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RESUMEN Y ABSTRACT

El proyecto de investigacion presente tiene como finalidad mejorar la
calidad y servicio que se le ofrece al consumidor final en un restaurante. El
principal objetivo es disefiar un manual de gestion de suministros para el
lugar de restauracion que sirva al duefio de la empresa a mejorar los
procesos claves de logistica, su gestion y stock de inventarios, tener una
buena organizacion con respecto a sus compras y sobre todo tener
proveedores que tengan el compromiso que se ajuste a la politica de la
empresa. El restaurante anonimo ubicado en la ciudad de Guayaquil
presenta dificultades de stock y abastecimiento de productos, esto es
debido a la falta de un disefio de procesos y pasos a seguir en el
restaurante. Con este fin, la pregunta de investigacion es la siguiente:
¢,Cudl es la propuesta de disefio de un manual de gestion de suministro?
La pregunta de investigacion se responde a través de técnicas para mejorar
los costos de inventarios, el tiempo de duracion del producto y los
principales factores que afectan el nivel 6ptimo de la disponibilidad del

producto.

Palabras claves: cadena de suministros, inventarios, gestion, procesos,
proveedores, restaurantes, logistica.



ABSTRACT

The present research project aims to improve the quality and service that is
offered to the final consumer in a restaurant. The main objective is to design
a manual of supply management for the place of restoration that serves the
owner of the company to improve the key logistics processes, their
management and stock of inventories, have a good organization with
respect to their purchases and above all have suppliers that have the
commitment that fits the company's policy. The anonymous restaurant
located in the city of Guayaquil presents stock difficulties and supply of
products, this is due to the lack of a process design and steps to follow in
the restaurant. To this end, the research question is as follows: What is the
proposed design of a supply management manual? The research question
is answered through techniques to improve the costs of inventories, the
duration of the product and the main factors that affect the optimal level of
product availability.

Keywords: supply chain, inventories, management, processes, suppliers,
restaurants, logistics.
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INTRODUCCION

En la actualidad, la estabilidad y el desarrollo de las empresas dependen
fundamentalmente de la capacidad de satisfacer a los clientes con la mayor
eficiencia y confiabilidad. Las empresas de gastronomia de hoy deben
lograr trabajar con minimos inventarios y con niveles de servicios cada vez
mayores, pues tienen la necesidad de ser productivas para poder resistir y
prosperar en el mercado actual.

La cadena de abastecimiento no es algo nuevo para las empresas
dedicadas al servicio de la gastronomia, en un ambiente competitivo y
globalizado apuestan cada dia por diferenciarse de los demas negocios de

Su mismo publico.

Un sistema de gestion de suministros en un restaurante tiene gran
importancia debido a que el consumidor se merece que se le brinde
producto de alta calidad y en muchas ocasiones no es posible porque los
lugares de comida no saben cémo tener un stock de alimentos o como

llevar su abastecimiento en perfecto estado.

Un sistema de gestidon de suministros también abarca la organizacion con
los proveedores que se estan contratando, cual es su tiempo de entrega,
cémo es la forma en la que se manipulan los alimentos y de qué manera le
esta llegando al restaurante. Para que el cliente pueda disfrutar del plato
de su preferencia se debe tener todos los alimentos en perfecto estado y a
Su vez contar con una gama de productos para abastecer a tiempo los

platos que se ofrezcan en el mend.

‘La gestion de inventarios o stock tiene como objetivo resolver las

siguientes preguntas:

- ¢Cuantas unidades de cada articulo debemos tener almacenadas?

- ¢Qué cantidad de debemos solicitar en cada pedido?



- ¢ Cuéndo tenemos que emitir una orden de pedido?”
(Serrano M. J., 2013)

La principal importancia de manejar un sistema de gestidon de suministros
en un restaurante es el control de las areas administrativas y operativas, en
el que se pueda reflejar su tiempo de reposicion, costo de compras, su
politica de pagos, rotacién de stocks y calidad.

El restaurante en investigacion cuenta con un solo local ubicado en la
ciudad de Guayaquil, en la actualidad se encuentra con dificultades en su
proceso de compras e inventarios que no han tenido en cuenta desde el

principio.

