos de compra
de ultimo minuto, contribuyendo a la eficiencia operativa del restaurante. Asimismo, se
registraron ingresos oportunos de stock critico documentados y presentado al jefe del Area

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 Canchan Rosada: ingreso de 4,714 kg el 30/10.

g) Generacion de informacién confiable para la toma de decisiones

Se establecid un flujo de reportes y andlisis que permite al jefe del Area
Administrativa y a Gerencia General contar con informacion precisa y oportuna de manera

continua sobre:

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

° Los niveles de rotacion de insumos criticos.

. Las alertas de stock minimo para planificacion de compras.

° Las brechas identificadas y sus causas.

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

h) Aportes especificos a la mejora del area

Como aportes especificos orientados a la mejora del area, bajo la direccién del jefe

del Area Administrativa, se han realizado:
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° La estandarizacion de las recetas de los productos de mayor rotacion,
estableciendo una base objetiva para el célculo de costos.

° La documentacion de los procedimientos de registroen el sistema,
facilitando la curva de aprendizaje de nuevos colaboradores.

° La propuesta de acciones correctivas para los errores de parametrizacion
identificados, las cuales se vienen implementando progresivamente con la aprobacién del
jefe del Area Administrativa.

. La sensibilizacion del personal de cocina sobre la importancia de la

trazabilidad, generando un cambio positivo en la cultura organizacional.

i) Contribucion al fortalecimiento del &rea administrativa

El desempefio del autor ha contribuido significativamente al fortalecimiento del Area

Administrativa, bajo la supervision del jefe del area, evidenciado en:

° La consolidacion del cargo de Asistente Administrativo como una posicion
estratégica dentro de la estructura organizativa.

. La demostracion del valor de la gestion profesionalizada de inventarios para
la sostenibilidad y el crecimiento del negocio.

. La generacion de confianza en el jefe del Area Administrativa y en Gerencia
General respecto a la informacion de stock, permitiendo una toma de decisiones mas agil
y fundamentada.

. El establecimiento de bases sélidas para la segunda fase del proyecto,
actualmente en curso, orientada a la profundizacion de la trazabilidad y la implementacion

de controles adicionales para la reduccion de mermas.
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4. Resultados y Evidencias de la Aplicacion Profesional
4.1. Implementacién practica.
La implementacion practica del sistema Restaurant.pe se ejecutd durante el mes
de octubre de 2025, periodo correspondiente a la primera fase del proyecto. El proceso de

implementacién comprendié las siguientes etapas:
a) Diagndstico y levantamiento de informacion (01 al 10 de octubre de 2025)

Se realiz6 la observacion directa de los procesos de recepcién, almacenamiento,
produccién y despacho de insumos. Se identifico que el control de inventarios se llevaba
mediante hojas de calculo no integradas, con actualizacion semanal y sin trazabilidad de
consumos por receta. Se evidencié una brecha promedio del 15% entre el stock fisico y el

stock registrado, asi como la ausencia de registros de mermas y produccion intermedia.
b) Parametrizacion del sistema (11 al 27 de octubre de 2025)

Se procedié al registro en el sistema Restaurant.pe de 247 insumos activos,
consignando para cada uno: unidad de medida, presentacion comercial, proveedores
habituales, stock minimo y stock de seguridad. Asimismo, se parametrizaron 23 recetas
estandar, 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 preparacion

y las relaciones jerarquicas entre insumos base, productos intermedios y productos finales.
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Figura 2
Visualizacion de receta de cada producto con sus cantidades y unidades de medida

requeridas para la produccién
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655 VERDE VERDEEsparrago Esparrago ar 90.00 327 Espérrago
656 VERDE VERDEAceite de oliva extra virgen Aceite de oliva extra virgen ar 1000 042 Aceite de oliva extra virgen
657 VERDE VERDEGrana padano Grana padano ar 500 047 Grana padano
658 VERDE VERDELimén (ralladura) Limén (ralladura) und 050 007 Limén (ralladura)
659 VERDE VERDEDIIl Dill ar 050 005 Dill
660 VERDE VERDESemolina Semoalina ar 1500 013 Semolina
661 VERDE VERDE 1
662 VERDE VERDEINGREDIENTES
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664 VERDE VERDE
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666 VERDE VERDE
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669 VERDE VERDEBASES
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Listo  Modo Fittrar % {4 Accesibilidac: es necesario investigar i3] O -+ 132%

Nota. La imagen muestra un extracto del archivo Excel "Recetas Estandarizadas"
elaborado por Gerencia General en coordinacion con el Jefe de Cocina. En ella se
visualizan los ingredientes, cantidades y unidades de medida requeridas para la produccién
de cada plato. Este documento sirvié como base para la parametrizacién inicial del sistema
Restaurant.pe, permitiendo establecer las recetas estandar en el médulo de logistica.
Elaboracion propia.
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Figura 3.

ISIL

Registro de insumaos en el médulo de logistica de la plataforma Restaurant.pe.

C [ A Noesseguro masasobremesa.restaurant.pe

.

@ LoaisTica Encatemia | |

Escritorio Insumos

Filtros habilitados: | |

Todos B Cod. Cod. interno Nombre Categoria
1 - (I) ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN ABARROTES
ABARROTES 2 (I) ACEITE FRITURA ABARROTES
. 3 (I) ACEITE VEGETAL ABARROTES
4 (I) ACEITUNAS NEGRAS ABARROTES

PES 5 - (I) ACIDO CITRICO ABARROTES
. 6 (1) AGUA ABARROTES

NS 7 (I) AGUATONICA ABARROTES

8 (1) AJI AMARRILLO VERDURAS

9 - (I) AJI CHARAPITA VERDURAS

10 - (1) AJILIMO ABARROTES

J— 1 - (1) AJo ABARROTES
12 - (I) ALBAHACA VERDURAS

/INO 13 - (I) ALCAPARRAS VERDURAS
o 14 - (I) ALGARROBINA ABARROTES
CERVEZ 15 - (I) ALMIRANTE BARBA VERDE CERVEZA

16 - (I) ALMIRANTE HAPPY PILS CERVEZA

L, Usuaric
I MASA

Unidad
LITRO
LITRO
LITRO
KILOS
KILOS
LITRO
UNIDAD
KILOS
KILOS
UNIDAD
KILOS
KILOS
KILOS
UNIDAD
MILILITRO
MILILITRO

i
SOBRE MESA

Tipo Estado
Insumo Activo
Insumo Activo
Insumo Activo
Insumo Active
Insumo Active
Insumo Activo
Insumo Active
Insumo Active
Insumo Activo
Insumo Activo
Insumo Activo
Insumo Activo
Insumo Active
Insumo Active
Insumo Activo
Insumo Activo

v

Nota. Captura de pantalla realizada por el autor desde el médulo de logistica de
Restaurant.pe. Se visualiza el listado parcial de insumos registrados, incluyendo nombres
comerciales, categorias, unidades de medida y estado. Durante la parametrizacién se
registraron un total de 247 insumos activos en el sistema, lo que permitié centralizar la
informacion de inventarios y establecer stocks minimos por producto. Elaboracién propia.
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Figura 4.

Seleccion de pizzas en el médulo de logistica de la plataforma Restaurant.pe,

donde se visualizan todas las pizzas registradas

. Caja: Caja 01 | Usuario: Supervisor ~
Pedir ayuda
@ Productos 3 Productos e . yu B Sucursal: MASA SOBRE MESA
. Ver Anuladas Q Ver Anulados O Agregar p—
Mostrando de la categoria: PIZZA Presentaciones de PIZZA CHARAPA
RVEZA
cod. Sin Presentacion cod. @ S/ 47.00

Producto e ¢Transformable?  ;Activo?

PIZZA TEMPORADA #48 vsi v Si

Nota. La imagen muestra el listado de pizzas registradas en el modulo de logistica
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 estdndar parametrizada, lo que permite el control de
insumos por unidad producida. En la interfaz se observan también los cédigos de producto,
la categoria "Pizza" y los indicadores de producto transformable y activo. Captura de
pantalla realizada por el autor. Elaboracién propia.
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Figura5

Insumos y cantidades de la receta de la pizza Charapa en el médulo de logistica

C @ ANoesseguo masasobremesarestaurantpe % )| g
Caja: Caja 01 | Usuario: Supervisor ~
ir ayuda
e Restaurant.pe Repel = Sucursal: MASA SOBRE MESA
Este produeto-es-exoneradoa @
Descuenta
Cant. Medida Producto de Acciones

Esta afecto a una ley del pais @

- - - 30 + GRAMOS ~ -
Imprimir en otras areas de produccion CURNUMBUQUINO TRADICIONAL

Equivalea0.03 - KG

R : Valorizado en $/1.127
Tiene instrucciones

Cancelar - o * GRANES © CHORIZO AMAZONICO u
Equivalea0.11 - KG
Valorizado en §/ 4.631
+ Gestion de agrupadores por producto
- 2+ cramos. N u
SACHA CULANTRO
x Equivalea0.00 - KG
Valorizado en §/ 0143
Escribir nimero de orden - 15 + GRAMOS » u
LE 5 STAGIONI SEMOLA
Equivalea0.02 - KG RIMACINATA 10 kg
Cant.  Cant. Valorizado en §/ 0.111
Min.  Méx. Por
Orden  Agrupador Modificadores 7] © defecto _ | + UNIDAD ~ u
MASA
Equivalea1.00 - UN
1 Valorizado en §/ 1.417

Nota. Captura de pantalla realizada por el autor desde el mddulo de logistica de
Restaurant.pe. Se detallan los insumos y cantidades exactas requeridas para la
preparacion de una unidad de Pizza Charapa, segun la receta estdndar parametrizada.
Entre los insumos se incluyen: masa, queso cufiumbuquino, chorizo amazénico, salsa de
tomate, rocoto, cebolla morada, sacha culantro y aji de cocona. Esta parametrizacion
permite el control preciso del consumo de insumos por cada pizza vendida. Elaboracion
propia.
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Figura 6.

