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RESUMEN

El proposito de la presente investigacion es mejorar la gestion del almacén en el
restaurante Deli Deli, en Surquillo 2024. Este trabajo se desarrolla con una base con
enfoque cualitativo, cuenta con un tipo de investigacion aplicada y presenta un disefio de

estudio no experimental.

Se cuenta como unidad de analisis a los colaboradores del &rea de almacén del restaurante
Deli Deli, participaron del focus group el cual ayudo a recaudar informacion por parte de

las respuestas que nos brindaron.

Asimismo, se plantea tres fases para mejorar la gestion en el almacén, la primera fase fue
la creacién del Manual de Organizacion y Funciones (MOF) la implementacion de este

manual significa la distribucion y asignacion de responsabilidades a cada colaborador.

La segunda etapa fue implementar el método Primeros en entrar Primeros en salir (PEPS)
el cual se evidencia que hay un precedente en el almacén y con esta capacitacion e

implementacién de folletos se observa la mejoria en el proceso de almacenaje.

La tercera etapa es sobre la implementaciéon de la hoja Kardex, la cual para hacerlo mas
accesible los colaboradores se apoyaran con una aplicativo para supervisar de manera

exacta el ingreso y salida de los productos.

Se lleg6 a la conclusién que la gestion del almacén se puede mejorar a través de este plan

de implementacion de procesos y operaciones.

Palabras clave: Gestion, almacén, MOF, PEPS y KARDEX.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to improve warehouse management at the Deli Deli
restaurant, in Surquillo 2024. This work is developed with a qualitative approach, has a type

of applied research and presents a hon-experimental study design.

The employees of the warehouse area of the Deli Deli restaurant are counted as the unit of
analysis; they participated in the focus group which helped collect information from the

responses they gave us.

Likewise, three phases are proposed to improve warehouse management, the first phase
was the creation of the Organization and Functions Manual (MOF). The implementation of

this manual means the distribution and assignment of responsibilities to each collaborator.

The second stage was to implement the First In First Out (FIFO) method, which shows that
there is a precedent in the warehouse and with this training and implementation of

brochures, the improvement in the storage process is observed.

The third stage is about the implementation of the Kardex sheet, which to make it more
accessible, collaborators will be supported with an application to accurately monitor the

entry and exit of the products.

It was concluded that warehouse management can be improved through this process and

operations implementation plan.

Keywords: Management, warehouse, MOF, FIFO and KARDEX.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como titulo "Implementacién de procesos y operaciones
para la gestién del almacén de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024." se enfoca en

mejorar la gestién del almacén.

Este proyecto de investigacion aborda conceptos sobre gestion de almacenes, los cuales
se veran aplicado como base para este proyecto, como el método PEPS, el cual serd usado

para mejorar la rotacion de los insumos que se almacenan en el restaurante.

En el primer capitulo se aborda los aspectos de informacién general de la investigacion
como el area de desarrollo, actividad econdmica y localizacion donde se va a elaborar este

estudio de investigacion.

En el segundo capitulo se describe la investigacion aplicada e innovacion, se plantea el
problema, se justifica la investigacion, se presenta el marco referencial con los

antecedentes, se define las bases tedricas y se explica la vialidad para la investigacion.
En el tercer capitulo se realiza la metodologia y se plantea las 3 fases del plan de trabajo.

Por ultimo, en el cuarto capitulo se desarrolla la estimacién del costo del proyect.

13



CAPITULO I: INFORMACION GENERAL

1.1. Titulo del Proyecto
Implementacion de procesos y operaciones para la gestién del almacén de un restaurante

en Surquillo. Lima, 2024.

1.2. Area estratégica de desarrollo prioritario

La propuesta de mejora se llevard acabo para hacer un mejor uso de almacenamiento.
Implementando nuevos procesos y operaciones en el almacén del restaurante Deli Deli
teniendo como base la organizacion y técnicas de logistica para el almacén de los

productos e insumos.

Se implementara el Manual de Organizacién y Funciones, método PEPS y Hoja Kardex.
Las técnicas, procesos y operaciones incrementaran un mejor uso de las areas de

almacenaje, reduciendo las mermas y vencimiento de los productos e insumos.

1.3. Actividad econémica en la que se aplicaria lainnovacion o investigacion
Aplicada

Las implementaciones para el mejoramiento del almacén se aplicaran en el area logistico,
una actividad econémica importante en la gestion de un restaurante. EI comercio tiene
como objetivo principal mejorar las técnicas y procesos para almacenar sus productos,

adicionalmente reducir perdidas en insumos y/o productos vencidos.

13
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1.4. Localizacién o alcance de la solucién

Por medio de esta investigacién se busca brindar una solucion al problema de perdida de
insumos, buscando optimizar los recursos de la empresa, gestionar de forma dptima el

almaceén, supervisar los ingresos y salidas de la mercaderia, establecer métodos de

inventarios segun los insumos y alimentos almacenados.

El proyecto se llevara a cabo en el restaurante Deli Deli. El restaurante se localiza en la
direccion Calle Santa Rosa 592 en el distrito de Surquillo.

El restaurante pertenece al rubro de comida criolla, el cual también brinda el servicio de

platos especiales, aperitivos, bebidas peruanas y otros platos.

Figura 1: Ubicacién del Restaurante Deli Deli

e (5]
Av. Angamos Este Av. Angamos Este

ar te

gamos Es!

esod €IS
aeair
anueN

waneQuinIBnt=

gan Carlos
san Carlos
Gral. vidaj

Miranda

Fuente: Google maps.
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CAPITULO II: DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION APLICADA
O INNOVACION

2.1. Planteamiento del problema

En la actualidad la gestion de un almacén es crucial en la administracion de un restaurante.

Revista ASSET (2022. 4 de Julio). La importancia automatizar la gestion de compras de un

restaurante. En Asset Actualidad, pp. 1.

"Las entregas llegan nada mas empezar el dia, mucho antes de que aparezcan los
primeros clientes. Hay que contarlas y contabilizarlas para que estén listas para el servicio

de comidas."

La recepcion de las mercaderias en un restaurante es un factor clave para mantener un

flujo de ingredientes e insumos constante.

Al ingresar la mercaderia al almacén del restaurante se debe verificar que los productos
estdn en buenas condiciones y verificar la cantidad solicitada, luego de ello se deben

ordenar para hacer uso de estos insumos en la preparacion diaria de los alimentos.

La buena gestidon de almacén es clave para mejorar la experiencia y atencién que recibe

el comensal.

En Europa identificamos que la entrega de mercaderia por parte de los proveedores es un

factor clave para produccion y preparacion de los platos diarios de alimentos.

15
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Correa, A. (2010, Octubre (2010). Gestion de almacenes y Techologias de la Informacion
y Comunicacion (TIC). pp. 150. "Maximizar: La disponibilidad de productos para atender

pedidos de clientes. La capacidad de almacenamiento y rotacion de productos."

Los productos e insumos que se usan para la preparacion de alimentos son productos que

deben estar disponibles, ordenados y frescos.

La disponibilidad inmediata de estos productos minimiza el tiempo de preparacién de
algunos alimentos porque al contar de forma rapida y segura con los insumos, la

elaboracion de estos platos de comida mejora la eficiencia de su preparacion.

Al contar con un almacenamiento ordenado, distribuido correctamente y con un método de

rotacion. Los insumos y se mantiene frescos y en dptimas condiciones.

Observamos que, en este libro de Colombia, nos explica de como la gestion de almacén
maximiza una rotacion eficiente de insumos y como contar con los productos necesarios

incrementa la preparacion de los platos de alimentos.

2.1.1 Problema general

¢De qué manera la implementacién de procesos y operaciones para optimizar la

gestién del almacén influye en un restaurante, Surquillo, Lima 2024?

16
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2.1.2 Problemas especificos

o ¢(De qué manera la gestion de almacenes influye en los procedimientos del

restaurante Deli Deli Surquillo, Lima, 2024?

o ¢De qué manera la gestion de almacenes influye en los costos y gastos del

restaurante Deli Deli, Surquillo, Lima, 2024?

o ¢De qué manera la gestion de almacenes influye en el abastecimiento del

restaurante Deli Deli, Surquillo, Lima, 2024?

2.2. Justificacion

El restaurante Deli Deli opera con un almacén que cuenta con operaciones y procesos
manuales, reduciendo la eficiencia del almacenamiento. Se propone mejorar la

optimizacion del almacén a través de métodos y procesos de almacenamiento.

2.2.1 Justificacion tedrica
La presente investigacion se encuentra justificado a nivel teérico ya que enriquece el

nivel académico. Esta investigacion, orienta a la gestion de almacenes en un
establecimiento de comida, para beneficiar a pequefias y medianas empresas que

se desempefien en ese rubro.

Las variables en esta investigacion son dos: la primera es los procesos y

operaciones, la segunda variable es la gestion del almacén. Esta investigacion busca

17



Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén I S I I

de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

aportar una mejoraria a estos procesos, haciendo uso de los conocimientos

administrativos y de métodos de almacenamiento.

2.2.2 Justificacion metodologica

El estudio se encuentra con justificacion a nivel metodoldgico, donde se explica que
es la manera mas eficiente para incrementar la rentabilidad del establecimiento. Se
pondr& en practica un enfoque cuantitativo, para brindar propuestas de mejora para
el negocio. Al poner en practica este método, usaremos las herramientas de

cuestionarios para completar con éxito la investigacion.

2.2.3 Justificacion préctica

La investigacion se justifica a nivel practico, ofreciendo los procesos y operaciones
para mejorar la gestion de almacenes, buenas practicas de inventarios, planificacion,
organizacion y reduccién de merma, mejorando el beneficio para la empresa.

2.3 Marco referencial

2.3.1. Antecedentes

Antecedentes Nacionales

Da Silva, S. (2020) realizo un estudio titulado: “Implementacion de acciones efectivas

para optimizar la rotacion de insumos perecibles en San Borja — Lima 2020” del pais

18
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de Peru. El objetivo de la investigacion fue supervisar el stock, establecer indices
para contabilizar la mercaderia y optimizar la rotacion de los insumos del almacén.
Para esta investigacion se trabajé con una muestra de 12 cafeterias. El estudio fue
descriptivo y uso como herramienta la encuesta. Los resultados evidenciaron la
reduccion del porcentaje de merma en un plazo determinado en la que pusieron en

practica las medidas correctivas.

Cartajena, R. (2019) realizo una tesis titulada "Analisis de la gestién logistica del
restaurante aji 555 real thai cuisine del distrito de San Borja en la ciudad de Lima-
2018" en la ciudad de Arequipa en Per0. La investigacion fue descriptiva, haciendo
uso de la encuesta para poder medir los tiempos empleados en las actividades
operativas. El propésito principal de esta investigacion fue analizar la gestion del
almacén en areas especificas como la de compras, abastecimiento e inventario. Esta
investigacion se aplicé en la muestra de 25 trabajadores y jefes del area. Los
resultados obtenidos muestran que la empresa actualmente no cuenta con una
gestion adecuada de sus procesos de gestion, por lo cual se recomienda como

herramienta primordial el uso de KARDEX.