En el presente proyecto de se ha utilizado dos tipos de investigacion como
son: el tipo descriptivo, para especificar en qué estado se encuentra el
restaurante basado siempre en la observacion; el otro tipo de investigacion
es el correlacional con el objetivo de medir la relacion entre estrategias de

operaciones y el servicio al cliente.

Con este proyecto se quiere diseflar un manual para la gestion de
suministros para el fortalecimiento del servicio y calidad de atencion al
consumidor en el restaurante anénimo en el norte de la ciudad de

Guayaquil durante el afio 2019.



CONTEXTO HISTORICO
El restaurante anénimo se encuentra ubicado en el norte de la ciudad de
Guayaquil, provincia del Guayas, especificamente en Plaza Guayarte
debido a que es un lugar nuevo en la ciudad este no cuenta con procesos
especificos dentro de su area de cocina y se han visto en dificultades al
momento del despacho de la comida, teniendo un incremento de gastos

por mermas.

Aunqgue el restaurante es nuevo, tiene bastante afluencia de personas y ha
tiene un crecimiento rapido en ventas, los duefios del restaurante estan
conscientes de que existe un desorden interno que podria causar perdida

de dinero en el area de cocina.



ANTECEDENTES
El restaurante andnimo cuenta con 2 afios en el mercado de la gastronomia
ecuatoriana, siendo un tipo de restaurante de comida sana y saludable. El
lugar en investigacion tiene una capacidad de cincuenta personas, cuenta
con ocho mesas y veintidos sillas en la parte exterior de la Plaza Guayarte
y la parte interior del lugar cuentan con dos mesas y seis sillas, también se

ubica la cocina con el chef y dos ayudantes.

El horario del lugar es de 12h00 a 23h00 de lunes a jueves y los viernes a

sabado hasta las 24h00, también abren feriados y domingos.

La situacion actual de la gestibn del proceso de compras Io maneja
directamente la administradora, dicha informacion la obtiene con los
resultados que le informe el jefe de cocina de cuanta materia prima
necesitan a la semana. Alrededor de dos pedidos a la semana realizan a
sus proveedores para poder obtener alimentos frescos ya que el lugar
brinda alimentos de facil manipulacion como vegetales y frutas. Es por esto
gue no cuentan con una organizacion dentro de sus procesos, se debe a

un descuido por el duefio de la empresa.

El restaurante anénimo cuenta dos bodegas donde almacenan los insumos
y demas materiales que requieren para la preparacion de los platos. La
bodega principal estd ubicada en Urdenor 1, aqui ademas de tener las
oficinas administrativas se almacenan todos los pedidos que se hacen al
proveedor autorizado. En cambio, en la bodega del restaurante solo se
acopia los insumos que van a hacer usados en un periodo no maximo de
tres dias.

Con respecto a la bodega principal, el restaurante anénimo garantiza una
buena conservacién de alimentos, debido a que cuentan con buenas

condiciones ambientales como una buena ventilacion e iluminaciéon. Cada



vez que se receptan los productos, los organizan por tipo de alimentos en
sus respectivas perchas. El restaurante anénimo en su almacenamiento
utiliza el sistema fifo muy béasico de forma manual indicando fecha de
entrada y fecha salida de todos los productos para garantizar un orden

adecuado y no tener productos caducados.

El restaurante en investigacion requiere fortalecer y disefiar un nuevo
manual de suministros para que se pueda tener un mayor control en todos

los procesos en el area de la cocina.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Ante los grandes inconvenientes que tienen algunos restaurantes debido a
gue no estan llevando un control de los alimentos que entran y salen en la
cocina, en muchas ocasiones no existe una planificacion semanal de las
compras o una gestion de inventarios, sino que se hacen al azar. Para llegar
a una situacion optima se necesita que el duefio del restaurante esté de
acuerdo con los parametros que habra cuando se implemente el sistema
de gestion de suministros. Es por esto por lo que surge la necesidad de
implementar un manual de procesos de operaciones adaptado al

restaurante.

Los errores comunes que cometen al momento de abastecer el restaurante
es que los jefes de cada area no cumplen con hacer los pedidos a tiempo,
por lo general tienen que hacer su inventario semanal y a diario para pedir
al proveedor lo que realmente se necesita, cuando no se cumple se pide
mas y esto ocasiona gque se dafien los productos y existan las mermas, de
igual manera cuando piden menos se tienen que comprar los productos a
los alrededores con costos elevados debido a que no va a tener mismo

precio como cuando se compra al por mayor.