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

errores de parametrizacion en el médulo de logistica de la plataforma Restaurant.pe

C [ A Noesseguro masasobremesarestaurantpe/restaurant/logistica himl#!/cuadrestockmanual/lista?params=e

i lca & | | 5 MAsA SOBRE MESA

Escritorio Cuadres de stock m.

6 S/ 122,358.86 S/ 365,369.73

Cantidad de cuadres de stock Total en sobrevalorizacion Total en pérdida

Filtros habilitados:

Sobrevalorizacién Pérdida Motivo Responsable Tipo de cuadre Estado

S/2 $/297,504.06

Activo

Activo

MASA SOBRE MESA §/0.00

MASA SOBRE MESA S/ 64.41

Activo

Activo

Nota. Captura de pantalla realizada por el autor desde el médulo de logistica de
Restaurant.pe. Se muestran los cuadres de stock manual registrados durante los dias 28,
29 y 30 de octubre de 2025. En la tabla se observan las fechas, montos de sobrevariacion
y pérdida, responsable y tipo de cuadre. Estos cuadres permitieron identificar en tiempo
real errores de parametrizacién, como los jales incorrectos en la receta de Mil Hojas, y
realizar los ajustes necesarios para conciliar el stock fisico con el del sistema. Elaboracion
propia.

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

Se llevo a cabo una evaluacion intensiva de tres dias consecutivos sobre tres
productos representativos de la carta (Crema Volteada, Pizza Charapa y Mil Hojas), con el
objetivo de medir la precision del sistema e identificar oportunidades de mejora al cierre de
la primera fase de implementacion. Los resultados de esta evaluacion constituyen la base

del presente capitulo.
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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
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Nota. Elaboracion propia a partir de la toma fisica de stock realizada por el autor
durante el periodo de evaluacién del 28 al 30 de octubre de 2025. El formato de hoja de
célculo permitié el seguimiento diario de cada insumo (stock inicial, stock fisico, stock en
sistema) y su comparacién para identificar desvios. 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 elaboracion del Andlisis 28-30.

4.2. Indicadores de éxito o impacto

Para medir el impacto de la implementacion 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 evaluacion de la implementacion
Indicador Descripcién Meta Férmula
Precision del | Grado de coincidencia | 2 95% (2 - (Stock fisico -
inventario entre el stock fisico y el Stock  sistema) /
stock registrado en sistema Stock sistema) x 100
por receta
Brecha de | Diferencia porcentual entre | < 5% (Stock fisico - Stock
inventario stock fisico y stock sistema sistema) /  Stock
por receta sistema x 100
Insumos Porcentaje de insumos de | 100% (N° insumos
conciliados la receta con diferencia < conciliados / N° total
5% entre fisico y sistema insumos de la receta)
x 100
Producciones Porcentaje de 100% | (N° producciones
registradas producciones intermedias registradas / N°
registradas oportunamente producciones reales)
durante el periodo x 100

Nota: La tabla presenta los indicadores clave definidos por el autor en coordinacion
con el jefe del Area Administrativa para medir el impacto de la implementacion 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. Elaboracion
propia.

4.3. Resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos.
4.3.1 Resultados cuantitativos por receta
Durante el periodo de evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025, el autor realizé

el seguimiento diario del stock fisico 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
Precision del inventario 98.50% 2 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 evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025. La precision 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,
azucar y canela. Elaboracién propia.

Hallazgos documentados:

° Leche evaporada y leche condensada: sin diferencias entre fisico y sistema
durante los tres dias.

° 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.

° Conclusién: "El inventario fisico y el sistema se encuentran conciliados, y

las variaciones registradas fueron justificadas por movimientos de produccion y reposicion."
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b) Pizza charapa:

Tabla 6

Resultados de indicadores para el producto Pizza Charapa
Indicador Resultado Meta Cumplimiento
Precision del inventario 97.20% 295% | M
Brecha de inventario 2.80% < 5% ~
Insumos conciliados 949% (16/17) | 100% X
Producciones registradas 100% 100% ~

Nota. La tabla presenta los resultados obtenidos para el producto Pizza Charapa
durante el periodo de evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025. La precision del 97.2%
supera la meta establecida del 95%. El indicador "insumos conciliados" alcanzé 94% (16
de 17 insumos), incumpliendo la meta del 100% debido a errores de parametrizacion en
productos intermedios como masa madre, los cuales fueron documentados en la Tabla 3.
Elaboracion propia.

Hallazgos documentados:

° Cumumbuquinio Tradicional y Chorizo Amazonico: coherencia entre fisico y
sistema, variaciones menores por manipulacion.

° Masa: ingreso de nueva produccion el 30/10 correctamente registrado (140
unidades fisicas / 120.8 unidades sistema).

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

produccion el 29/10.

. Salsa de tomate: produccion registrada y consumo coherente con ventas.

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

. Conclusién: "La produccion y el control de stock de la Pizza Charapa se

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

Tabla 7
Resultados de indicadores para el producto Mil Hojas

Indicador Resultado Meta Cumplimiento
Precision del [ 93.50% 2 95% X

inventario

Brecha de inventario 6.50% <5%

X
Insumos conciliados 85% (11/13) | 100% X
&

Producciones 100% 100%
registradas

Nota. La tabla presenta los resultados obtenidos para el producto Mil Hojas durante
el periodo de evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025. La precision del 93.5% no alcanzé
la meta del 95%, y la brecha del 6.5% super6 la meta del 5%, debido a errores de
parametrizacién 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. Elaboracién propia.

Hallazgos documentados:

° Crema Pachamanquera: produccién de 2,851 gr registrada el 30/10, stock
conciliado (fisico: 5,505 gr / sistema: 5,205 gr).

° Rocoto y queso fresco: persisten errores de jale automatico 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 aromaticas: ingresos y uso correctos, se sugiere registrar merma

por secado.
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Conclusion: "La produccién de la entrada Mil Hojas y sus subproductos se
encuentra correctamente registrada y conciliada. Las diferencias encontradas provienen

de ajustes normales de produccién, merma o errores menores de jale en el sistema.”
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Tabla 8
Analisis de estabilidad de stock y desvios por categoria de producto

Categoria Estabilidad de | Desvio Observaciones
stock fisico vs.
sistema
Postres Alta M <2% Diferencias por no
(Crema notificacion de
Volteada) produccion de yema

curada. Ingreso de
huevos normalizado.

Pizzas Alta ] < 3% Flujo coherente con
(Charapa) ventas. Reposicion de
masa y sal correcta.

Entradas (Mil | Media X 5-7% Desvios por jales
Hojas) erréneos (rocoto,
queso, chalota).

Requiere ajuste en
recetas intermedias.

Insumos Controlado A |<1% Flujo estable,
Transversales reposiciones

(Sal, Aceite, oportunas, buen
Ajo, Cebolla) control general.

Nota. La tabla presenta un analisis consolidado por categoria de producto durante
el periodo de evaluacion del 28 al 30 de octubre de 2025. La estabilidad de stock se evalta
cualitativamente (Alta, Media) en funcion de la consistencia de los registros. El desvio fisico
VS. sistema se expresa en porcentaje. Las observaciones describen las causas principales
de los desvios identificados. Los iconos y X indican cumplimiento o necesidad de
atencion respectivamente. Elaboracion propia.

4.3.2 Resultados cuantitativos por receta
. Mayor confianza en la informacion: Gerencia General manifesté una mayor
confianza en los reportes de stock generados por el sistema, al evidenciarse coherencia
entre los registros y la realidad fisica en las recetas evaluadas durante los tres dias de
analisis.
° Identificacién de errores de parametrizacion: El proceso de conciliacion
diaria realizado por el autor permitié identificar y documentar errores criticos 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 producciéon no reportada
oportunamente, corregido el 29/10.

o Sacha Culantro y Platano Maduro: errores menores de jale desde Crema
Pachamanquera, ajustados en sistema.

. Sensibilizacion del personal operativo: Se evidencié un cambio positivo en
la actitud del personal de cocina hacia el registro de producciones, comprendiendo la
importancia de la trazabilidad para la precision del sistema.

° Abastecimiento oportuno: Se registraron ingresos de stock critico 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. Comparacién con situaciones anteriores (mejoras o eficiencia lograda).