Hilario, M. (2019) realizo un estudio llamado: "Estrategias para mejorar el control de
inventarios en una empresa restaurante, Lima - 2018" del pais de Peru. El objetivo
general de la investigacion es disminuir la merma en el almacén, mejorando la
supervision de las existencias. Como muestra para este trabajo estuvo constituida
por el administrador y los jefes de contabilidad. Y se hizo uso de la herramienta de la

entrevista. El disefio que se empleo para esta investigacion fue mixto. Los resultados
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que se obtuvieron de esta investigacion recomiendan usar un software para mantener
actualizado los inventarios y mantener el orden establecido en el almacén. Haciendo

uso de estas recomendaciones se observara la optimizacion del almacén.

Julca, P. (2022) realiz6 un estudio llamado: "Control de inventarios y su incidencia en
las mermas y desmedros en el restaurante chifa Thay Shy, Bagua — 2018 " en la
ciudad de Pimentel del pais Peru. El objetivo general del estudio es aplicar un control
de inventarios para el restaurante, reduciendo las mermas que se generan en el
almacén y optimizar el control en los costos de produccién. La muestra esta
constituida por el Administrador y contador de la empresa. El disefio que se usa en
esta investigacion fue el disefio no experimental. el instrumento usado fue la
entrevista. Los resultados indicaron que no se cuenta con un control de inventarios
eficiente para minimizar perdidas, por lo cual se presenta como solucién implementar
una clasificacion ABC de inventarios y KARDEX, empleando estas medidas se

mejora el control de las perdidas.

Antecedentes Regionales:

Lépez, H. (2019) realizo una tesis titulada "Manual de procedimientos operativos,
administrativos y Logisticos de la empresa eventos y buffet julia, en Puerto Tejada”
del pais de Colombia. El objetivo general de la investigacion fue elaborar un manual
de procedimiento para el area operativa, administrativa y de logistica de la empresa
Eventos y Buffet Julia. La muestra estuvo aplicada a 42 clientes de la empresa. El
disefio que se uso fue descriptivo. El instrumento que se utilizo fue una encuesta para

la medicion de los tiempos de los empleados en las actividades operativas. Los
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resultados obtenidos son el mejoramiento en la productividad de la empresa y

eficiencia del personal.

Saltos, V. (2020) realizo una tesis titulada "Analisis y propuesta de mejoramiento de
procesos en la empresa Restaurante la Caifiita” en la ciudad de Quito en Ecuador. El
objetivo general proponer un modelo de gestion que mejore los procesos y la gestion
del restaurante. La muestra estuvo aplicada al &rea de jefes y trabajadores, siendo
un total de 25 personas. El disefio que se uso fue analitico (transversal). Los
resultados obtenidos se recomienda emplear tres sistemas basicos que aporta
mejoramiento en los alimentos como el Manual de buenas practicas de manufactura

(BPM), normas HACCP y el estdndar 1ISO 22000.

Santiago, J. (2021) realizo una tesis titulada "Disefio e implementacién de una
cadena de suministro en PYMES del giro restaurantero en el area metropolitana de
Monterrey" en la ciudad de Monterrey en México. El objetivo general es elaborar una
propuesta de mejora para permitir el abastecimiento de forma eficiente,
implementado la metodologia de planificacion colaborativa y sistema de
reabastecimiento. La muestra estuvo aplicada al tiempo de entrega de pedidos. El
disefio que se uso en la investigacion fue el descriptivo. Los resultados obtenidos
fueron que el 95% muestra una gran confiabilidad en la aplicacion de la metodologia

CPFR.

Daza, Y. (2021) realiz6 un estudio titulado: "Propuesta de control de inventarios del

restaurante Dados Pizza y Parilla" del pais de Colombia. El objetivo general del
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estudio fue implementar un sistema nuevo de control de inventarios, para optimizar
el almacén. La muestra estuvo constituida por 2 trabajadores del personal
administrativo y 4 trabajadores del personal operario. El instrumento que se usaron
fue a la encuesta y entrevista. Los resultados obtenidos concluyen que el restaurante
no contaba con un plan adecuado para la gestion de inventarios, por lo cual planteo
técnicas como el método ABC y el DOFA para identificar las areas de mejora y por
altimo implementar un software para mejorar el control en el inventario del

restaurante.

Antecedentes Internacionales:

Revista La Barra. (2024, 16 de febrero) expresa en su articulo: "Consejos para
mantener el almacén de un restaurante organizado" resalta que en el rubro
culinarios tener habilidades como ser rapido, ser eficaz y tener accesibilidad a los
productos son primordiales para brindar una excelente calidad de servicio para el
consumidor. El propésito central del estudio fue evidenciar las ventajas que se
puede tener al contar con un almacén ordenado, organizado y accesible en un
restaurante. El inventario en un restaurante se vuelve de vital importancia para
poder controlar los suministros, prevenir algin problema y minimizar mermas. El
etiquetado de productos, plano de distribucion de los productos, reposicion
inmediata de insumos y el orden en el almacén incrementa la calidad de la
preparacion de los platos de comida. El estudio identifica el tipo de inventario al cual
pertenece cada insumos, menaje o producto. Estas técnicas y procesos optimizan
procesos de preparacion, mantiene la calidad del ingrediente, reduce mermas,

mejora el tiempo de espera a los clientes y aumenta la eficiencia de la atencién.
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2.4 Bases Tedricas

Para la elaboracién del marco tedrico, el objetivo central es desarrollar los temas que se
relacionan con el objetivo de la investigacién. El desarrollo del marco se realizara en base

a temas relacionados que usaremos para resolver esta investigacion.

Gestién de almacenes

Sobre este tema, Lara C. y Lun, A. (2020) indican lo siguiente, “La gestion de almacenes
€s un proceso que abarca los subprocesos de: recepcién, almacenamiento y movimiento

de materiales o mercancias dentro del almacén hasta su consumo."

La gestiébn en almacenes tiene como finalidad una rotacion que ayude al suministro
oportuno y de manera continua. Al mencionar la gestion de almacenes se debe tomar en
cuenta que estamos hablando de un proceso donde se toma en cuenta una gran inversion

de capital y humano y recursos.

Método PEPS (primeras entradas, primeras salidas)

Segun Alania, C. y Villugas, M. (2020) mencionan en su investigacion sobre el método
PEPS, “los articulos que se agregaron primero al inventario, los mas antiguos, son los

primeros articulos que se retiraran del inventario para su venta”.

Este método es muy usado para poder emplearlo en almacén con la mercaderia.
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El método PEPS, cuenta con el objetivo de usar de manera inicial la primera mercaderia
gue ingrese al almacén. Esta accion tiene como finalidad que las primeras materias primas

adquiridas se usen, para mantener la adecuada rotacion de los insumos.

Haciendo uso de este método dentro del almacén se evidencia mejoramiento en el orden
de las salidas, al tener un orden adecuado como sale los insumos se observa un

mejoramiento en la rotacion ordenada de la mercaderia.

Este método PEPS, también ayuda a precisar si hay algun producto en mal estado o roto.
Por el cual al identificar estos productos en mal estado o malogrados, se usaria ese
producto primero si viene defectuoso o si ya no tiene solucién se desecharia de manera

Optima.

KARDEX

Segun Somosierra, R. (s.f) menciona en su investigacion que “es una herramienta de
control de inventario que registra detalladamente las entradas, salidas y saldos de

mercancia”.

El principal objetivo del Kardex es llevar el control en ingresos y salidas de los insumos.
Este método es eficiente para poder organizar los insumos de un almacén. Contando como
beneficio el reporte que se va a generar de toda la recoleccion de informacion de la

mercaderia.

Para poder hacer un uso eficiente de este método es indispensable mantener actualizado

la base de datos con la informacion en tiempo real del control de la mercaderia.
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En ciertos casos, se sigue haciendo uso de la hoja Kardex de manera manual y
actualmente se usa un software para esa tarea. Este software puede ser usado en

computadoras o en equipos moviles como celulares o tabletas.

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES (MOF)

Para esta investigacion, Mesia, J. (2023) menciona en su investigacion “Es un documento
gue tiene un enfoque en la gestién de recursos humanos y en la estructura organizativa de

una empresa u organizacion.”

Este manual se vuelve en una guia indispensable para la parte administrativa, a medida
que una empresa inicia y aumenta el crecimiento en areas, los puestos de trabajo y
responsabilidades crece. A medida que crece una empresa, se debe tener como prioridad

la distribucién de tareas y responsabilidad para cada colaborador.

Al contar con una claridad y organizacion de los puestos, se designan las

responsabilidades correspondientes.
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2.5 Definicion de términos basicos

- Almacén

Segun Portal, E. (2011), “Es el lugar o espacio fisico en que se depositan las materias
1primas, el producto semiterminado o el producto terminado a la espera de ser transferido

al siguiente eslabon de la cadena de suministro”

- Control de Calidad

Segun Cuatrecasas, L. Gestion Integral de la calidad. (2010) “Es el conjunto de propiedad

y caracteristicas que cuenta un producto, asi como la satisfaccién del usuario"

“Se refiere al énfasis de calidad que enmarca la organizacion entera, desde el proveedor

hasta el consumidor.”

- Merma
Segun Donoso A. (2020, 01 de agosto)

“Es la pérdida de valor de existencias consistente en la diferencia entre el stock de estas

que aparece reflejado en la contabilidad.”

- Inventario

Duran, Y. (2012, Enero) “Los inventarios son todos aquellos articulos o stocks usados en

la produccién.”
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- Gestion de inventarios

Romero, S., Saenz, S.y Pacheco, A. (2021, 9 de Septiembre) “Incluye la gestién y control
de los bienes almacenados, determinando la cantidad adecuada a mantener en stock, asi

como la cantidad a comprar para satisfacer los requerimientos de la demanda.”

2.6 Objetivo general y especificos:

2.6.1 Objetivo General

Plantear un plan de implementacion de procesos y operaciones para optimizar el

almacén del restaurante Deli Deli.

2.6.2 Objetivo Especifico

- Determinar de qué manera los procesos y operaciones influyen en los procedimientos

del restaurante Deli Deli en Surquillo.

- Determinar de qué manera los procesos y operaciones influyen en los costos y gastos

del restaurante Deli Deli en Surquillo.

- Determinar de qué manera los proceso y operaciones influyen en el abastecimiento

del restaurante Deli Deli en Surquillo.
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2.7 Viabilidad

Se logra la viabilidad del proyecto por el profesionalismo de mi persona y mi experiencia.
Me encuentro laborando en el rubro alimentario por algunos afios de experiencia y
actualmente trabajo en el restaurante mencionado, por ello cuento con la experiencia y la
disponibilidad dispuesta para hacer uso de las instalaciones para continuar con la
investigacion. De igual manera tendré cualquier imprevisto que se pueda presentar para

terminar la investigacion.

2.8 Limitaciones

Las limitaciones que se pueden presentar en la investigacion pueden ser por diversos
acontecimientos, el primer factor seria el tiempo para continuar con el desarrollo de la

investigacion debido a que me encuentro laborando en horarios rotativos.

El segundo factor limitante es la disponibilidad, falta de informacion y accesibilidad para
acceder a la informacion del restaurante. El eje tematico de este trabajo de investigacion
serd base del Andlisis y mejora de procesos, el cual observamos en el restaurante
mencionado. Haciendo uso de los conocimientos administrativos, métodos de
mejoramiento, creacion del MOF, buscaremos mejorar los resultados actuales del

restaurante Deli Deli.
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CAPITULO lll: METODOLOGIA

3.1 Metodologia
Sabino, C (1992) en su libro El proceso de la investigacién nos explica que “La

metodologia es un instrumento dirigido a validar y hacer mas eficiente la

investigacion cientifica”.

a)

b)

Enfoque
Huaman F. , Anicama, E. , Gonzales, E. , Félix, H. y Chu, W. (2021) sefialan

“En este enfoque se emplea la recoleccion y el analisis de los datos”.
El enfoque cuantitativo tiene como objetivo establecer generalizaciones sobre
una poblacién especifica, para esta investigacion sera con el apoyo de la

herramienta Focus Group.