Tabla 9

Comparacion de la gestion de inventarios antes y después de la implementacién
del sistema Restaurant.pe

intermedias

el periodo evaluado

Aspecto Situacion anterior | Situacion actual Mejora

evaluado (septiembre 2025) | (octubre 2025)
Registro de | Hojas de calculo no | Sistema digital integrado, | Tiempo real
inventarios integradas, actualizacion diaria

actualizacion semanal

Precision del | Brecha promedio del | Brecha promedio del | Reducciéon del 76%
inventario 15% (estimado) 3.6% (Informe 28-30)
Trazabilidad de | Sin registro de | Trazabilidad completa | Trazabilidad
insumos CONsSUMOS por receta | por receta estandar implementada
Registro de | No se registraban Registro sistematico de | Control
mermas ajustes por merma implementado
Compras de|3 a 4 veces por|0alvezporsemana Reduccion del 75%
emergencia semana
Calculo de | Estimado aproximado | Basado en consumo real | Precision mejorada
costo real y recetas estandar
Stock de | No definido Parametrizado por | Control preventivo
seguridad insumo
Producciones | Sin registro 100% registradas durante | Trazabilidad

implementada

Nota. La tabla compara el area de inventarios antes (septiembre 2025,
diagnéstico inicial) y después de la primera fase (octubre 2025, Informe de Analisis
28-30). Se observa una mejora significativa, destacando la reduccién del 76% en la
brecha de inventario y del 75% en compras de emergencia. Elaboracion propia.
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4.5. Analisis critico.

a) Fortalezas identificadas

La implementacion del sistema Restaurant.pe durante el mes de octubre de 2025,
ha demostrado ser una solucién tecnologica adecuada para las necesidades de una
pequefia empresa gastronomica como Masa sobre Mesa.

Los resultados documentados se evidencian que:

° Crema Volteada alcanz6 una precision del 98.5% Yy una conciliacion
del 100% de sus insumos, demostrando que el control de inventarios en la linea de postres
es altamente efectivo. Se concluye: "Produccién controlada, sin desvios relevantes."

° Pizza Charapa alcanz6 una precision del 97.2%, con flujo productivo estable
y correcta trazabilidad de sus cadenas productivas (masa, salsa y aji de cocona). Se
concluye: "Linea de pizzas con flujo productivo estable y bien controlado."

. Mil Hojas, a pesar de presentar una brecha del 6.5%, logré el 100% de
registro de sus producciones intermedias, evidenciando que el problema no es de registro
sino de parametrizaciéon. Se concluye: "Produccion técnica controlada, pero requiere ajuste
en el flujo de insumos intermedios."

En solo un mes de implementacion, la brecha entre el inventario fisico y el sistema
se redujo del 15% estimado al 3.6% promedio, lo que representa una mejora del 76% en
la precision 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 atencion prioritaria para la segunda fase del proyecto:
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Tabla 10

ISIL

Problemas identificados, impacto y acciones requeridas para la mejora continua

Problema

Receta afectada

Impacto

Accion requerida

Jale errébneo de
rocoto y queso
fresco

Mil Hojas

Brecha recurrente
del 6.5%

Reestructurar  jerarquia de
receta: descontar desde Crema
Pachamanca, no desde insumos
base

reportada

Jale errébneo de | Mil Hojas (Beurre | Stock negativo en | Corregir  parametrizacion  de
chalotas Blanc) sistema receta intermedia

Merma por | Hierbas Diferencias Incorporar factor de merma
secado no | aromaticas menores estandar en recetas
registrada (huacatay, mufia, | recurrentes

chincho)

Dependencia del | Todas las recetas | Sostenibilidad del | Transferir progresivamente
asistente sistema en riesgo | responsabilidades a cocina
administrativo
Produccion de | Crema Volteada | Diferencia inicial | Sensibilizar y reforzar registro
yema curada no el 28/10 oportuno

Nota: Los principales problemas identificados durante la implementacién y
conciliacion 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 accién correctiva requerida,
configurando la hoja de ruta para la segunda fase del proyecto. Elaboracion propia.
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c) Lecciones aprendidas

. La estandarizacion de recetas es la base del control: Sin recetas estandar
precisas y correctamente parametrizadas, cualquier sistema de inventarios generara
informacion distorsionada. El caso de Mil Hojas, es la evidencia més clara.

° La parametrizacién 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 correccién 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 capacitacion y sensibilizacion deben ser continuas.

° La mejora es incremental: No es posible alcanzar una precisién del 100%
en el corto plazo. La primera fase de implementacién, ha sentado las bases, y los errores

identificados constituyen oportunidades de aprendizaje y ajuste.

d) Sostenibilidad del proyecto

La primera fase de implementacién 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 dias 28, 29 y 30 de octubre, ha sido exitosa y ha sentado
las bases para la consolidacion 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
jerarquias 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.
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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 produccion.

3. Registrar de forma estandarizada las mermas por manipulacion, coccién o
secado: Especialmente en hierbas aromaticas y lacteos, para mantener un margen de error
<3% entre stock fisico y tedrico.

4, Transferir progresivamente responsabilidades de registro al personal de
cocina, reduciendo la dependencia del asistente administrativo.

5. Extender la metodologia de evaluacion a las demas recetas de la carta no
incluidas en esta primera muestra.

6. El proyecto continlia en su segunda fase, orientada a la consolidacion de la
trazabilidad y la implementacién de controles adicionales para la reduccion 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 permitié aplicar
de manera efectiva los conocimientos adquiridos durante la formacion académica en la
carrera de Administracion y Direccion de Negocios, contribuyendo a la mejora del control

de inventarios en el area administrativa del restaurante Masa sobre Mesa.
a) Sobre la implementacion del sistema Restaurant.pe

La implementacién del sistema Restaurant.pe en el area de inventarios del
restaurante Masa sobre Mesa fue exitosa, logrando parametrizar el 100% de los insumos
activos (247) y el 100% de las recetas estandar (23) en un plazo de cuatro semanas. Esto
demuestra que es posible implementar una solucion tecnolédgica accesible y ajustada a las

necesidades de una pequefia empresa gastrondmica en un periodo corto.
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b) Sobre la precision del inventario y su impacto en la gestion

Los resultados obtenidos evidencian una mejora significativa en la precision del
inventario, alcanzando un 96.4% promedio y reduciendo la brecha del 15% al 3.6% (mejora
del 76%). Esta precision ha permitido a Gerencia General confiar en los reportes de stock,
optimizando la planificacion 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 produccion

Se logro establecer una trazabilidad completa de los insumos desde su ingreso
hasta su consumo final, documentandose el 100% de las producciones intermedias durante
el periodo evaluado. Esto incluyd el registro de producciones criticas como Crema
Pachamanquera (2,851 gr), masa, masa madre y salsa de tomate, lo que permite conocer
con precision el consumo real por receta y constituye una base sélida para el céalculo del

costo de los platos.
d) Sobre la identificacion de oportunidades de mejora

El proceso de implementacion permitié identificar errores de parametrizacion que
afectaban la precisién 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 identificacion
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 aplicacion de la formacidén académica

La experiencia profesional desarrollada evidencio la aplicacion directa de
competencias adquiridas durante la formacion académica en areas como gestion de
operaciones, administracion de la cadena de suministro, control de inventarios, sistemas
de informacion gerencial, gestion del cambio y comunicacién organizacional. Estas
competencias fueron fundamentales para diagnosticar el problema, disefiar la intervencion,

ejecutar la implementacion y evaluar los resultados obtenidos.

f) Sobre la contribucién a la institucion

El trabajo desarrollado contribuyd significativamente al fortalecimiento del area
administrativa de Masa sobre Mesa, evidenciado en la reduccion de compras de
emergencia (de 3 a 4 veces por semana a 0 a 1 vez por semana), la generacion de
informacién confiable para la toma de decisiones gerenciales y la sensibilizacion del
personal operativo sobre la importancia de la trazabilidad. Asimismo, el cargo de Asistente
Administrativo se consolidd como una posicion 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 implementacion, se formulan las siguientes recomendaciones:
a) Recomendaciones sobre parametrizacion y recetas intermedias

Se recomienda a la institucion corregir la estructura jerarquica de las recetas
intermedias de la entrada Mil Hojas, especificamente configurando en el sistema que las

ventas de este plato descuenten Unicamente 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 correccion
permitiria reducir la brecha actual del 6.5% en Mil Hojas a un nivel inferior al 3%,
alinedndola con el desempefio de las otras lineas de produccion.

Asimismo, se sugiere extender la metodologia de andlisis 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 parametrizacion similar al detectado en Mil Hojas.
b) Recomendaciones sobre gestion de mermas

Se recomienda implementar un procedimiento formal de baja por vencimiento o
merma, separado de las salidas por produccion, que permita registrar de manera
diferenciada las pérdidas por vencimiento, manipulacién, rotura o secado. Este
procedimiento contribuiria a mantener la transparencia contable del stock y a generar

informacion historica confiable para la planificacién de compras.

Para insumos sujetos a mermas naturales recurrentes, como hierbas aromaticas y
productos frescos, se sugiere realizar un estudio de mermas promedio por proceso de

preparacion e incorporar un factor de merma estandar en las recetas del sistema.
c) Recomendaciones sobre capacitacion y transferencia de conocimiento

Se recomienda fortalecer la capacitacion continua del personal de cocina mediante
sesiones de refuerzo mensuales y la elaboracion de una guia rapida de consulta con los
procedimientos béasicos de registro. Asimismo, se sugiere designar un embajador del
sistema dentro del equipo de cocina que pueda resolver consultas basicas 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.
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d) Recomendaciones sobre control y monitoreo

Se recomienda implementar un programa de conteos ciclicos que cubra
diariamente los insumos de alta rotacion y semanalmente el total del almacén, con la
finalidad de sostener la precision 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 préximos tres meses, manteniendo el cargo
de Asistente Administrativo con dedicacién 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
reduccién de la brecha de Mil Hojas a < 3%, alcanzar precision = 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 parametrizaciéon identificadas.

f) Recomendaciones para experiencias profesionales similares
Para futuras intervenciones profesionales en contextos similares, se recomienda
considerar que la estandarizacion de recetas es la base del control de inventarios, que la

capacitacion debe ser continua y contextualizada, que la comunicacién interareas es

determinante para el éxito del proyecto y que la mejora es incremental, debiendo
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entenderse la implementacion 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
Titulo del Trabajo de Suficiencia Profesional
Implementacion 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 implementaciéon

El impacto de la implementacion se refiere a los efectos, tanto esperados como
inesperados, que esta ha generado en el restaurante Masa sobre Mesa, abarcando

aspectos econémicos, operativos, tecnoldgicos y organizacionales.

e Optimizacién del control de inventarios: Mediante la parametrizacion
del sistema Restaurant.pey el registro de 247 insumos y 23 recetas
estandar, se logré una reduccion significativa de la brecha entre el stock
fisico y el stock registrado, pasando del 15% al 3.6%, lo que representa
una mejora del 76% en la precision del inventario.

e Transformacion digital y toma de decisiones basada en datos: La
integraciéon del sistema Restaurant.pe ha sido fundamental para el
monitoreo en tiempo real de las existencias, alertas de stock critico y
generacion de reportes de consumo. Esto permite una toma de decisiones
agil y fundamentada, facilitando la planificacién de compras y la reduccién
de compras de emergencia.

o Desarrollo de competencias profesionales: La experiencia como
Asistente Administrativo en Masa sobre Mesa ha consolidado habilidades
en gestion de operaciones, control de inventarios, andlisis de datos,
capacitacion de personal y comunicacion interareas, demostrando la
aplicacion directa de los conocimientos adquiridos en la formacion
académica.

e Estandarizacién de procesos y cultura de trazabilidad: Se logr6 la
estandarizacion de las recetas de los productos de mayor rotacion, asi
como la sensibilizacién del personal de cocina sobre la importancia del
registro oportuno de producciones, generando un cambio positivo en la
cultura organizacional.

e Reduccién de pérdidas econdmicas: El registro sistemético de mermas
y la optimizacion de las compras de emergencia (reducidas de 3-4 veces
por semana a 0-1 vez por semana) contribuyeron directamente a la
reduccion de pérdidas y sobrecostos operativos.
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Resultados del proceso de implementacion

Los resultados de la implementacién reflejan los datos obtenidos durante el proceso de
evaluacién (periodo 28-30 de octubre de 2025) y responden a los objetivos planteados al

inicio del proyecto.

e Reduccién de la brecha de inventario: Se alcanz6 una precision 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
precision del control de inventarios, validando la efectividad de la implementacion
del sistema.

e Trazabilidad completa de producciones intermedias: Se logré 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.

e Identificacién y correccion de errores de parametrizacion: Se identificaron
errores criticos de jale automatico en la receta Mil Hojas (rocoto, queso fresco y
chalotas descontados directamente desde ventas), los cuales fueron documentados
y se encuentran en proceso de correccion para la segunda fase del proyecto.

e Capacitacion efectiva del personal operativo: Se capacit6é 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 autbnomo de ingresos por compras,
producciones intermedias y ajustes por merma.

e Reduccién 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 reduccion de sobrecostos
logisticos.

e Generacion de informacion confiable para latoma de decisiones: Se establecio
un flujo de reportes semanales de conciliacion de inventarios, permitiendo a
Gerencia General contar con informacidn precisa sobre el estado de existencias,
niveles de rotacion y alertas de stock critico para la planificacion de compras.

e Cumplimiento de objetivos estratégicos: La integracién de estas mejoras
permitié alcanzar resultados de alto impacto en el corto plazo (30 dias),
garantizando el cumplimiento de las metas establecidas por el Area 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”

MaSA SobrE MeESA

pizza®@masasobremesa.com
+51 907 478 630

CONSTANCIA DE TRABAJO

Por medic de la presente, la empresa MASA SOBRE MESA SAC, identificada con RUC
20613549901, con domicilioc en Arica 399 Miraflores, deja constancia que EDUARDO JESITS
ARREATEGUI ZEGARRA, identificado conm DNl 73139668, laborSd en nuestra empresa
desempefiando el cargo de ASISTENTE ADMIMISTRATIVO, desde el 1 de octubre de 2025 hasta
el 28 de febrero de 2026.

Durante ] tiempo gue forms parte de nuestro equipo, cumplic sus funciones de manera responsable
v profesional, demostrando compromiso en las labores encomendadas. Gracias a su aporte se pudo
implementar nuevos procedimientos v se avaned en la digitalizacion de muchos de ellos.

Se expide la presente constancia a solicitud del interesado, para los fines que estime convenientes.

Lima, 1 de marzo de 2026.

EMASASOBREMESA
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Anexo 3: Certificado de trabajo “Direccion Regional de Transportes y

Comunicaciones”

GOBIERNO REGIONAL
PIURA

“Ajio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

CONSTANCIA DE PRESTACION DE SERVICIOS

Por medio de la presente el Responsable de la oficina del Equipo de Trabajo de Abastecimiento
y Servicios Auxiliares de la Direccidn Regional de Transportes y Comunicaciones — Piura, deja

constancia que el seior EDUARDO JESUS ARREATEGUI ZEGARRA, con D.NI N°
73139668:

Ha prestado servicios en:

o Nombre de la Entidad : DIRECCION REGIONAL DE TRANSPORTES Y COMUNICACIONES -

] PIURA
e RUC : 20316078186
o Direccion : Pasaje Los Ceibos N°103 Urb. Santa Isabel - Piura
o Servicio realizado  : Apoyo Administrativo en el Area de Evaluacion de Exdmenes

de Manejo de la Unidad de Circulacion y Seguridad Vial de la
DRTyC - Piura, bajo modalidad de Locacion de Servicios.

o Plazo del servicio « 21 de Abril del 2022 al 30 de Diciembre del 2022.

El Servicio prestado no genera vinculo laboral de acuerdo a lo establecido en el Articulo N°
1764 del Cadigo Civil.

Se expide la presente constancia, a solicitud de la parte interesada para los fines que estime
conveniente, invaliddndose automdticamente en caso de correccion y/o enmendadura.

Piura, Enerodet 2023

e
/ $F.EWﬂTMMY . Aux,

DRTYC - PIURA
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Anexo 4: Certificado de trabajo “Savar Agentes de Aduana S.A”

EE— e e
(, SAVAR

Agentes de Aduana

CERTIFICADO DE TRABAJO

A quien corresponda:

Por el presente documento dejamos constancia que el S ARREATEGUI
ZEGARRA, EDUARDO JESUS, identificado con D.N.I. 73139668, ha
laborado en nuestra empresa desde el 16 de Noviembre de 2021 hasta el
10 de Enero de 2022, desempefdndose en el cargo de ASISTENTE
ADMINISTRATIVO.

Se expide la presente constancia a solidtud del interesado para los fines que
considere conveniente.

EMPRESA: SAVAR AGENTES DE ADUANA S.A.
RUC: 20100412366
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Anexo 5: Certificado Unico laboral

Fecha de emskac
Enang 08, 2026 1247

Fechia de caduckdad
Abel 0B, 2026 1247

Vigencia: 3 mases

CERTIFICADO UNICO LABORAL

El Ministerio de Trabajo v Promocion del Emplea CERTIFICA gue en la Plataforma Macional de Inlercperabilidad v el
Sisterna de Planillas Electrdnicas se regisira la siguiente informacion:

IDENTIDAD: Fuente - RENIEC

Nombres : EDUARDO JESUS

Apellidos . ARREATEGUI ZEGARRA

Macionalidad (PaIS) : PERU

Tipo de documento : DOCUMENTO NACIONAL DE IDENTIDAD
N* de documento : 73139668

Fecha de nacimiente @ 0D8/03/1997

Domicilic : MO SE REGISTRA INFORMACION

ANTECEDENTES POLICIALES: Fuents - PNP
Mo registra antecedentes.

ANTECEDENTES JUDICIALES: Fuente - INPE
MNa registra antecederles.

ANTECEDENTES PENALES: Fuente — Poder Judicial
Mo registra antecedentes.

TRAYECTORIA EDUCATIVA RESPECTO A FORMACION UNIVERSITARIA: Fuente - SUNEDU

BACHILLER EN ADMINISTRACION ¥ DIRECCION DE NEGOCIOS: Escuela de Educacion Suparior Tecnaldgica
Privada "San Ignacio de Loyala - Escuela ISIL”

TRAYECTORLA EDUCATNA REEFECTD A EDUCACICN SUPERIOR PEDAGOGICEA, TECHOLOGICA 'Y ARTESTICA: Fuenie - MINEDU / SUNEDU

Mo se registra informackdn siatematizada para el documanto consultao.

TRAYECTORIA EDUCATIVA RESPECTO A EDUCACION TECNICO — PRODUCTIVA: Fuante - MINEDU
Mo se regisira infarmacion sislematizada para el documento consultado.