Disefio de investigacion
Segun Cortes, M. e Iglesias, M. (2004) en su libro Generalidades sobre la

metodologia de la investigacion sefalan “La investigacion no experimental es la
que no manipula deliberadamente las variables a estudiar.”
El estudio no experimental, se basa en observar la situacién actual y

posteriormente se analiza.

Tipo de investigacion
Segun Naupas, H., Valdivia, M., Palacios, J. y Romero, H. (2013) sefialan “la

investigacion aplicada se caracteriza porque “se basa en los resultados de la
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d)

investigacion basica, pura o fundamental, de las ciencias naturales y sociales,

”n

se formulan problemas e hipétesis de trabajo para resolver los problemas™.

El tipo de investigacion para el presente trabajo de tesis es la investigacion
aplicada, basada en las teorias y conocimientos de la ciencia de la

administracién para posteriormente aplicarlo en el almacén del restaurante.

Nivel de investigacion:

Segun Sabino, C (1992) sefala “el tipo de investigacion que tiene como objetivo
describir algunas caracteristicas fundamentales de conjuntos homogéneos de
fendbmenos, proporcionando informacion sistemética y comparable con la de
otras fuentes.”

Tipo de investigacién:

El tipo de investigacidn que se observa en esta investigacion es descriptivo, en
esta investigacion solo podre limitarme a recoger la informacion para
posteriormente evaluarlo.

3.2 Instrumentos de recolecciéon de datos

El instrumento asignado para este trabajo de investigacion es el Focus Group.

a)

b)

Poblacion

Segun Arias, F. (2006) La poblacién “es un conjunto finito o infinito de elementos
con caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas las conclusiones
de la investigacion”.

La poblacion para esta investigacion son Colaboradores del restaurante.

Muestra

Segun Arias, F. (2006) menciona “A partir de la poblacién cuantificada para una
investigacion, se determina la muestra, cuando no es posible medir cada una
de las entidades de poblacion; esta muestra, se considera, es representativa de
la poblacién”.
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Colaboradores del area de cocina y encargado del restaurante Deli Deli en
Surquillo. Siendo un total de (04) colaboradores.

3.3 Herramientas de investigacion

En la metodologia usada para esta investigacion, se aborda el analisis de la
matriz de consistencia (Anexo 1) y la Matriz de Variables (Anexo 3).

1) Desarrollo de las herramientas

Para la elaboracion de esta propuesta de investigacion, segln la matriz de
operacionalizacion.

Se eligié la herramienta de focus group, el cual se llevara a cabo a través de 24
preguntas, los cuales estan dirigida al personal del area de cocina del restaurante

Deli Deli.
1) Transcripcién del Focus Group
La transcripcion de lo que fue el Focus Group se encuentra en el Anexo 4.

a) Informacion de los participantes

Los participantes son el encargado y los colaboradores del restaurante Deli

Deli, actualmente trabajan en el area de cocina.
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Tabla 1: Participantes del Focus Group

Colaboradores del area de cocina

Nombre:
Edad:

Puesto en el restaurante:

Delia Olortegui Trebejo
55 afnos
Cocinera y Duefa

Nombre:
Edad:

Puesto en el restaurante:

Rissel Guerra Olortegui
20 afnos
Encargado del restaurante

Nombre:
Edad:

Puesto en el restaurante:

Diana Pefa Pefa
33 afos
Ayudante de cocina

Nombre:

Mili Sanchez Perez

34 afnos
Ayudante de cocina

Edad:

Puesto en el restaurante:
Fuente: Elaboracion propia

b) Discusién del Focus Group

La informacion mas resaltante se observa en estas tres respuestas:

- Lo observamos en la pregunta 13:

Tema:

Proceso de rotacion

Interpretacion de las respuestas:
Los resultados de los participantes evidencian que usan el método de PEPS para
organizar la mercaderia, de esta forma usan este método para que los insumos y

la mercaderia de verduras, menestras entre otros. Se puede concluir que hacen
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uso del método PEPS para mantener la mejor calidad en insumos y mercaderia,

aunque también se evidencia que no siempre es frecuente.

Discusion:

Se encuentra una afinidad con el trabajo de investigacion de Delgado, M. y Garcia,
M. (2018) "Mejoramiento del sistema PEPS del area de alimentos y bebidas.
Restaurante "Mita". Hotel Grand Palladium Vallarte Resort y SPA" sustentada en la
Universidad tecnoldgica del Valle del Mezquital, por mejor el sistema PEPS y ser

mas eficaz dentro del almacén del restaurante "Mita".
- Lo observamos en la pregunta 16:

Tema:

Manual de Organizacién y funciones (MOF)

Interpretacion de las respuestas:

Los resultados determinan que no se cuenta con un Manual de Organizacion y
Funciones (MOF), aunque todos son conscientes de su rol que desempefian y las
responsabilidades que tienen en su area. Por consiguiente, se evidencia que no

hay un Manual de Organizacion y funciones en el restaurante.

Discusion:

Se recomienda implementar el MOF para mejorar la gestion del almacén, el cual
mantiene de Orbegoso, S. y Xie, L. (2019) en su investigacion "Disefio de una
estructura organizacional para la empresa Chong Wha, Trujillo-2019" en la

Universidad privada del norte, la cual tiene como objetivo disefiar una estructura
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organizacional, haciendo uso de manuales, como el MOF, para mejorar la gestién

de la empresa.

Lo observamos en la pregunta 18:

Tema:

Método de supervision

Interpretacion de las respuestas:

Los participantes estan de acuerdo de que hay un método de supervision, sin
embargo, no describen un método exacto de como se realiza esa supervision en el
almacén. Por ende, se concluye que existe un método de supervisién pero que se

puede mejorar o incrementar otro método.

Discusion:

Se recomienda mejorar el control de calidad a los insumos al ingresar al almacén,
para mejorar la gestion en el restaurante, lo cual coincide con el objetivo principal
de la investigacién, Sandoval, F. (2015) con su investigacion "El sistema de gestién
de calidad y la atencion al cliente en el restaurant el gourmet urbano en el distrito
de san isidro, 2015" de la Universidad San Martin de Porres, en el cual menciona
gue el control de calidad afecta directamente a la gestion del restaurante y se

plantean medidas para mejorar ese control.
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3.4 Plan de trabajo

Para la elaboracion del plan de trabajo se proponen 3 soluciones o métodos para

mejorar la optimizacion del almacén del restaurante Deli Deli:

1. Fase 1: Creacién del Manual de Operaciones y Funciones (MOF)
2. Fase 2: Método Primeros en Entrar Primeros en Salir (PEPS)
3. Fase 3: Hoja Kardex

Fase 1: Creacidn del Manual de Organizacién y Funciones (MOF)

1. Creacion del Manual de Organizacion y Funciones (MOF)

La creacion de este manual es una herramienta para mejorar, organizar y seguir las

normas internas del restaurante.

e Ayuda a mejorar la productividad que tiene cada colaborador en su puesto
asignado con sus responsabilidades y funciones establecidas. Ademas,
permite optimizar recursos materiales o0 humanos.

¢ Mejorala comunicacién interna que se tiene con sus compafieros de trabajo,
al contar con una estructura de funciones, responsabilidades o toma de
decisiones.

¢ Optimiza el control de desempefio que tiene cada colaborador, de esa forma
los encargados son mas conscientes a la hora de evaluar el desempefio

individual.

Con esta finalidad, el MOF se vuelve una herramienta indispensable para mejorar

la gestion del almacén.
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES (MOF)

‘@ MANUAL VERSION: 01
DE ORGANIZACION
DE;:!-TI EE‘-‘ Y FUNCIONES FECHA DE APROBADO: 26/10/2024
STAUR. TE
INDICE
CAPITULO |

Aspectos Generales, Finalidad, Alcance y Aprobacidn

CAPITULO Il

Organigrama

Estructura Organica

CAPITULO 11l

Manual de Organizacién y Funciones
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@

DELI DEW

RESTAURANTE

MANUAL
DE ORGANIZACION
Y FUNCIONES

VERSION: 01

FECHA DE APROBADO: 26/10/2024

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES (MOF)
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‘@ MANUAL VERSION: 01

DE ORGANIZACION
DEHLI D?‘-‘ Y FUNCIONES FECHA DE APROBADO:
BRI 26/10/2024

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES (MOF)

Deli Deli, es un restaurante de comida criolla, es una empresa familiar con 2 afios de
trayectoria en el rubro de la gastronomia peruana, se dedica a la atencion de comensales
peruanos, asi como extranjeros, brindando platos peruanos y especializados en los platos

criollos.

Nuestra cultura organizacion estd enfocada en ser una de las mejores empresas
gastronémicas de nuestra zona, priorizando la satisfaccion de cada uno de nuestros
comensales, brindando platos preparados con productos frescos, ofreciendo una atencion

personalizada, llegando a ofrecer una experiencia Unica.

Para poder lograr este objetivo, es primordial disefiar una estructura organizacional y
funcional, ofreciendo con claridad y precision, las obligaciones, responsabilidades, nivel de

autoridad y coordinacion que cada uno de los colaboradores debe realizar en nuestra
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empresa, cumpliendo con el objetivo de que con su trabajo y esfuerzo se logre la meta de

la organizacion.

El desarrollo de este Manual de Organizacién y Funciones (MOF) permite que el trabajo

realizado en el restaurante sea eficaz y eficiente.

El MOF es un conjunto de la evaluacién y estudio de la misién y visién de la organizacion,

adaptandose a las necesidades que demanda el mundo profesional.
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‘@ MANUAL VERSION: 01

DE ORGANIZACION
DELI DEW Y FUNCIONES FECHA DE APROBADO:
RESTAURANTE 20/10/2024

CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES, FINALIDAD, ALCANCE Y APROBACION
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‘@ MANUAL VERSION: 01

DE ORGANIZACION

DELI DEW Y FUNCIONES FECHA DE APROBADO:
RESTAURANTE 20/10/2024
CAPITULO 1
ASPECTOS GENERALES

A) FINALIDAD DEL MANUAL

El Manual de Organizacién y Funciones de la empresa DELI DELI es un documento que

tiene como finalidad:

1. Ofrecer una estructura de las areas de la empresa. Determinando las funciones
generales y especificas, nivel de responsabilidad y el nivel de autoridad en cada

area.

2. Especificar la organizacion y funciones.

3. Proporcionar informacion de las funciones y responsabilidades del personal en las

diferentes areas del restaurante.

Todo el equipo estd comprometido en cumplir con lo establecido presente en este Manual

de Organizaciéon y Funciones.
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B) ALCANCE

El Manual de Organizacion y Funciones, ofrece las funciones de estructura organizacional
de la empresa DELI DELI aplicado a todo el equipo que labora en las areas de la empresa

desde la gerencia general y personal de todas las areas.