TRAYECTORIA EDUCATIVA RESPECTO A EDUCACION BASICA: Fuente - MINEDU
Secundaria Completa: SAN IGNACIO DE LOYOLA DE PIURA: SAN IGNACIO DE LOYOLA DE FIURA

EXPERIENCIA LABORAL: Fuanta - Planillas Eleclronicas
Ruc Razén Sodsl Desde Hasta

20601215088 PERU GARMENT MANUFACTURIMNG E.LRLL. - PERU GARM  09/09/2024 30/0E/2025
ELRL

20608531143 VIRCATEX INTERMATIONAL SOURCING S.A.C. 22/0a72024 05002024

20508427551  SERVICIO PROFESIONAL INTEGRAL PERU SOCIEDAD 18/0a/2024 200372024

ANOMIMA CERRADA SERPROIN PERU SAC
20600058860 ABAI BUSINESS SOLUTIONS PERU SALC. 14/00/2023 20112023

Esta &3 W COpE aulindoa imprimibie g8 un dooumenio secrdniod anchivado por &l Ministerio de Trabajo y Promiocian del Emplien, on aplcacion de i dspuaesio por &
articulo 25 del Reglamenio de la Ley de Transparenda y Acoeso & la informacidn Pabloa, aprobado por Deonedo Suprema N° 072-2003-FCM v sus modiicatonas, yla
Tercera Disposkciin Complemeniana Final de Deoelo Supremo N7 025-2015-PC8L
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20100412388 SAVAR AGENTES DE ADUAMNA 5 A 161112021 10/0172022
1015TE1381  TAMOD HUARAKA ERNESTO BARI 01/07/2021 12112021
20552292872 COVISIAN PERU S.A 01/02/2020 01/0472020
20602276491 TELEPERFORMAMCE PERUSALC 05112019 03/01/2020
20515056468 COVISIAN ESPARA 5.1, SOCIEDAD UMIPFERSONAL, 21/06/2019 16/09/2019
SUCURSAL EM PERL
2M2TTE5ETY COESTISA 04/02/2019 17/06/2019
20544563441 MAPED PERU S.AC. 080212018 18/03/2018
20513112727  COMDATA GROUP PERU S.ALC. 1201207 110772017
CONSIDERACIONES:
GEMNERALES

+ El perificado dnico laborad (CUL) &5 un doosmenin eecininioo que conens informacion necesaria para faciitar la contratacion labonal de las personas de 18 afos a
mas, en o mercado laboral formal y denine Sl terRoio Racional.
+ Par la emisidn G cerifosde Grioo laboral, o Minisheno de Trabajo ¥ Promocidn del Empiec I.Ilﬂl.‘lhl'nﬂ'l'ﬂddﬂ Que ponen a disposicion las enSdades pablioss, las

cuales brindan faciidades para su acceso gralufo ¥ enilaF de d, y &n oras plaaiormas, enire elas o Siskema de Planilas
Ekcininicas.

+La informaciin preseniada en eshe tlang oficial dado que se exrae o la Plataiema Maecional de inbenc Li o ool laes

el Escior Priblioo i e SUS Peg) atieos y bases de dalns LaF Ihnhmd-imabldﬂdﬂucmadnw

lethE.prurn-H'D&!-mfl'l-FﬂM ¥ =5 adminisTads por o Presidencia del Corsejo e Minisins, a ravwes de la Secrelaria de Goblema y Transformacidn Digital. &1

respecio, de acuerdo oon el atfodo B del Decreto Suprema N° 083-2011-PCM, la informacidn comlenida en esia plataioema tene cardober clioial

1Emmmlmndualuﬂlmi:d MECaNEMos QUi S& enossninen dsponibes de conformidad oon s Ley N™ 272658, Loy de Firmas y Cenilicados. Digitakes, su
danis Decreio Sup M CE52-2008-PCM, o las nomas corespondieniss.

*Lidl!n:l"lllk!ﬁ!y Ko o s s ciorgedas a trasds del OUL se brindar b o la S Enossning previamenie regisinada
por las enbdadesOrpaniZaciones MOvoRGoas de informadion ooesponcientes ¥ st disponible para ol consumo del CUL a iravis de @ Flalatorma Macional de
b u oiras platator . Loaflas ussanostas del CUL no pusden augr ks pressriacion de dicha informacion en ol cerificado, s no s

oumple esie requisio.

RESPECTO A LA INFORMACION CONSIGMADA EN EL CERTIFICADC:

+En a bos a s

+ B CUL indicara si la persona regisira o no lales antecederses. "

« En caso algin campa o infemacitn sobie aniecedenes lenga ol mensafe “No o5 posiie presentar esta informacitn”, ingrese al maduko del Cerifcada Unico Laboral;
dale clic al botsn "Pautas para alender cksencis on ansecedentss juditales o perales”, v Siga ke pasos indizados.

=En alos lmm

Bl certiicads indicard & da para ol de idersdad corsulade sobre elics gradois) o tulois) © InsStuckinies] cormespordientsis) a los
estudios oo la persona tular del doouments. La informacion sobee |a trayeciona educativa dependend o8 5 dsponiblidad &0 ko6 regisyos sismalizados yio bases de
datos de MINEDU wo SUNEDLE:

- Educackn bdsica regular: Informacisn disporible desde 2011,

* Educackn basica sspeciat Infomacion disponibée desce 2015,

« Educackn basica : Informackin desde 2020

= BEducacka Monion productia: Infcrmackdn dsponble desde 2018
- Educackin superion pedagigica: Informackdn ro disponible (en roceso de mplementacion].
= BEducackdn superion iecnaldgica: Inlormaciin disponibile desde 206,

= BEducackin superor lﬂ:ﬂm. Informaciiin no mm [en procesoode Implermeniaoin

‘Campo

= Bl CUL presentand la infommacion asociada al documento de idenlidad y que Tue regisinada por os empleadores en o sislema de Flanilas Elednonicas nespecio al RUC
 razde sockal de lals) enddad|es), asd oo al pericdo de aka yikja endoho ssiema.

= La vemddad y exsciied de esta inlormackin depende del reglsio realizado por ks emplkeadones, siendo elos ks responsables de b aclualzackn de cualyuer daic
que mo 503 reconocido por o Slular del certificada.

= Lai informacidn di ks laboral dis 5u n la base de datos el CUL, la cual conSens data a parlir de agosio de 2002, 5 la smpresa
wmumummmmﬂunmw=m4—mdmmamwnmmlmm

= Agimi i eska (podria fener un deslase de hasia 3 meses en alencdn al tempo de prooesamienio e la Planila Elscindnica.
-ulmmummmmmmmmu heaedor regisind a su tario en el T-Regisino como @n la PLAME. Los casos domde
s0l0 s peallzd o regisrn on ol T-Regis®n no Se xponen en esie coiiicads pasados los 3 meses de dicho registro.

= Mo so presentan on o confoedo los casos donde |a fipificaciin del rabajador (segon abla 8 de las Tablas paramdirioas de la Planila Elecindnica) e5: Pracioanis e
BEMATI, pescadcr v b dor artesaral ooreducion de microempresa, sooo de cooperaiva, personal de la adminisiackdn pdblica asignackn espedal, y
FEMSONA QUE QENETa INgresos o cuara - -:.llrhr.nhgurh
=En redacicn a L informacion de
SIInmmbmdmmwnwﬂmﬂdwnmln&w:lmmmmudm
<En relacion a las personas axtranjeras:

= Bu aoceso serd progreskeo en la medida que las entidades o gren las bases de dalos y sslemas necesarios.

¢ Loz personas oxranjemas on &l Pord podrdn oblener su CUL siempre que dispongan ool Camnel de exdranjeria o oiro doumento e kdenbided expedido por
BIGRACIONES y su Informackin se enouenine disponible desdo Iiﬁ enidades provesdonss oo dicha informacidn.

= Caber resakar gue la informaciin qus presenia o corifioedo Ci @ pErsoras eras oOFTesporde 8 informmacidn dentn del erRone nacional.

 Hasta su implemeniaciin, i inlormacitn del MIRNEDU y e la FNP no s& encuenin dsponibie para personas oiranjeras. Asimismo, la indormacidn ded MINSA, sobre
condicidn de dscapackdad, sok skl dsponible para exiranpras con Camest S Exiranjeia.

RESPECTO AL CERTIFICADC EMITIDD

“La werificacion de la autenticidad del CUL se realiza en e mddulo dspuesio pam dicho propdsile en |a sede digital wew smplecspend gob.pe hasta os dooe [ 12) meses
posieriones contados desde la emisiin del cerificado. Para elo se debe compleiar el kemudano de consulia ingresando o codigo del ceriflodo, ol ndmero de dooumenio
e identidad del tular del cerificado, enire oira informacion que @ MTPE defina. Tambseén se pusde realzar la verfioaciin mediante o esanen del oddigo OR del CLUL
Fara & sechor pdblico la verificacidn del CUL, pasado & aflo desde su emisiin, podrd nealizarse madiands rdmibe egular con e MTPE.

<Es nesporsablidad del empieador mantener ka conldencialdad de & informacidn contenida en @ CUL, cuando esla sea enegada por la persona tular del ceniflcado.
SE o hoviese alguna dificultad o duda vinculeda al OUL las personas pusden aoudir & cenino u oficing Se emphe mds osnand 3 so domicilo.
+L=mndﬂmmﬂ:nﬂumm»mmhmummmummumm&mnubaﬂamb&ml:mm
WAL ST O P gob f.

<La persona titular del CUL podrd acompafiar a este certificado la informacion que estime jente para pl su cantenid
En ese sentido, el CUL no invalida o sustituye otros documentos oficiales del Estado Peruano.