C) APROBACION

El manual de Organizacion de Funciones de la empresa DELI DELI sera aprobado por la

gerencia general.
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VERSION: 01
MANUAL

DE ORGANIZACION FECHA DE
DELI DEW Y FUNCIONES APROBADO:
20/10/2024
CAPITULO II

ORGANIGRAMA

ESTRUCTURA ORGANICA

43



Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén I S I I

de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

@ MANUAL VERSION: 01

DE ORGANIZACION
DEI.' DE‘-‘ Y FUNCIONES FECHA DE APROBADO:
RESTAURANTE 20/10/2024

CAPITULO |

ORGANIGRAMA DELI DELI RESTAURANTE

Figura 2. Organigrama general del restaurante Deli Deli.

GERENCIA
GENERAL

ADMINISTRACION

AREA DE
AREA DE LOGISTICA PRODUCCION Y AREA COMERCIAL
ATENCION AL CLIENTE

Fuente: Creacién propia.
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ESTRUCTURA ORGANICA

1) FUNCIONES GENERALES DE LA EMPRESA

Elaboracion y comercializacion de platos criollos, dirigido a un publico peruano,

enfocado en brindar una alta calidad en cada proceso de elaboracion y en la

atencion del cliente.

2) ESTRUCTURA ORGANICA DE LA EMPRESA

ORGANOS DE DIRECCION
- Gerencia general

- Administraciéon - Administrador

AREA DE LOGISTICA

- Personal de delivery

AREA DE PRODUCCION Y ATENCION AL CLIENTE

- Chef

- Ayudante de Cocina
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-  Mesera

AREA COMERCIAL

- Cajeray Coordinador de delivery
3) LINEAS DE AUTORIDAD, RESPONSABILIDAD Y COORDINACION
Las lineas de autoridad que se implementan en el restaurante son directas y
verticales, tanto en deberes como en responsabilidades, sin minimizar su
creatividad e iniciativa en cada actividad que desarrolle en el trabajo.
La responsabilidad general es brindar un excelente servicio a los clientes, brindar

un entorno interno donde se pueda estimular la creatividad e iniciativa del personal

y formar lideres con capacidad para resolver retos.
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CAPITULO 1l

MANUAL DE ORGANIZACION DE FUNCIONES
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ORGANOS DE DIRECCION

1. GERENCIA GENERAL

Es el area mas importante de encargado de la gestién administrativa e institucional
de la organizacion.

Sus principales funciones son:

a) FUNCIONES GENERALES

I. Supervisa, fiscaliza, evalla, indaga, y toma las decisiones correctas para la organizacion.

Teniendo como principal objetivo ofrecer un mejor servicio a los comensales.
Il. Supervisa cada una de las areas y al personal que lo conforma.

[ll. Participa en el proceso de eleccién, contratacion y capacitacion del personal.
IV. Supervision de documentos, pagos y contratos.

V. Establecer los objetivos, metas y vision de la organizacion.
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b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

- Titulo profesional de Administracion de Restaurantes.

- Experiencia minima 5 afios en el puesto de administrador.

- Manejo de Software y aplicativos esenciales para un restaurante.
- Tener competencias:

» Habilidad para trabajar en equipo y bajo presion.

» Capacidad analitica, organizativa y resolucién de problemas.

* Conducta responsable, honesta y proactiva.
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2. ADMINISTRADOR

Este puesto esta designado para controlar, supervisar y guiar al personal en elaborar los
procesos de la empresa de acuerdo con las politicas y lineamientos establecidos por la

Gerencia general.

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

I. Dirige, coordina y supervisa las actividades de registros y control de las operaciones

contables y presupuestos del restaurante.

II. Formula el Plan de trabajo anual, el cual debe ser aprobado por la Gerencia general.

lll. Informa a la gerencia los movimientos bancarios, transacciones, pagos de servicios y

de personal.

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

- Titulo Profesional de Administracion.

- Experiencia minima de 5 afios.

- Manejo de Software y aplicativos referentes al restaurante.

- Habilidad para trabajar en equipo y bajo presion.

- Capacidad organizativa, analitica y resolucion de problemas.

- Conducta responsable, honesta y proactiva.
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3. AREA DE LOGISTICA
PERSONAL DE DELIVERY
Es el responsable de entregar los pedidos a los clientes en su domicilio.
a) FUNCIONES ESPECIFICAS
I. Entregar los pedidos en las respectivas direcciones.

II. Verificar orden de pedido, direccién nombre y direccién del cliente.
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lll. Mantener limpio y en éptimas condiciones el vehiculo para realizar los pedidos.

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO
I. Estudio secundario completos.
Il. Experiencia minima de 6 meses realizando delivery.

lll. Poseer las siguientes habilidades:

Habilidad comunicativa

Iniciativa

Responsabilidad

Proactividad
4. AREA DE PRODUCCION Y ATENCION AL CLIENTE

El &rea de produccion es el encargado de elaborar los platos a través de la transformacion

de los insumos.

En esta area se hace el proceso de todos los platos, bebidas y otros para ofrecerle a los

comensales.
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1. CHEFF

Este puesto de trabajado esta designado para un cocinero.

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

|. Preparacion de los alimentos.

Il. Proporcionar el sabor, textura y calidad a cada plato elaborado.

lll. Presentar los platos y entregarlo a la mesera para la entrega al comensal.
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b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

I. Ser Cheff de profesion.

II. Experiencia minima 3 afios en el rubro de restaurante con especialidad en criollo.

I1l. Poseer habilidades:

-Limpieza y orden

-Creatividad e innovacion

-Habilidades blandas

-Responsabilidad y puntualidad

1) AYUDANTE DE COCINA

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

I. Apoyar al chef en toda la preparacion de los ingredientes, masa, aderezos, licuados,

apanados y otros. Asistir al chef con la preparacion de los ingredientes.

Il. Preparacion de alimentos, lavado, condimentado y otras tareas que requiera el chef.

lll. Se encarga de la higiene, limpieza y el orden de la cocina.
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IV. Recepcion, orden y limpieza de la mercaderia e insumos.

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

I. Experiencia de 1 afio en el puesto de ayudante de cocina.

II. Previo conocimiento de protocolos de salubridad en la cocina.
lll. Contar con las siguientes habilidades:

- Agilidad para la preparacion de alimentos

- Limpieza y orden

- Creatividad

- Responsabilidad

-Vocacién al servicio
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2) MOZO/MOZA

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

I. Recibir el pedido y anotarlo en el comando de orden, entregar el comando de orden a

cocina y continuar con la atencién al cliente.

II. Llevar el pedido desde cocina hacia el sal6n para el cliente.

lll. Atender a cada comensal con el pedido u otra solicitud.

IV. Encargarse del orden y la limpieza del salon.

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

|. Contar con experiencia de afio en atencion al cliente en restaurantes.

II. Contar con experiencia en atencién al cliente referente a alergia y otros requerimientos

para atender a los comensales.

lll. Contar con las siguientes habilidades:

- Orden y Limpieza

- Carismético y habilidades comunicativas

- Orientacion a las ventas

- Poseer una buena memaoria
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5. AREA DE DEPARTAMENTO COMERCIAL Y MARKETING

A) CAJERA

La cajera es responsable de procesar cada pago de los comensales, brindar un trato

amable y un servicio de calidad.

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

I. Brindar un servicio de calidad a cada comensal mediante el registro y cobro.

II. Brindarle las opciones de ofertas y especialidades del restaurante.

[ll. Manejar la caja registradora, procedimientos de pagos, formas de pago, identificacion

de billetes y verificacion de pagos electronicos (billeteras digitales, transferencias bancarias

y pago con tarjetas).

IV. Encargado del control interno de comando de pedidos, boletas y facturas de los

clientes.
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V. Elaborar registro de caja diaria.
VI. Mantener su area de trabajo limpio y ordenado.
VII. Recepcién de llamadas y mensajes, para la toma de pedido.

VIII. Coordinacion y entrega del comando para el servicio de delivery.

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

|. Experiencia de 1 aiflo como cajera.
Il. Experiencia en manejo de Microsoft basico.

[ll. Experiencia en la recepcion de llamadas, organizacién y coordinacion de pedidos de

delivery.
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IV. Contar con las siguientes habilidades:

- Facilidad para trabajar en equipo

- Responsabilidad y organizacion

- Honradez y control para el manejo de la caja

B) COMMUNITY MANAGER

a) FUNCIONES ESPECIFICAS

I. Encargado de Whastapp Business, la red social Instagram y Google maps.

II. Encargado de subir publicaciones, reels y comunicados.

lll. Elaborar materiales visuales apoyo para el restaurante (flyers, folletos, tarjeta de

presentacion entre otros).

b) REQUISITOS PARA EL PUESTO

I. Experiencia de 1 afio como community manager.

II. Experiencia en manejo de Photoshop, Canva u otros programas.
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[ll. Contar con las siguientes habilidades:
- Facilidad para trabajar en equipo.
- Responsabilidad y puntualidad para la entrega de productos.

- Habilidades blandas.
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Fase 2: Método Primeros en Entrar Primeros en Salir (PEPS)

El método PEPS significa "Primeras en entrar, primeras en salir".

Alania y Villugas (2020). Mencionan que este método consiste en que las primeras
unidades de productos que se compran fueron los primeros en venderse. El objetivo
de usar este método para el restaurante es brindar una salida rapida a productos a
los productos adquiridos inicialmente y renovar el stock del almacén con nuevos

ingresos.

Un gran beneficio de implementar este método es que primero se vendan los
productos que primero ingresaron, este flujo hace que en el almacén se pueda usar
productos frescos o antiguos. Mejorando la produccién, aumentando los estandares

de calidad y reduciendo la merma.

Machuca, F. (2022, 31 de mayo). Conoce el método PEPS y sus ventajas para la
administracién de inventarios. Menciona los siguientes beneficios haciendo uso de

este método PEPS:

-Conservacion del inventario, manteniendo el orden y control en los productos.

Manteniendo la calidad y evitando su desperdicio.

-Rotacién de productos, haciendo uso de este método podemos evidenciar como

se hace uso de todos los productos.

61



Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén

de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

ISIL

Estos beneficios, se ve tanto en el inventario, asi como en todo el restaurante. Al

contar con un almacén eficiente, aumenta la venta y/o preparacion de los platos de

comida. Al mejorar el almacén con este método, reduce el tiempo de preparacion

de platos y reduce el tiempo de atencion a los clientes.

a. Explicacion de método actual del almacén del restaurante.

i) Evidencia de que no se cuenta con una metodologia de
almacenamiento exacto, haciendo uso de la metodologia

PEPS.

Actualmente, el restaurante Deli no cuenta con este método aplicado

en todo el restaurante y de igual forma en el area de almacén.

El area de almacén del restaurante Deli Deli estd dividido en

divisiones segun la categoria de los insumos y productos.

-Divisibn de alimentos empaquetados, este contiene: tallarines,

arroz, azlcar, harinas, leche, huevos, sal, aceite, entre otros.

-Divisién de alimentos no empaquetados, este contiene: verduras

frescas, vegetales, tubérculos, entre otros.

-Divisibn de area de congelados, este contiene: contiene 2

refrigeradoras y un congelador (contiene carnes, pollo, mariscos,

verduras procesadas, entre otros).

62



Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén I S I I

de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

-Divisibn de limpieza, contiene productos para limpieza como
escoba, recogedor, desinfectante, alcohol, detergente, trapeadores,

trapo, entre otros.

-Divisién de descartables, contiene platos descartables, tuppers,

botellas, bolsas, entre otros.

1.2. Creacién del método de PEPS

Para llevar a cabo este método, es importante destacar que es un método universal. Lo

gue se hace en cada propuesta, es adaptarlo para usarlo en el ambito elegido.

Para ello la propuesta del realizado de este método es en dos partes:

a) Infografia con tips para realizar el método PEPS:
La primera parte es una infografia con un resumen de todos los procesos y tips que

se debe guiar, ubicados estratégicamente en cada espacio del almacén del

restaurante para que se visualice mas rapido y se realice en ese momento.

b) Etiquetado de productos:
El etiquetado de productos se realizard a insumos perecibles como (carnes,

mariscos y verduras procesas), para facilitar la visibilidad de la fecha de ingreso al

almacén.

La siguiente imagen es la infografia la cual serd ubicado estratégicamente dentro

del almacén para incrementar el uso del método PEPS.
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Figura 3. Método PEPS

METODO PEPS

PRIMERO EN ENTRAR ES LO PRIMERO EN
SALIR

5 PASOS BASICOS

ia PEPS TIPS

i
|

|
hi)

Ul

RESTAURANTE DELI DELI [N

Fuente: Elaboracién propia.

Esta infografia tiene la finalidad de aumentar el uso constante del método
PEPS en todas las areas del almacén. Para ello también se piensa ubicar
estas infografias en puntos especificos para mejorar la visibilidad y uso diario

del método PEPS.
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A continuacioén, presentare imagenes donde se ubicaran las infografias.

Tabla 2: Ubicacion de infografias en el almacén

Ubicacién de infografias en el almacén

IMAGEN Y UBICACION DESCRIPCION
Ubicacion: “Zona de
congelados”.

Esta ubicacién esta

designado como zona de
congelados el cual se ubican
los alimentos e insumos
preparados y posteriormente
congelados.

Se elige esta ubicacion
porque es la que se usa con
mas frecuencia todos los dias
y el cual es el indicado para
iniciar con la integracion del
método PEPS.

Ubicacién: “Zona de
insumos empaquetados”.

Esta ubicacion esta
designada como zona de
insumos sellado, los cuales
consta de arroz, cereales,
aceite, azucar, fideos entre
otros.

Se elige esta ubicacion
porque es un area donde es
vital accionar este método lo
antes posible. Para esta
ubicacion es  primordial
revisar las fechas de
vencimiento de forma diaria
en el registro.
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METODO PEPS

Ubicacion: “Zona de descartables y

productos de limpieza”.

Esta ubicacion esta designada como
zona de limpieza y descartables, en
esta area se encuentran los insumos
para la limpieza (como detergente,
trapeadores, escoba, entre otros) y el
area de descartables (taper de sopa,
segundo, botellas de refresco,
cubiertos, entre otros).

Se elige esta ubicacion porque es un
area con un movimiento de rotacion
lento, por ello se debe tener cuidado
con la fecha de vencimiento.

De igual manera, se mantienen las practicas de salubridad y limpieza, al no contar con

diferentes accesos para el ingreso de la mercaderia. El restaurante establecio horarios para

el acceso de la mercaderia, el horario es por las mafianas de esa forma se tiene un ingreso

de mercaderia, orden de los insumos y por ultimo culminar con la limpieza final para la

apertura del restaurante a los comensales.

Para explicar mejor el proceso de método PEPS, al almacenar los insumos se hace uso de

este flujograma para una explicacion mas detallada.
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Figura 4. Flujograma de método

Fuente: Elaboracion propia.

Flujograma de método PEPS en almacén del restaurante

INFORMAR A
ENCARGADO

REVISAR SI HAY

Sl INSUMOS
RECEPCION DE A INFORMARA ANTERIORES, LIMPIAR
PRODUCTOS ?|  ENCARGADO Y ORDENARLO

PRIMERO

El método PEPS, se convertird en la mejor estrategia para garantizar la rotacion en el
almaceén. El cual como se explica en el flujograma, el objetivo es hacer uso primero de los
productos e insumos gue ingresaron inicialmente, para posteriormente usar los productos

que ingresen ultimo.
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Fase 3: Hoja Kardex

Al finalizar con el tema de las encuestas a los colaboradores y personal administrativo del

restaurante Deli Deli.

Una de las mayores respuestas sobresalientes fue que no haya una guia exacta de ingreso
y salida de la mercaderia. Por ese motivo, se plantea como siguiente herramienta de mejora

implementar la hoja Kardex para

El Kardex de inventario permite llevar un control del movimiento de inventario en el almacén
del restaurante Deli Deli. Con la implementacion de este método se busca minimizar los
desperdicios de insumos y ahorrar dinero. Para esta implementacion se va a ser uso de un

aplicativo llamado “INVENTARIO MOVIL”.

A continuacién, presentamos el ejemplo modelo de Hoja Kardex que se implementara en

el restaurante Deli Deli. La hoja Kardex completa se encuentra en los anexos.

Gestion de stock
en tus Mmanos

NE DU?EO wmove %

Figura 5. Inventario movil
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T Om*Cda

'‘Conteo de existencias' es para
contar productos

Importa tus productos desde Excel
i
Scan & contar
1
Exportar los resultados

Préximo

Figura 6. Imagen de uso del aplicativo

Anade el inventario X

Tipo de inventario

@ Conteo de O Gestion de
existencias stocks

;Cual es la diferencia? @

Fecha 27 November

Figura 7. Imagen de uso interno del aplicativo

Fuente. Imagen de Aplicativo Inventario movil.
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Esta modelo de la hoja Kardex, es un ejemplo de como se efectuara cuando se implemente,
se recomienda usarlo de forma diaria para poder tener un mejor control de la mercaderia.
Adicionalmente, uno de los grandes beneficios es para las compras. Este indicativo se
usara para calcular cuanta mercaderia se va a comprar para una proxima comprar.
Brindando compras en exceso y desperdicio de insumos. Con el aplicativo en curso, el

Unico requisito es mantener actualizada el inventario.
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CAPITULO IV: ESTIMACION DEL COSTO DEL PROYECTO

4.1 Estimacion del costo del proyecto

Para el desarrollo de este proyecto se llevard acabo cambios dentro de la
administracion del restaurante, teniendo en cuenta la investigacion los cambios a

dar seran en:

4.1.1. Manual de Organizacion y Funciones
Para la implementacion de este manual, primero se dio la creacién el cual no

tuvo costo. El segundo paso es la impresion de 6 ejemplares. Se realiza este

namero de ejemplares por los siguientes motivos.
Este Manual de Organizacion y Funciones, se implementara en el restaurante
en las respectivas areas, por ello la distribucion de estos ejemplares se realizara

de la siguiente manera:

*Area Comercial (Cajera, mesera y delivery): 2 ejemplares ubicados en el area

de recepcion.

*Area_de Cocina (Cocina y Almacén: 2 ejemplares ubicados en el area de

almacén.
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Tabla 3: Cuadro de MOF

Cuadro de costo: Manual de
Organizacion y Funciones (MOF)

S Costo . Costo
Descripcion Unitario Cantidad Total
Impresién del Manual
de Operaciones y
Funciones del
restaurante Deli Deli. | S/ 6 S/
Impresién en un 28.00 unidades | 168.00
cuadernillo con
estampado y tapa
dura.

Fuente: Elaboracién propia.

El precio total para este manual es de S/168.00. No hay ningun pago adicional,
ya que la imprenta donde se va a realizar estos manuales se encuentra cerca

al restaurante Deli Deli.

4.1.2. Implementacién del método PEPS (Primeros en Entrar Primeros
en Salir)

La implementacion de este método consiste en la elaboracion de carteles
informativos y etiquetado de productos. Los carteles informativos estan
elaborados, con la finalidad de explicar y mantener el proceso PEPS.

El etiquetado se realizara de manera manual, el cual tendra escrito el nombre

del producto y la fecha el cual se ha elaborado.

72



Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén I S I I

de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

Tabla 4: Cuadro de costos de PEPS

Cuadro de costo: Método Primeros en Entrar
Primeros en Salir (PEPS)

L, Costo . Costo
Descripcion Unitario Cantidad Total
mpresence s s |
) ) 3.00 unidades 12.00
informativos.

Cinta Masking
S/ 12 S/
Pegafa”Yl d” 2X40 8.00 unidades| 72.00
Plumén Indeleble
Faber Castell S/ 6 S/
Multimark 421-M 3.50 unidades 21.00
Negro
S/
105.00

Nota: Elaboracién propia.

El costo total para la implementacion del método PEPS en el almacén es de
S/105. El cual sera un beneficio instantdneo, minimizando perdidas por

vencimiento de productos y manteniendo la frescura en los insumos.
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4.1.3. Hoja Kardex

El Kardex de inventario permite llevar un control del movimiento de inventario
en el almacén del restaurante Deli Deli. Con la implementacién de este
aplicativo “Inventario movil” se busca minimizar los desperdicios de insumos y

ahorrar dinero.

Tabla 5: Cuadro de Hoja KARDEX

Cuadro de costo: Hoja Kardex

L Costo . Costo
Descripcion Unitario Cantidad Total
Plan premium

Exportacion ilimitada | S/ 12 meses S/
de documentosy |204.99 204.99

copia se seguridad.

Nota: Elaboracion propia.
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El costo estimado para este proyecto de mejora en el almacén del restaurante Deli

Deli se explica en el siguiente cuadro.

Tabla 6: Cuadro de costo total

CUADRO TOTAL DE COSTOS

L Costo
Descripcion Costo Total
Impresion del Manual de
Operaciones y funciones (MOF) S/
Contiene: Impresion de 6 168.00
ejemplares.
Impresion del Método Primeros s/
en entrar Primeros en Salir 477.99
S/ :

(PEPS) 105.00
Contiene: Impresion de carteles '
y articulos de papeleria.
Pago de suscripcion de S/
Aplicativo. 204.99

Fuente: Elaboracién propia.

En el siguiente cuadro podemos observar que el costo total para esta implementacion es
de S/477.99 el cual es un presupuesto inicial para mejorar el almacén y también mejorar la

productividad del restaurante.
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CAPITULO V: SUSTENTO DEL MERCADO
5.1. Alcance esperado del mercado

El desarrollo de la actual investigacion va dirigido a elaborar un plan para mejorar la gestion
del almacén del restaurante Deli Deli, ubicado en la calle Santa Rosa 592, Surquillo en
Lima, Perq. El cual sera productivo para el restaurante porque permitird mejorar la gestion
actual del restaurante. Favoreciendo la rotacién de insumos, mejora en la calidad del

servicio, entre otros.

5.2. Descripcion del mercado objetivo real o potencial del producto o servicio
forma de comercializacién innovadora

El restaurante Deli Deli, cuenta con tres personas encargadas de la organizacion del
almacén. Esta compuesto por mujeres, que oscilan entre 32 a 54 afios. Las cuales habitan

en Lima Metropolitana de un nivel socioeconémico By C.
*Géneros: Mujeres
*Rango Etario: 32 a 54 afos

*NSE: By C

5.3. Descripcion del modelo de negocio con el cual lainnovacion o investigacion
aplicada entraria al mercado

El restaurante Deli Deli se especializa en brindar platos especializados en la comida criolla

peruana.
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El modelo de negocio por aplicar es un plan de implementacion de procesos y operaciones
para optimizar la gestion del restaurante Deli Deli. Esto lograra mejorar la gestion que
actualmente tiene el almacén del restaurante, manteniendo una buena calidad en los

insumos, mejora en la atencion al cliente y organizacion interna del almacén.