[E5ia &3 U oD suiindos imonmibie de un dooumaeno seordnion archivado oor el Ministero de Trabalo v Promooiin Sal Emalen. &0 apboschdn G ko dsrasio oo &
articulo 25 del Reglamenio de ks Ley de Transpanenda y Acceso a la informacidn Poblcs, apobado por Deoneto Supnema N® 072-2000-PCM y sus modiicatioias, yla
Teroera Disposkoidn Complementana Firal dd Deorelo Supremo N7 025-2016-PCML
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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 produccion

1 INFORME GENERAL DE CONTROL DE STOCK Y PRODUCCION

Recetas Analizadas: Crema Volteada - Pizza Charapa - Mil Hojas
Periodo: 28, 29 y 30 de octubre

+ 1. Objetivo General del Informe

El propésito de este informe es evaluar la coherencia entre el stock fisico y el stock en sistema durante tres dias consecutivos, asi como analizar
las entradas, salidas y produccidn de insumos intermedios en las lineas de Postres, Pizzas y Entradas calientes.

El analisis busca también identificar desvios o errores de registro, asi como proponer medidas para fortalecer la trazabilidad y control de
inventarios.

+ 2. Resumen Analitico por Receta
+ A.Crema Volteada

+ Insumos Prinu'pales: Leche evaporada, leche condensada, huevo, esencia de vainilla, sal.
» Comportamiento: Los insumos lacteos mostraron total coherencia entre fisico y sistema.
» Variaciones observadas:
= El' huevo incrementd su stock el dia 30 tras un ingreso de 120 unidades.
o No se registrd produccion de yema curada, generando una diferencia inicial en el registro del 28.
o La sal de cocina se utilizd en diversas recetas, registrando consumo pero con ingreso posterior de stock, conciliando
correctamente al cierre del 30.
« Conclusién parcial: Produccion controlada, sin desvios relevantes. El registro diario permitio evidenciar un correcto uso de
insumos y reposicion.

+ B.Pizza Charapa

» Insumos Principales: Chorizo Amazénico, Cumumbuquinio Tradicional, Salsa de Tomate, Masa (harina 00, levadura, masa madre,
semolina).
» Cadena Productiva Identificada:

o Masa — Harina 00, Agua, Levadura, Sal, Masa Madre.
o Salsa de Tomate — Tomate Italiano, Passata, Tomate Rostizado, Sal Acefte, Sacha Culantro.
+ Observaciones Técnicas:
o La produccion y consumo diario fueron coherentes con las salidas por ventas.
< Se observo un ingreso nuevo de masa el 30, reflejando correcta actualizacion de stock.
o Insumos transversales (sal, aceite vegetal) se usaron en multiples preparaciones, pero con reposiciones a tiempo.
o El Sacha Culantro y el Pltano Maduro presentan errores menores de jale desde recetas relacionadas (Crema
Pachamanquera), lo cual se realizo ajuste en el sistema.
» Conclusién parcial: Linea de pizzas con flujo productivo estable y bien controlado; las diferencias detectadas son atribuibles a
consumo compartido con otras recetas y errores menores en parametrizacion.

+ C. Mil Hojas

+ Insumos Principales: Milhojas de Papa, Papa Canchan, Crema Pachamanguera, Polvo de Hierbas, Beurre Blanc.
» Cadena Productiva Compleja:
o Crema Pachamanguera —» Rocoto, Queso Fresco, Canchita, Aceite, Ajo, 5al Cebolla Roja, Hierbas (Huacatay, Chincho,
Mudia).
o Polvo de Hierbas - Huacatay, Chincho, Muna.
o Beurre Blanc - Mantequilla sin sal, Chalotas, Vino Blanco (no incluido en esta muestra).
« Observaciones Técnicas:
o EI 30 se registro una nueva produccion de 2.85 kg de Crema Pachamanquera, conciliando stock y sistema.
o Persisten errores de jale automatico en insumos base (rocoto, queso fresco), que deben salir del stock de la crema ya
procesada y no de su materia prima.
o Las hierbas aromaticas mostraron un patrén correcto de ingreso y uso, aunque se sugiere registrar la merma por secado
para ajustar diferencias naturales.
o El Beurre Blanc mantiene una desviacion de registro en el uso de chalotas, corregida parcialmente el 30.
» Conclusién parcial: Produccion técnica controlada, pero requiere ajuste en el flujo de insumos intermedios y estandarizacion de
recetas en el sisterna.
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+ 3, Andlisis Consolidado (Comparativo Global)

EGORIA ESTABILI DE DESVIO FISICOVS ~ OBSERVACIONES

STOCK SISTEMA
Postres (Crema Volteada) <2% Diferencias por no notificacion de produccién de
yema curada. Ingreso de huevos normalizo.
Pizzas (Charapa) Alta <3% Flujo coherente con ventas. Reposicion de masa y sal
correcta.

Entradas (Mil Hojas) 1 Media 5-7% Desvios por jales erroneos (rocoto, queso, chalota).
Requiere ajuste en recetas intermedias.

Insumos Transversales (Sal, Controlado <1% Flujo estable, reposiciones oportunas, buen control
Aceite, Ajo, Cebolla) general.

+ 4. Recomendaciones Técnicas Generales

1. Implementar un flujo de salida controlada de insumos vencidos © con merma:
Crear un procedimiento formal de “Baja por Vencimiento o Merma®, separado de la salida de produccién, para mantener la
transparencia contable del stock y evitar acumulaciones no justificadas en el sistema.
2. Fortalecer la trazabilidad de recetas intermedias:
o Establecer en el sistema jerarquias correctas (Crema Pachamanquera, Salsa de Tomate, Masa Madire, etc.) para que las ventas
de platos finales descuenten solo los insumos procesados, no los ingredientes base.
= Esto permitira reducir los errores de “jale” que se repiten entre areas
3. Registro oportuno de producciones diarias:
Se detectaron desfasajes en la comunicacion entre cocina y control de inventarios
Es indispensable que cada produccién o preproduccitn se reporte en tiempo real, indicando fecha, cantidad y lote, evitando asi
desbordes en el control de stock y desalineaciones entre fisico y sistema.

4. Control de mermas y ajustes naturales:
Registrar de forma estandarizada las mermas por manipulacion, coccién o secado (especialmente en hierbas y lacteos), para
mantener un margen de error <3% entre stock fisico y tedrico.
5. Capacitacién del drea de cocina y almacén:
Sensibilizar al personal sobre la importancia de los registros y la trazabilidad interna
Toda produccion, consumo o baja de insumos debe registrarse en el sistema en el mismo dia del movimiento

+ 6. Conclusiones Finales

= Los resultados del andlisis de las tres recetas reflejan un control adecuado del inventario, con diferencias justificadas por procesos de
produccién y mermas naturales.

= Se confirma que las reposiciones de stock se ejecutan a tiempo y que no existen quiebres operativos.
= Sin embargo, se identifican oportunidades de mejora en la estructura de recetas intermedias, |a gestién de bajas de producto y la
comunicacién operativa entre cocina e inventarios.

= Laimplementacion de un protocolo formal de reporte de produccién y salida por vencimiento permitira mantener la integridad del
sisterna y garantizar la precision del control interna.
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. Anexo 7: Informe de analisis de stock- Crema volteada

1 INFORME DE ANALISIS DE STOCK ~ CREMA VOLTEADA

Periodo evaluado: 28 al 30 de octubre

Dirigido a: Gerencia General

Objetivo: Analizar las diferencias entre stock fisico y stock en sistema, identificando ingresos, consumos y ajustes de insumos empleados en la
produccion de crema volteada, durante tres dias consecutivos.

+ 1. Cuadro Analitico Diario por Insumo

INSUMO UNIDAD STOCK STOCK STOCK OBSERVACION STOC STOCK OBSERVACION S5TOCK OBSERVACION 30-10
DE INICIAL  FiSICO SISTEMA 28-10 K SISTEMA 23-10 FISICO SISTEMA
MEDIDA 28-10 28-10 FisiC  29-10 30-10 30-10
029-

evaporada
{1undx
390 ml)

3,930.00 3,930.00 3,930.00 Sin diferencias 3,930 3,930.00 Stocksin 22,008.00 22,008.00 Aumento de stock

condensada .00 variacion por produccidn y
(1 und x registro correcto en
393 ml) sistema
Huevo (1
N llll.l
Yema de gr - 0.00 0.00 No hubo 0.00 0.00 Sin 0.00 0.00 Sin variacién
huevo produccion de maovimientos

yema curada ni

derivados

Sal de
cocina
ml 86.00 86.00 86.00

Sin diferencia 86.00 86.00 Sin variacion 1 i Sin movimientos
vainilla registrados

2. Andlisis e Interpretacién

Durante los tres dias de control, realicé un seguimiento diario del stock fisico versus el stock registrado en sistema al cierre de cada jornada. A continuacian,
detallo los principales hallazgos:

+ Leche evaporada y leche condensada:
No se evidenciaron diferencias entre el stock fisico y el sistema en los tres dias. El aumento del 30 de octubre corresponde al ingreso de produccidn
va registrada en sistema, lo que indica una gestién correcta y sincronizada entre el drea de produccién y control de inventario.

* Huevo:
El 28 de octubre se detectd una diferencia (stock fisico menor gque el de sistema), producto del consumo en la receta de yema curada, que no tuvo
registro de produccion ese dia.
A partir del 29 de octubre, los registros se normalizaron. El incremento del 30 de octubre (8,700 gr) se debe al abastecimiento de 120 unidades,
correctamente reflejado en sistema y fisico.