5.3.1. Propuestade valor

El estudio realizado permite tener un impacto significativo en la gestién del
almacén del restaurante, pues busca mejorar la gestion a través del MOF,

método PEPS y Hoja Kardex.

5.3.2. Fuentes deingresos
El proyecto de investigacion no genera ingresos de manera actual al

restaurante Deli Deli, ya que se aplica un plan de implementacion de procesos
y operaciones internos.

Se recalca que a largo plazo se vera la mejora en la calidad de los insumos
gue se brindan al realizar los platos, la rotacién de alimentos e insumos,
mejora en el control interno de la mercaderia y mejora en la gestién interna

del restaurante.

5.3.3. Canales de distribucion
No aplica para esta investigacion.

5.3.4. Estratega de penetracion en el mercado
No aplica para esta investigacion.
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5.3.5. Actividades productivas propias y externas
No aplica para esta investigacion.

5.3.6. Alianzas
Aliados internos

Los aliados internos serian los colaboradores del restaurante Deli Deli del

area de cocina, los cuales son la cocinera y dos ayudantes de cocina.
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CONCLUSIONES

- Laimplementacion de un plan de optimizacion al almacén de un restaurante influye
en procesos como el método PEPS y en operaciones como Kardex el cual son muy

importantes para mejorar la gestién del almacén.

- Se concluye que la aplicacién del método PEPS ,es el mejor método para un
restaurante porque reduce el riesgo de deterioro de los insumos, mejora el control
de inventario de almacén y controla la frescura de algunos alimentos con vida corta.
Adicionalmente optimiza la rotacién del inventario, evitando el estancamiento o

deterioro de la mercaderia, manteniendo una eficiencia operativa.

- Se concluye que el sistema Kardex, apoyado con el aplicativo Inventario movil,
ayudara a mejor un control en los costos y gastos que se tiene actualmente en el
restaurante Deli Deli. El control que se tiene en el restaurante es manual, de igual
forma el calculo de compras de la mercaderia. Al implementar este aplicativo el cual

es practico y accesible, brindara un registro virtual de compras, gastos e inventario.

- Se logré mejorar el abastecimiento en el almacén mediante el MOF, el cual
delimita a cada colaborado funciones y responsabilidades. El cual
responsabiliza a cierto personal especifico para que se encargue de
organizar la mercaderia, ingresar y actualizar el inventario en el aplicativo.

Optimizando el clima interno del restaurante y mejorando la eficiencia en sus

puestos de trabajo.
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RECOMENDACIONES

- Se debe continuar mejorando la implementacion de estas herramientas y métodos

para seguir mejorando en la gestion del almacén.

- Se recomienda seguir usando y actualizando el método PEPS en el almacén del

restaurante, eso aumentara el control del inventario.

- Continuar con el KARDEX es indispensable y seguir buscando otros métodos para
mejorar el control. Es importante evaluar si ese aplicativo, se apega a las

necesidades del restaurante o si se debe buscar una mejor opcion.

- Se recomienda actualizar constantemente el MOF, ya que a medida que crece el
restaurante varian mucho las funciones y responsabilidades para cada colaborador.
De igual forma se recomienda integrar cualquier otra herramienta que pueda ayudar

a mejorar la gestion del restaurante
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ANEXO 2: Registro de Impacto y Resultados

REGISTRO DE IMPACTO Y RESULTADOS
Tipo de documento: Trabajo de Investigacion Aplicada

Titulo del Trabajo de Investigacidon o Tesis: Implementacion de procesos y operaciones

para la gestion del almacén de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.
Integrantes: Marisol Guerra Olortegui
Asesor: Espinoza Rua, Celes Alonso

Impacto de la investigacion

Impacto econdémico: La implementacion de procesos y operaciones puede generar
beneficios econémicos al aumentar la rotacion insumos, reducciéon de pérdidas de la
mercaderia, mejorar el control del ingreso y salida de mercaderias. Esto genera una mayor
eficiencia en la gestion del almacén, reduciendo costos al restaurante.

Impacto ambiental: Implementar el método PEPS en esta investigacion reducird los
productos vencidos o malogrados. La cual contribuye a la reduccion de desperdicios y
contaminantes para el medio ambiente.

Impacto tecnoldgico: La implementacion de la Hoja kardex a esta investigacion, a través
del aplicativo Inventario movil. Mejora la gestion del almacén, al hacer uso de un aplicativo
gue antes no se hacia uso. Adicionalmente se mantiene un registro y control en tiempo

real, de ingresos y salidas de la mercaderia.
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Resultado del proceso de investigacion

Los resultados del trabajo de investigacion son cuantitativos, se hizo uso de la herramienta
de Focus Group. El cual dio como resultado la gestion que se tiene en el almacén.

Se cumple el objetivo de la investigacion de plantear procesos y operaciones, como la
creacion del MOF, método PEPS y Hoja Kardex, para mejorar la gestion del restaurante.
Estos resultados indican que la gestion del almacén influye en los procedimientos,

abastecimiento, costos y gastos del restaurante Deli Deli.
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ANEXO 3: Matriz de Consistencia

ISIL

TITULO: Implementacién de procesos y operaciones para la gestion del almacén de un restaurante en Surquillo. Lima, 2024.

Problema Objetivo | Hipotesis Metodologia Variable Dimensién Indicadores indices
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¢De qué manera los | Determinar de  qué | especifica Aplicada
procesos y | manera los proceso y | Los procesos y Costos
operaciones influyen | operaciones influyen en | operaciones Poblacion y Variable Y
en los procedimientos | los procedimientos del | influyen en los | muestra independiente gastos de Costos de pérdidas y desperdicios
del restaurante Deli | restaurante Deli Deli en | procedimientos del | Poblacion: Procesos y INSUMos
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Surquillo.

restaurante Deli
Deli en Surquillo.
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abastecimiento

del restaurante
Deli Deli en
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Colaboradores
del restaurante
Deli Deli.

Muestra:
Colaboradores
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encargado del
restaurante Deli
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Técnicas de
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datos

Instrumentos:
Focus Group

Operaciones

Variable
dependiente
Gestion de
almacén

Estrategia de
reduccién de

Reduccion de gastos en insumos

Reduccién de merma
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Método Primero en entrar Primeros en salir (PEPS)
Gestion de Seguimiento de existencias y almacenamiento
inventarios Control de calidad

Manual de Operaciones y funciones (MOF)
Andlisis de Andlisis de costos de insumos _
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Normativa y Almacenamiento de insumos y materiales
salubridad
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ANEXO 4 : Matriz de Variables

ISIL

Variable 1 Dimension Indicadores Preguntas Items
Procedimiento logistico ¢ Se cuenta con un equipo de personal encargado de la recepcién de almacenamiento de 1
los insumos y materiales?
Recepcion de mercaderia | ¢, Se cuenta con dias y horario programado para una adecuada recepcién de la mercaderia? 2
|F>r0,c$d|m|entos ¢Se cuenta con un horario especifico para organizar los insumos en el almacén? 3
ogisticos : ~ — .
g Manejo  adecuado de [,Se cuenta con un método de supervision para validar un correcto proceso de 4
INSUMos almacenamiento?
¢ Se cuenta con una Hoja Kardex, para contabilizar la mercaderia que ingresa y sale? 5
Procesos y . ¢ Se cuenta con un reporte de los desperdicios o desechos que se tiene en el almacén de 6
Operaciones | €0Stos y gastos | Costos | de pérdidas Y | forma detallada?
de insumos desperdicios ¢ Cudles son las estrategias que se utilizan para reducir los costos en el almacén? 7
¢, Qué cambios creen que podria hacerse en el almacén para reducir costos y desperdicios? 8
Reduccién de gastos en | ¢Tienen algunas propuestas para reducir el gasto en insumos en el restaurante? 9
insumos
E . q ¢ Se cuenta con alternativas de solucion para minimizar la merma que se produce en el 10
strategia € | Reduccién de merma almacén?
reduccion de
costos
11

Manejo de desperdicios

¢ Se cuenta con un proceso de reciclaje en el restaurante?
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ISIL

12
¢, Qué cambios se pueden implementar para reducir la cantidad de desperdicios?
Variable 2
Método “Primero en entrar | ¢ Se cuenta con un proceso de rotacion de los insumos dentro del restaurante? 13
Primeros en salir" (PEPS)
Seguimiento de existencias | ¢Se cuenta con un control de registro de entrada y salida de la mercaderia? 14
Gestion de | y almacenamiento
inventarios Control de calidad ¢ Por qué consideran que el control de calidad a la mercaderia es importante? 15
Manual de Organizacion y | ¢Se cuenta con un manual de organizacion y funciones en el restaurante? 16
funciones (MOF)
¢,Cuales son los productos donde se podria reducir los costos en el almacén del 17
Costos de insumos restaurante?
¢, Cudles creen que serian los desafios al bajar la calidad en los insumos? 18
Anzaf[I|S|s de [Gastos de almacenamiento | ¢Se cuenta con un control de gastos que realiza el restaurante en un afo? 19
., costos i
Gestién y materiales _ _ _
de almacén Control de gastos ¢ Se cuenta con un control de gastos de servicios e indumentaria del restaurante? 20
Normativa y | Almacenamiento de | ¢Se cuenta con un plan especifico para la rotacion del almacenamiento de insumos y 21
salubridad insumos y materiales materiales?
alimentaria Salubridad de insumos ¢ Tienen propuestas para mejorar las practicas de saneamiento del restaurante? 22
Evaluacion interna  del | ¢Se cuenta con un control de calidad de la mercaderia recibida? 23
Proveedores trabajo
Relacién con proveedores | ¢ Cuales son los beneficios de una buena relacién con los proveedores? 24
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ANEXO 5: Transcripcién de Focus Group

TRANSCRIPCION DE FOCUS GROUP

La aplicacion del focus group, se realizé a los colaboradores del restaurante Deli Deli.

Marisol:

Buenas noches, soy Marisol Guerra, actualmente estudio la carrera de administracion,
también trabajo aqui en el restaurante de Deli Deli en la parte administrativa. El proyecto
en el que estoy trabajando es para mejorar la gestion del almacén y asi poder identificar
cuales son sus problemas y darles métodos y procesos para poder mejorar. Entonces me
encantaria que me ayudaran a responder estas preguntas, pero antes por favor

preséntense, su hombre completo y el cargo que tienen aqui en el restaurante.

Rissel:
Buenas tardes con todos, soy Rissel, soy actualmente el encargado del restaurante Deli

Deli.

Delia:

Soy Delia, soy la cocinera del restaurante Deli Deli y soy duefia del restaurante.

Diana:

Buenas tardes, yo soy Diana, soy ayudante de cocina del restaurante Deli Deli.

Mili:

Hola, soy Mili y soy ayudante de cocina del restaurante Deli Deli.
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Pregunta 1. ;{Se cuenta con un equipo de personal encargado de la recepciéon de

almacenamiento de los insumos y materiales?

Marisol

Muchas gracias. Vamos a continuar con lo que son las preguntas, no hay ninguna
respuesta mala, cualquier inconveniente o duda que tengan sobre estas preguntas me la
hacen y explicar con otras palabras. Continuemos. La primera pregunta ¢, Se cuenta con un
equipo de personal encargado de la recepciéon de almacenamiento de los insumos y

materiales?

Rissel:
Actualmente si, en gran parte se encuentra, hay personales, no exactamente asignados
para esa labor, pero si hay una organizacién, un dia y unas cantidades exactas que se

debe traer para la Semana del Consumo de Alimentos.

Delia:

Si, no especificamente hay una persona que se encargue de eso, pero tengo ayudantes

de cocina que saben de los insumos.

Diana:

Yo me encargo de ordenar las cosas, menestras carne y verduras.
Mili:

Si, me encargo de recibir la mercaderia los sdbados y lunes.
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Interpretacion:

De la totalidad de personas encuestadas el 100% esta de acuerdo en que si hay una
organizacién de quien recepcién la mercaderia y se encarga de organizarla. Por
consiguiente, se puede evidencia se evidenciar que no hay un personal especifico con esa

responsabilidad por lo cual se encargan 2 colaboradores de hacer estas funciones.

Pregunta 2. ¢(Se cuenta con dias y horarios programados para una adecuada

recepcion de la mercaderia?

Marisol:
Muchas gracias. Pasamos a la siguiente pregunta. ¢Se cuenta con dias y horarios

programados para una adecuada recepcion de la mercaderia?

Rissel:
En parte si, llegan todos los sabados la gran parte de los materiales que vendria a ser
verduras y alimentos como menestras o cosas secas y en la semana entre lunes a martes

se compra los otros insumos como vendria a ser el arroz y el azUcar

Delia:
Si tenemos un programa de las comidas y en base a eso se compra por dias y hay comidas
que compramos segun el programa de la comida, compramos pescado, compramos pollo,

que son diariamente.

Diana:

Si, porque se compra diario la mercaderia para preparar ensaladas, entradas y otros.

Mili: Si, porque los sabados en la mafiana se compra la mercaderia de la parada, donde

traen verduras, menestras, plasticos, tapers, botellas y mas.
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Interpretacion:

El 100% de los participantes estan de acuerdo de que si existe un programa para la
recepcion de la mercaderia. Se concluye que hay un dia de la semana, el sdbado, en el
cual compran la gran parte de la mercaderia. Y posteriromente en la semana hay ingreso

de mercaderia que puede variar el dia y el horario.

Pregunta 3. ¢ Se cuenta con un horario especifico para organizar los insumos en el

almacén?

Marisol:
Ya, listo, sigamos con la siguiente pregunta. ¢Se cuenta con un horario especifico para

organizar los insumos?

Rissel:
No, hay una descoordinacién en gran parte para la organizacion de los insumos porque

siempre hay imprevistos en todo negocio o proyecto o trabajo.

Delia:
No exactamente digamos los horarios, pero si sabemos en base a lo que se compra los

sébados, llega la mercaderia y ordenamos.
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Diana:
Si, porque siempre compran los sabados.
Mili:

Si, porque arreglamos los sdbados en la tarde.

Interpretacion:

El 50% de los participantes esta en desacuerdo, se evidencia de que no se cuenta con
horario establecido para organizar la mercaderia. Mientras el otro 50% si esta de acuerdo
de hay un dia para organizar la mercaderia, pero cuentan con un horario especifico. Se
puede concluir que hay un horario de recepcion, aunque faltaria mejorar el horario para

que se establezca un horario con mas exactitud.

Pregunta 4. ¢Se cuenta con un método de supervisién para validar un correcto

proceso de almacenamiento?

Marisol:
Continuamos con la siguiente pregunta. ¢ Se cuenta con un método de supervision para

validar un correcto proceso de almacenamiento?

Rissel:

En gran parte si.
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Delia:
Si hay un método para supervisar el almacén, como revisar la mercaderia, el orden y la

limpieza.

Diana:
Si hay un método para supervisar.
Mili:

Si hay un método.

Interpretacion:

Los participantes estan de acuerdo de que hay un método de supervision, sin embargo, no
describen un método exacto de cdmo se realiza esa supervision en el almacén. Por ende,
se concluye que existe un método de supervision pero que se puede mejorar o incrementar

otro método.

Pregunta 5 ¢Se cuenta con una hoja Kardex para contabilizar la mercaderia que

ingresay sale del almacén?

Marisol:
Pasamos con la siguiente pregunta. ¢Se cuenta con una hoja kardex para contabilizar la

mercaderia que ingresa y sale del almacén?

Rissel:

No contamos con esa herramienta.
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Delia;

No contamos con Kardex.

Diana:

No.

Mili:

No.

Interpretacion:

Los participantes estan de acuerdo en que no se tiene el método Kardex implementado en

el almacén. Se puede concluir que no hay un método de control en el almacén.

Pregunta 6 ¢Se cuenta con un reporte de los desperdicios o desechos que se tiene

en el almacén de forma detalla?

Marisol:
Ok, siguiente pregunta. ¢ Se cuenta con un reporte de los desperdicios o desechos que se

tiene en el almacén de forma detallada?

Rissel:

No contamos con ese reporte desperdicios

Delia:

No.

Diana:

No.
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Mili:

No.

Interpretacion:

Los resultados determinan de que todos los participantes estan de acuerdo que no se
cuenta con reporte detallado de los desperdicios y desechos. Se puede concluir que no se

lleva un reporte de los desperdicios que se realiza en el almacén.

Pregunta 7 ¢;Cuales son las estrategias que se utilizan para reducir los costos en el

almacén?

Marisol:
Ok, continuamos con la siguiente pregunta. ¢ Cudles son las estrategias que se utilizan

para reducir los costos en el almacén?

Rissel:

Las estrategias que se estan utilizando actualmente es sobre la inflacion y varian los
alimentos de acuerdo con la situacion politica o un desastre natural del pais. Como un
ejemplo seria a un alza de un alimento lo podemos sustituir con otro, pero como se sabe
no hay sustitucion en algunos alimentos. No hemos encontrado las estrategias

adecuadas para evitar eso, pero estamos trabajando en eso.

Delia:
Varia segun los costos de los alimentos, podemos reemplazar, por ejemplo, usamos
bastante yuca cuando la papa esta cara o si la cebolla esta cara compramos menos,

podemos sustituirlo por otro producto que sea servida.
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Diana:

Igual cuando la alverjita estd muy cara, compramos mas haba y siempre las verduras
reemplazamos por otra.

Mili:

También se compra mas pescado cuando el pollo esta caro y se usa menos verduras

cuando no es temporada.

Interpretacion:

Los resultados indican que si hay estrategias para reducir costos en el almacén. Uno de
los mas frecuente son la sustitucién de producto por otro mas econémico. Se concluye
gue si hay estrategias para reducir costos y que todo el personal esta en conocimiento de

estas estrategias.

Pregunta 8 ¢(Qué cambios crees que podria hacerse en el almacén para reducir

costos y desperdicios?

Muchas gracias. Continuamos con la siguiente pregunta ¢ Qué cambios crees que podria

hacerse en el almacén para reducir costos y desperdicios?
Rissel:

Como dijiste anteriormente en tus preguntas, necesitamos un registro adecuado y estricto
de todo alimento que sale y toda pérdida que sale con costos y cuales pueden ser los

resultados.
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Delia:
Evitar comprar en exceso para que no se malogren las cosas o0 vence el producto,
procuramos no este, Comprar de lo mismo o vemos el almacén que tenemos, no

compramos otro de lo mismo, otra vez.

Diana:

Tratamos de refrigerar las cosas para que no se malogre como se las verduras.
Mili:

Se puede cambiar de proveedor de arroz y pollo.

Interpretacion:

Los participantes dieron sus recomendaciones, donde se resalta que cada uno cuenta con
cambios para reducir costos. Por ende, se determina que los colaboradores cuentan con

diferentes ideas de cambio y que hay muchas opciones para reducir esos costos.

Pregunta 9 ¢Tienen algunas propuestas para reducir el gasto en insumos en el

restaurante?
Marisol:

Muchas gracias. Continuamos con la siguiente pregunta ¢ Tienen algunas propuestas para

reducir el gasto en insumos en el restaurante?

Rissel:
Bueno, si es comun en restaurantes es comprar a gran escala, pero para eso necesitas un
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almacén grande y no contamos con tanta ampliaciéon en nuestro almacén, por ello puede

ser buscar alternativas de proveedores directos sin intermediarios para bajar costos.

Delia:
Busqueda de precios, sobre todo para que no nos afecte y que los insumos no sean tan

caros.

Diana:
Pongamos el arroz que estamos comprando estd muy caro no, buscar otra marca de arroz.
Mili:

Comprar en otros proveedores con menos precio.

Interpretacion:

Los participantes tienen diferentes propuestas para reducir el gasto en insumos. Por
consiguiente, se observa cada respuesta, pero ninguna respuesta cuenta con un plan

especifico, lo cual podria afectar directamente a la calidad del servicio del restaurante.

Pregunta 10 ¢ Se cuenta con alternativas de solucion para minimizar la merma que

se produce en el almacén?

Marisol: Continuamos, la siguiente pregunta ¢ Se cuenta con alternativas de solucion para

minimizar la merma que se produce en el almacén?

Rissel:
La mercaderia se selecciona al organizar los productos que hacemos en las compras
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semanales, si llega mal lo Botamos. Luego seleccionamos lo que se va a usar exacto por

plato y la alternativa seria el pesar con una balanza la cantidad exacta de carne.

Delia:

Algunas veces es muy comun que te den encima, ve bonito, pero abajo ya esta como que
entrando a malograrse. Entonces lo que se hace, se selecciona y se le indica al personal
gue lo que esta por dafarse, eso primero se prepara. Cuando se prepara un plato yo ya se
la cantidad que hay, pero a veces me equivoco entonces creo que deberiamos seleccionar

las medidas en taper con pesos exactos.

Diana:

No calcular mal a la hora de cocinar.
Mili:

Debemos tener la refrigeradora marcada, colocar taper con medidas para guardar los

insumos.

Interpretacion:

Los resultados determinan que los colaboradores manifiestan diferentes formas para
reducir, pero no ninguna en concreto que se use de forma frecuente en el restaurante. Por
ende, se puede concluir que no cuenta con método establecido para la reduccion de

merma.

Pregunta 11 ¢Se cuenta con un proceso de reciclaje en el restaurante?
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Rissel:

No.

Delia:

No practicamos. Deberiamos.

Diana:

No.

Mili:

No tenemos reciclaje.

Interpretacion:

Los resultados determinan de que el 100% de los colaboradores estan de acuerdo en que
no cuenta con un proceso de reciclaje en el almacén. En consecuencia, no hay un reciclaje

optimo de todos los desperdicios e insumos del almacén.

Pregunta 12 ;Qué cambios se pueden implementar para reducir la cantidad de

desperdicios en el almacén?
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Excelente. Continuamos. ¢Qué cambios se pueden implementar para reducir la cantidad

de desperdicios en el almacén?

Rissel:
Podemos designar una balanza de peso para empezar a medir las cantidades de las

carnes, pollo y otras carnes para usar cantidades exactas en los platos.
Delia:
Si son carnes se puede usar para sopas y guisos.

Diana:

Se recolecta algunos restos de verduras que queda para usarlo en otro plato.
Mili:

Elegir cantidades exactas para preparar los platos.

Interpretacion:

Los participantes expresan que hay cambios que se pueden hacer como medidas exactas

para evitar desperdicios y hacer uso de los restos para otros complementar otros platos.