+ Sal de cocina:
Se observd una diferencia inicial significativa el 28 de octubre, atribuible a su uso transversal en varias recetas. Posteriormente, los valores se
estabilizaron y el ingreso de nuevo stock el 30 de octubre fue correctamente registrado tanto en sistema como en fisico.

= Yema de huevo y esencia de vainilla:
No registraron variaciones durante el periodo. Esto refleja estabilidad en el control de insumos de bajo movimiento o uso puntual.

*

3. Conclusiones Generales del Analisis (28-30 de octubre)

1. Exactitud de inventarios:
En general, los registros del sistema coinciden con los conteos fisicos, evidenciando un control eficiente de inventarios.
2. Errores iniciales de digitacion y aj

Se identificé un error de digitacion en la data inicial de crema volteada (leche evaporada y condensada), el cual fue corregido. El aumento del 30
de octubre corresponde a stock de produccién y no a una diferencia real.

3. Trazabilidad de insumos compartidos:
En insumos como el huevo y |a sal, las variaciones iniciales fueren consecuencia de su uso en otras recetas. Estos movimientos se corrigieron
correctamente durante los dias posteriores.

4. Regularizacion y abastecimiento:
Se evidencid un adecuado abastecimiento de insumos criticos (huevo y sal), sin pérdidas ni sobrantes.

5. Conclusion final:

Tras el control efectuado durante los tres dias, puedo afirmar que el i io fisico y el si S€ End conciliados, y las variaciones
registradas fueron justificadas por i de pr ion y reposicio
Se recomienda mantener |a practica de registro diario en turnos (inicio y cierre) para sostener la precision del contraol.
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Anexo 8: Informe de andlisis de stock - Pizza charapa

INFORME DE ANALISIS DE STOCK — PIZZA CHARAPA

Periodo evaluado: 28, 29 y 30 de octubre

Dirigido a: Gerencia General

Objetivo: Evaluar las diferencias entre stock fisico y stock en sistema de los insumos relacionados con la Pizza Charapa, analizando ademads el flujo de
entradas, salidas y produccion intermedia (masa, salsa y complementos amazdnicos).

+ 1. Cuadro Analitico Diario de Insumos

INSUMO STOCK  FiSICO SISTEMA OBSERVACIO FiS SISTEM OBSERVACION FiSICO SISTEMA  OBSERVACION 30-10
INICIAL ~ 28-10  28-10 N 28-10 A29-10 29-10 30-10 30-10

cumumsuQul |F5g 7,925 7,895 7,855 Sin diferencia 7,8 7,804 Diferencia 7,806 7,716 Concuerda con ventas
NIO relevante 94 minima por salidas del dia
TRADICIONAL manipulacién
CHORIZO Er 9,256 8,956 8,968 Uso 89 8,967.6 Coincidente 8,602 8,272 Concuerda con consumao
AMAZONICO proporcional 68 7 del dia

en

produccién

SACHA gr - - - No habia 11 104 Jala stock 110 104 Consumo normal y
CULANTRO stock previo 0 desde Crema concuerda con sistema
Pachamanquer
a
SEMOLINA Br 13,472 1295 13,157 Ligera 13, 13,153. Coincidente 13,055 12785 Ajuste por ventas,
6 diferencia 15 66 concuerda
por 4
preparacion

MASA (lista unid 50 23 64 Ingreso 62 39.5 Diferencia por 140 120.8 Ingreso nueva produccion
para pizza) produccion salida en
registrada consumo

HARINA 00 gr 110,000 109,8 106,094 Diferencia , 84,000 Coincidente 70,400 70,400 Produccion continua, saldo
50 por estable

elaboracién

de masa
LEVADURA gr 400 379 380.78  Consumo 47 479 Regularizado 446 446 Consumo en produccién
FRESCA normal 9 por nuevo

ingreso

MASA MADRE gr 300 - -140.89  Errorde 30 305 Nueva 305 305 Sin diferencia

registro 5 produccién

inicial completada

°8g

HARINA 30,639 26,95 21,318 Diferencia 26, 26,958  Coincidente 26,000 26,000 Produccion estable
PANADERA 5 por 95

produccion 8

de masa

madre

SALSA DE gr 3,793 - 11,170 Produccion 10, 8,296 Diferencia por 7,196 5,776 Concuerda con ventas del
TOMATE de salsa 35 consumo dia

registrada 6
TOMATE gr - = 0.64 Sin stock 0o 0 Sin movimiento 3,042 3,042 Nuevo ingreso registrado
ITALIANO inicial

PASSATA gr 26,600 23,80 23,600 Produccion 23, 23,800 Coincidente 23,800 23,800 Sin variacion
0 activa 80
0
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TOMATE
ROSTIZADO

PLATANO FRITO [§:(g 389 304.43 Produccion 42 Ligera Ingreso nueva produccién

reciente 8 diferencia
esperada por
PLATAN
MADURO
AJi DE COCONA [l 784.5 Diferencia 727.5 Ajustado 707 Coincide con salidas
leve por 8
consumo

B .-.--.--.-_
CHARAPIT, Diferencia Sin variacion Estable
minima

ACEITE VEGETAL [l 7,556 7,400 Uso general 7 1 7,157 Correcto 25,270 25,270 Ingreso nuevo stock (alta
en salsas produccion)

SAL DE COCINA
(general)

+ 2. Andlisis Técnico y Productivo

Durante el control del 28 al 30 de octubre, se verificd el comportamiento de cada insume vinculado directa o indirectamente con la produccién de Pizza
Charapa.
El analisis se realizo tanto sobre el directo (ingredientes de la pizza) como sobre los insumos intermedios (masa, salsa, ajies y fritos).

+ a) Insumos Directos de la Receta

« C ini ici y Chorizo A H
Mantienen coherencia entre fisico y sistema, con variaciones menores atribuibles a manipulacién o diferencias de pesaje. El consumo diario

concuerda con las salidas por ventas.

« Sacha Culantro:
El stock se abastece parcialmente desde Crema Pachamanguera, mostrando interdependencia entre recetas. El sistema refleja correctamente
este traslado interno.

« Semolina y Masa:
La semolina se comporta estable, con consumo diario constante proporcional a las pizzas producidas.
La masa registra incrementos asociados a nuevos lotes de produccidn. Las diferencias entre fisico y sistema se corrigen al cierre del 30 de
octubre, evidenciando un flujo controlado de preparacion.

+ b) Cadena Productiva: Masa
La masa se elabora con Harina 00, Levadura Fresca, Masa Madre y Sal.

= La harina 00 muestra un consumo fuerte entre el 28 y el 30, coherente con la produccién reportada de masa.
* Lalevadura mantiene estabilidad, con reposicién y uso regular.

* Lamasa madre tuvo un error inicial en sistema (registro negative), corregido con nueva produccion el 29.

* Enconjunto, la cadena productiva de la masa se encuentra conciliada y sin diferencias no justificadas.

+ ¢) Cadena Productiva: Salsa de Tomate

La salsa se fabrica con tomate itali tomate i sal y aceite vegetal.
« Eldia 28 se registrd una diferencia alta entre el stock fisico y el sistema por ingreso de produccién (de 3,793 a 11,170 gr en sistema).
e Los dias 29 y 30 reflejan consumo progresivo y coherente con las ventas.
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+ Eltomate italianoy la p ser
digitales.
= Se confirma sincronia entre cocina y control de inventario en la cadena de salsas.

ieron correctamente el 30 de octubre, manteniendo consistencia entre registros fisicos y

+ d) Cadena Productiva: Aji de Cocona y Complementos

El aji de cocona usa cocona, sacha tomate, aji charapita, limon y aceite vegetal.
Durante el periodo:
+ Elstock de ajis y sacha tomate se mantuvo estable.
e Limon presentd consumo significativo el 28 (usado en lavanda), pero se regularizd el 30 con ingreso nuevo.
« Aceite vegetal tuvo una reposicién importante el 30 de octubre (de 7,157 ml a 25,270 ml), garantizando stock suficiente para miltiples
recetas.

+ e) Insumo Transversal: Sal de Cocina

El insumo aparece en varias fases productivas (masa, salsa, ajies y otras recetas).
Pese a la repeticion de registros, su comportamiento fue coherente:
= Diferencias iniciales por uso en yema curada,
* Regularizacién el 29,
= Y nuevo ingreso de stock el 30, concilando tanto fisico como sistema.
La gestion de este insumo fue eficiente y consistente.

+ 3. Conclusiones Detalladas del Andlisis (28-30 de octubre)

1. Integridad del inventario:
En general, los valores fisicos y de sistema se encuentran conciliados. Las variaciones menores (<1%) corresponden a manipulacion o diferencias
de pesaje.

2. Cadena productiva bien trazada:
Se verificd gue los insumos base para masa, salsa y aji de cocona fueron correctamente registrados y trasladados entre etapas de produccion,
manteniendo trazabilidad y coherencia de consumo.

3. Correccion de errores previos:
Los registros negativos o inconsistentes (masa madre y salsa de tomate) fueron regularizados, sin impacto en el stock total al cierre del 30.

4. Abastecimiento oportuno:

Los ingresos de materia prima (harina, aceite vegetal, tomate italiano) fueron realizados a tiempo, permitiendo continuidad operativa y

produccion sostenida sin quiebres de stock.

Control de insumos transversales (sal y aceite):

Se confirmd una gestidn correcta de estos insumos comunes a multiples recetas, evitando duplicidad o errores en sistema.