Pregunta 13 ¢Se cuenta con un proceso de rotacion de los insumos dentro del

restaurante Deli Deli?

Marisol:
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Esta bien, muchas gracias. Continuamos con la siguiente pregunta. ¢Se cuenta con un

proceso de rotacién de los insumos dentro del restaurante Deli Deli?

Rissel:
Si, Llega la mercaderia nueva, se pone como el Ultimo y el antiguo se pone como previa

para usarlo.

Delia:

Si, igual de todos los insumos que hay en el almacén, se da prioridad a los que estan aca

para renovar.

Diana:

Igual también se usa ese mismo método. Si, sobre todo en las verduras, son verduras
menestras.
Mili:

También se usa en insumos refrigerados, pero no siempre.

Interpretacion:

Los resultados de los participantes evidencian que usan el método de PEPS para organizar
la mercaderia, de esta forma usan este método para que los insumos y la mercaderia de
verduras, menestras entre otros. Se puede concluir que hacen uso del método PEPS para
mantener la mejor calidad en insumos y mercaderia, aunque también se evidencia que no

siempre es frecuente.
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Pregunta 14 ¢(Se cuenta con un control de registro de entrada y salida de la

mercaderia?

Marisol:
Continuamos. ¢, Se cuenta con un control de registro de entrada y salida de la mercaderia?
Rissel:

Actualmente no.

Delia;

No.

Diana:

No contamos.
Mili;

No.

Interpretacion:

Los resultados indican que no se cuenta con un control de ingreso y salida de mercaderia.
Por consiguiente, se puede considerar que no hay una supervision exacta de la mercaderia

en el almacén.

Pregunta 15 ¢Por qué consideran que el control de calidad a la mercaderia es

importante?

Marisol:
Continuamos. ¢Por qué consideran que el control de calidad a la mercaderia es
importante?
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Rissel:

El control de calidad es lo que nos diferencia de todo nuestro competidor que tenemos
alrededor, en este caso que estamos en surquillo, siento que es una diferencia por la alta
calidad que le brindamos al cliente. Y como decir nuestro lema o nuestro acto de diferencia

en si es que tratamos de hacer la comida como en casa para nuestros clientes.

Delia:
Nos diferenciamos porque preparamos comidas con insumos frescos del almacén y

nuestra diferencia es los que somos muy limpios, ordenados, preparamos comidas al dia.

Diana:

Si preparamos productos del diario, bastante higiene, bastante limpieza.

Mili:

Usamos productos buenos, no malogrados, en buen estado porque los elegimos antes de

guardar.

Interpretacion:

Los resultados indican que se realiza un control de calidad en los productos y es el eje del
negocio para la diferenciacion con sus competidores. Por ende, se puede concluir que

existe un control de calidad a los insumos y productos que ingresan al almacén.
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Pregunta 16 ¢Se cuenta con un Manual de Organizacién y funciones en el

restaurante?

Marisol:

Continuamos. ¢,Se cuenta con un Manual de Organizacion y funciones en el restaurante?

Rissel:

Escrito detalladamente de todas las areas, no.

Delia:

Escrito no, pero tenemos un rol cada uno que cumplimos eficazmente.

Diana:
No hay ese manual. Cada uno sabe nuestros roles en el restaurante.
Mili:

No contamos con ese manual.

Interpretacion:

Los resultados determinan que no se cuenta con un Manual de Organizacion y Funciones
(MOF), aungue todos son conscientes de su rol que desempefian y las responsabilidades
que tienen en su area. Por consiguiente, se evidencia que no hay un Manual de

Organizacion y funciones en el restaurante.

Pregunta 17 ¢Cuéles son los productos donde se podria reducir los costos en el

almacén del restaurante?
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Marisol:
Continuamos. La siguiente pregunta es ¢ Cuales son los productos donde se podria reducir

los costos en el almacén del restaurante?

Rissel:

El costo que estaba evaluando puede ser la reduccidn de carnes, comprar a gran escala a
comprar a gran escala un tipo de animal con carne roja, matarlo y distribuirlo por sectores,
porque como sabemos cada animal tiene su parte del cuerpo, esta utilizado para cada
alimento especifico. Entonces ese puede ser una reduccion de costos mas de detallado.

Otra opcion es comprar verduras a gran escala.

Delia:
Yo creo es comprar en cantidad o ver digamos si el pescado esta caro, alternar por pollo o

carne, higado, otros insumos que son como visceras.

Diana:
Yo diria que si, ir al mayorista a comprar carnes por cantidad.
Mili:

También se puede comprar por mayos taper de plasticos, bolsas y botellas.

Interpretacion:

Los participantes mencionan que se puede reducir los costos en carnes y descartables,
mencionan que se compra por mayor los productos y la sustitucién de producto de mayor
precio por otros de menor precio. Por consecuencia, si hay productos donde se pueda
reducir costos, como en carnes y descartables, y se brinda como alternativa comprar por

mayor o sustituir por un insumo similar para minimizar costos.
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Pregunta 18 ¢Cuales creen que serian los desafios al bajar la calidad en los

insumos?

Marisol:
Ok, perfecto. Continuamos. La siguiente pregunta es ¢Cudles creen que serian los

desafios al bajar la calidad en los insumos?
Rissel:

En primer lugar, seria bajar la diferenciacion que tenemos con otros restaurantes que nos
han dado comentarios nuestros clientes. Y unas consecuencias gravisimas es la baja de
ventas de comida que tenemos diariamente y vendria a ser una pérdida grande para el
restaurante y por ende pueden ser un endeudamiento o quiebra. Por eso no lo hacemos y

tratamos de mantener la calidad en los insumos.

Delia:

Seria una pérdida para el restaurante y que el cliente no venga.

Diana:

Seria una perdida, los clientes no vendrian a comer.
Mili:

Bajas la calidad haria que no vengan los clientes a almorzar.

Interpretacion:
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Los participantes coinciden en que seria una gran pérdida para el restaurante y las
consecuencias se verian directamente en el rechazo de los clientes. Por ende, bajar la

calidad de los productos es un indicativo de perdida para el restaurante.

Pregunta 19 ¢Se cuenta con un control de gastos que realiza el restaurante en un

afo?

Marisol:
Ok, continuamos. ¢Se cuenta con un control de gastos que realiza el restaurante en un

afio?
Rissel:
No contamos con ese control de gastos.

Delia:

No.

Diana:

No.
Mili:

No.

Interpretacion:

Las respuestas de los participantes determinan de que no cuentan con un control de gastos
de forma anual. Por consiguiente, se considera que no hay una supervision de lo que se

gasta de forma anual en el restaurante.
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Pregunta 20 ¢ Se cuenta con un control de gastos de servicios e indumentaria del

restaurante?

Marisol:

Continuamos. ¢Se cuenta con un control de gastos de servicios e indumentaria del

restaurante?
Rissel:
No tenemos ese control de gastos.

Delia;

No.

Diana:

No.
Mili:

No.

Interpretacion:

Las participantes estan de acuerdo de que no se realiza un control de gastos en servicios
e indumentaria del restaurante. Esto nos muestra que hay poco control en lo que se gasta

en servicios e indumentaria para el restaurante.
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Pregunta 21 ¢Se cuenta con un plan especifico para la rotacién de almacenamiento

de insumos y materiales?

Marisol:
Continuamos. ¢,Se cuenta con un plan especifico para la rotacion de almacenamiento de

insumos y materiales?

Rissel:
No contamos con un plan especifico para la rotacién de almacenamiento, pero si hacemos

una rotacion de los insumos. Evitando que se malogre o se pueda vencer.

Delia:

Hay supervisién de los insumos, siempre rotamos de forma semanal.

Diana:

Si, siempre evitamos que no se malogre algun producto.
Mili:

Siempre usamos los productos de forma semanal.

Interpretacion:

Las participantes concuerdan de que hay rotacion en los insumos, ya que la gran parte de

estos se compra de forma semanal. Se concluye de que si realizan la rotacién de insumos
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y productos, sin embargo, no se cuenta con un plan detallado y especifico para una rotaciéon

eficiente.

Pregunta 22 ¢Tienen propuestas para mejorar las practicas de saneamiento del

restaurante?

Marisol:
Continuamos. ¢Tienen propuestas para mejorar las practicas de saneamiento del

restaurante?

Rissel:
Las ideas serian un registro sanitario de cada persona si cuenta con alguna enfermedad.
También usar las respectivas indumentarias de seguridad para un tocamiento y

manipulacion de alimentos para la preparacién, como también la limpieza.

Delia:

Si, implementacién de muebles de acero para mantener limpio los platos.

Diana:

Si, organizar mas, utilizar con seres guantes, mascarillas, mas implementacion de
seguridad para el personal.

Mili:

Si, implementar otros productos de limpieza para que sean mas rapido a la hora de limpiar.

Interpretacion:

Las participantes mencionan propuestas como la implementacion de un mueble de acero,

indumentaria de limpieza y productos para limpieza. Por ende, se mencionan varias
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propuestas para mejorar las practicas de saneamiento en el restaurante y de las cuales se

deben considerar implementar para mejorar la gestidn en el restaurante.

Pregunta 23 ¢ Se cuenta con un control de calidad de la mercaderia recibida?

Marisol:

continuamos. ¢,Se cuenta con un control de calidad de la mercaderia recibida?

Rissel:

Si, como dije anteriormente, cuando llegan los alimentos se seleccionan en sus respectivos
lugares y se ve si ya malogrado o no, porque compramos a la gran mayoria a gran escala
por sacos y ho vemos el interior, sino lo compramos asi en cantidades y lo seleccionamos,

si ya malogrado le damos un uso y si ho se puede lo desechamos.

Delia;

Si, constantemente se esta supervisando que ningun producto cadugue o se malogra.

Diana:

Si, reviso siempre la mercaderia antes de ordenarlo.
Mili:

Si, reviso y selecciono la mercaderia.

Interpretacion:

Los participantes mencionan que tiene un control de calidad mediante la revision y
seleccion de insumos antes de ordenar en el almacén. Por consecuencia, Si existe un

control de calidad de los insumos recibidos.
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Pregunta 24 ;Cuales son los beneficios de una buenarelacion con los proveedores?

Marisol:
Perfecto, continuamos. ¢Cuales son los beneficios de una buena relacion con los

proveedores?

Rissel:

Tenemos una buena relacién con los proveedores, nunca le hemos faltado a nadie, siento
que es tan buena que nos pueden dar un crédito, no a largo plazo, pero si a corto, porque
hemos sido buenos pagadores en eso, la parada es nuestro proveedor de arroz, azlucar y

pollo y carne.

Delia:
Son bastantes, uno, siempre tienen stock de mercaderia para vendernos, dos, siempre nos
avisan si va a subir, va a bajar los productos y por ultimo siempre hacemos el pago a tiempo

y algunas veces podemos sacar crédito y los pagamos.

Diana:

Si, se ve la buena relaciéon cuando nos dan credito, mayormente en el pollo y pescado.
Mili:

Si tenemos una buena relacion porque nos venden a menor precio que a otros, porque

compramos por grandes cantidades.

Interpretacion:

Se menciona que hay una buena relacion con los proveedores que tiene actualmente el
restaurante, se evidencia con los buenos insumos, capacidad de dar credito y por ultimo

reducir el precio cuando compran al mayor. Se concluye que los beneficios de tener una
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buena relacion es un trato personalizado y por lo cual son excelentes beneficios para una

empresa.
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