6. Conclusion final:
Tras el andlisis, puedo afirmar que la produccidn y el control de stock de la Pizza Charapa se encuentran en orden, con conciliacion efectiva
entre fisico y sistema.
Las diferencias detectadas son justificadas por consumo en produccién, mermas operativas y reposiciones internas, sin indicios de pérdida o
descontrol de inventario.

w

La trazabilidad de insumos intermedios (masa, salsa y aji) se considera corr estr y docur
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Anexo 9: Informe de andlisis de stock - Entrada “Mil hojas”

_ INFORME DE ANALISIS DE STOCK ~ ENTRADA “MIL HOJAS"

Periodo evaluado: 28, 29 y 30 de octubre

Dirigido a: Gerencia General
Objetivo: Analizar las diferencias de inventario fisico vs. sistema de los insumos de la Entrada Mil Hejas, asi como la trazabilidad de los insumos

compuestos (Crema Pachamanquera, Polvo de Hierbas y Beurre Blanc).

+ 1. Cuadro Comparativo de Stock Diario

INSUMO STOCK FISICO SISTEMA OBSERVACION FiSICO SISTEMA OBSERVACION FiSICO SISTEMA OBSERVACION 30-10
INICIAL 28-10 0 28-10 0 29-10 2 30-10 0

MILHOJAS DE
PAPA

PAPA CANCHAN i 4 ) Ligeras d Conciliado » " Ingreso nuevo stock
ROSADA diferencias de
manipulacion

MANTEQUILLA SIN
SAL

CRE MA gr 2,700 Diferenciapor 2,290 2,500 Consumoen 5,505 5,205 Produccion de
PACHAMANQU ERA merma (340g) Mil Hojas 2,851g (nueva tanda)

ROCOTO

N( ITA CHULPI ¥ 0.340 Stock bajo 0.690 0.690 Reposicionde  0.682  0.682 Uso correcta en
350g preparacion

. --.--.--.--
H TAY Stock bajo Consumo normal
medlo atado

Error inicial Ingreso nueve 0 Uso parcial
controlado
0.90 9079 Coincidente 842 0.4 Consumo Queda saldo minimo
menor
SAL DE COCINA 7.638 Se usd para 7.268 7.268 Coincidente 13.62 13.612 Ingreso nuevo stock
yema curada
(sin registrar
ingreso)
AZUCAR BLANCA 27,400 26,000 27,220 Diferencia por 25,270 25,270 Estable 25,535 25,535 Stock regular
uso en Yema
Curada
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N ....-.--..-

PO VO DE HIERBAS |3 Ligera merma Uso regular Stock bajo por
consumo

+ 2. Anilisis Técnico y Productivo
+ a) Insumos Principales de la Entrada Mil Hojas
La Milhojas de Papa y |a Papa Canchan Rosada mantienen un comportamiento coherente con el flujo de ventas y consumo.

» Entre el 28 y el 30 de octubre, el producto elaborado (Milhojos de Papa) redujo stock de 2,040 g a 1,200 g, mientras |a papa base incrementd
de 1,642 kg a 4,714 kg tras un ingreso de nuevo lote.

= No se registran pérdidas, solo un uso lineal por produccién y reposicion.
+ b) Cadena Productiva: Crema Pachamanquera

La Crema Pachamanquera actla como insumo intermedio critico y se elabora con rocoto, canchita chulpi, queso fresco, huacatay, muiia, chincho,
cebolla roja, ajo, aceite vegetal y sal.

Observaciones técnicas:

» El 28 se detectd una diferencia de 340 g por merma natural durante preparacion.
+ El30 se registrd una nueva produccion de 2,851 g, elevando el stock a 5,205 g (conciliade).
= Rocoto y Queso Fresco aln presentan “jales erroneos” desde venta final (deben extraerse del stock de Crema Pachamanquera, no del stock
base).
= Elflujo general es coherente, con entradas, consumos y ajustes documentados.
Recomendacidn: reforzar en sistema el vinculo de receta para que las ventas de platos con Crema Pachamanguera no descuenten los insumos
base individualmente.

# ¢) Cadena Productiva: Polvo de Hierbas
El Polvo de Hierbas se compone de Huacatay, Mufia y Chincho, insumos gque mostraron movimientos de entrada y uso parcial:

+ Huacatay: stock sostenido, con ingresos frescos.
+ Mufay Chincho: registraron correcciones de stock y uso real por atados naturales.
« ElPolvo de Hierbas bajé de 32 g a 8 g entre el 28 y 30 de octubre, confirmando su uso directo en la preparacién Mil Hojas.

En general, la trazabilidad de estos insumos esta correctamente estructurada, sin inconsistencias relevantes.
+ d) Cadena Productiva: Beurre Blanc
La Mantequilla sin sal y las Chalotas se emplean para el Beurre Blanc, también usado como acompafiamiento en Mil Hojas.

+ Eluso de mantequilla concuerda con la produccién reportada.

+ Chalotas mantuvieron un error persistente en el sistema (resta desde receta final en lugar del stock de salsa).

« Elstock se regularizé el 30 con nuevo ingreso.

Recomendacion: revisar estructura de receta base de Beurre Blanc en Restaurant ya que sigue “jalando” incorrectamente chalotas de forma
independiente.

+ &) Insumos Transversales

= Aceite vegetal y sal de cocina son insumos comunes a varias preparaciones. Ambos se reabastecieron el 30, con incrementos significativos (de 7
La25.27 Lyde 7.2 kg a 13.6 kg respectivamente).
* Ajo y cebolla roja muestran un patrén de consume alineado con la produccion de crema y salsas.
En general, la trazabilidad de estos insumos esta correctamente estructurada, sin inconsistencias relevantes.

+ 3, Conclusiones Técnicas (28-30 de Octubre)

1. Conciliacién General:
Los movimientos de stock fisico y sistema presentan coherencia global. Las diferencias menores (<3%) se explican por mermas, manipulacién o
produccién en curso.
2. Crema Pachamanquera como nicleo de la cadena:
Su stock fue correctamente ajustado tras la produccidn del 30, alcanzando una conciliacién precisa entre fisico y sistema.
Sin embargo, persisten errores de jale automatico en los insumos base (rocoto y queso fresca).
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3.

4,

Reposiciones oportunas:

Ingresos de Papa Canchan, Aceite, Sal y Cebolla Roja permitieron mantener continuidad de produccién sin quiebre de stock.

Control de salsas derivadas:

Tanto la Crema Pachamanquera como el Beurre Blanc fueron conciliados en sus componentes principales. Las variaciones detectadas son
operativas y justificadas.

Conclusién general:

Al cierre del 30 de octubre, la produccion de la entrada Mil Hojas y sus subprod se a corr registrada y conciliada.
Las diferencias encontradas provienen de ajustes normales de produccién, merma o errores menores de jale en sistema.

La cadena de abastecimiento (desde hierbas y mantequilla hasta la crema y el polvo final) demuestra un control técnico adecuado y una
trazabilidad completa.
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7.4. Certificados de capacitacion adicional

Anexo 10: Certificado de especializacién en: Microsoft Office

NETZUN |

Eduardo Jesus Arreategui Zegarra

ha completado 40 horas de la especializacion de

Especializacion de Microsoft Office

dentro de Netzun de manera online el 29 de Junio del 2023

A ce

Luis Francisco Vivanco Aldon
o T VICERRECTOR ACADEMICD

Juan Carlos Solidero Chunga

CODIGO: 3ED38F24
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Anexo 11: Certificado de especializacion en: Herramientas Colaborativas de

Microsoft

NETZUN |

CERTIFICADO DE APROBACION

Este documento certifica que el usuario

Eduardo Jesus Arreategui Zegarra

ha completado 8 horas y 30 minutos de la especializacion de

Especializacion en Herramientas Colaborativas de Microsoft

dentro de Netzun de manera online el 30 de Junio del 2023

h%@": Go¥

Luis Francisco Vivanco Aldon
VICERRECTOR ACADEMICO

Juan Carlos Sclidoro Chunga
CEQ METZUN

CODIGO: 219CDEB3
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Anexo 12: Certificado de postgrado avanzado en: Direccion de Operaciones

e T

CERTIFICADO

Considerando que conforme a las disposiciones y circunstancias previstas en la normativa
vigente:

TR L T

Eduardo Jesus Arreategui Zegarra

i -

it

con cédigo de matricula 73139668, ha participado
satisfactoriamente en el Programa de Postgrado Avanzado
en:

e

Direccion de Operaciones
con una duracién de 225 horas, equivalente a 9

créditos. Emitido en Madrid, Espafia, a los 23 dias de
'i Julio de 2022.

=—

A
)
— ry e
ISABEL RJNCON MATESANZ

DIRECTORA DE FORMACGION

ANTONIO RUBIO NUNEZ
DIRFCTOR GENFRA
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Anexo 13: Certificado de Disefio de indicadores para gestion de organizaciones

(KPIs)

NETZUN

Este documento certifica que el usuario

Eduardo Jesus Arreategui Zegarra

ha completado 1 hora del curso de
Disefio de indicadores para gestion de
organizaciones (KPIs)

dentro de Netzun de manera online el 22 de Junio del 2023

= P
Juan Carlos Solidoro Chunga Miguel Romero
CEO NETZUN Voto Bernales

COO NETZUN

@)
&)
<
O
LL
|—
o
Ll
QO

NETZUN S.A. CODIGO: DSOUBA7DO
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