La cadena de gestién de suministros se cumple cuando se llevan todos los

procesos, de esta manera se evitan gastos en compras excesivas, lo que



no se mide no se puede mejorar. Es por esto por lo que se debe de observar
cuanto es lo que se gasta a diario y en cada semana.

- Hacer inventario constantemente diario para verificar el consumo.
- Antes de hacer una orden de compra, verificar el inventario
- A ver el pedido que se necesita de acuerdo con los platos que
tenemos en menu y un 10% adicional para tener en stock.
- Buscar proveedores que nos entreguen calidad/ precio, que tengas
formalidad
- Frecuencia de compra: perecibles y no perecibles
- Revisar fecha de empaque del producto para que este en excelente
calidad
- Utilizar recetas establecidas para comprar los productos necesarios
El restaurante andnimo se ha detectado que gasta demasiado en consumo
de insumos debido a que no se lleva un control diario de lo que ingresa y
sale en la cocina, causando un alto gasto en presupuesto. Otro
inconveniente es la falta de compromiso de los proveedores causando que
no se presenten todos los platos especificos en el mend y queden

rezagados muchos de ellos.

DELIMITACION TEMPORAL DE LA INVESTIGACION
Este proyecto se realizara para fortalecer el servicio y calidad de producto

final del restaurante en el afio 2019.

DELIMITACION ESPACIAL DE LA INVESTIGACION
Este proyecto esta dirigido para un restaurante anénimo, ubicado en el

norte de la ciudad de Guayaquil.



OBJETIVOS

Objetivo general

e Diseflar un sistema de gestion de suministros que organice y planifique
la estructura de la administracion de los inventarios para un restaurante
de la ciudad de Guayaquil en el afo 2019, el cual pueda poner en
practica de manera eficaz y a su vez reducir sus costos.

Objetivos especificos

1. Determinar la situacion actual del sistema de compras del
restaurante en investigacion, asi como de los proveedores con los

gue trabaja el restaurante.

2. Establecer el nivel de satisfaccion que tienen los clientes sobre la

calidad de servicios y productos que ofrece el Restaurante Anénimo.

3. Elaborar un manual de sistema de gestion de suministro para que se

apligue en el establecimiento.

VARIABLES

VARIABLE INDEPENDIENTE

- Disefio sistema de gestion

VARIABLE DEPENDIENTE

- Suministro



JUSTIFICACION

El funcionamiento 6ptimo y eficaz de un restaurante no sdélo se basa en el
servicio 0 sazon que se le ofrece a su consumidor, sino que también hay
un trabajo interno dentro del departamento de Alimentos & Bebidas. Con el
presente proyecto se aspira tener un sistema de gestion de suministros
para el lugar de restauracion, que este sistema garantice que el proveedor
tenga una buena manipulacién con los alimentos que solicita el restaurante,
gue no exista una contaminacion cruzada dentro de la cocina y que se
utilicen los implementos necesarios para realizar una buena carta y
presentacion. El beneficio de poner el proyecto en marcha es que el
empresario se dard cuenta de la reduccién de sus costos, teniendo un
incremento en sus ganancias y presentando un servicio de calidad. El
disefio de un manual de suministros crea al restaurante una vision
transversal de la empresa, permitiendo un mejor valor a la calidad del

servicio que ofrecen los restaurantes.

En la actualidad para que un restaurante crezca a la misma medida que
incrementa sus ventas se debe tener en consideracion la logistica dentro
de la cocina, aspecto fundamental en la industria gastronémica. Cada afio
surgen nuevos locales de comida siendo alta la competencia y la demanda
entre ellos, en muchos casos lo que diferencia un lugar del otro es su
organizacién interna debido a que esto refleja cdmo sera su producto y

servicio final que le brinda al comensal.

Se busca reestablecer los métodos de compra, incorporar nuevos procesos
de abastecimiento como el método FIFO (First in, first out) y FEFO (First
Expires, First Out) que se tratan que los primeros alimentos en entrar a la
cocina debemos utilizarlos y en cuanto estén proximos a caducar también

tenemos que desecharlos.



NOVEDAD O ASPECTO INNOVADOR

Realizar un manual de disefio de gestion de suministros que sea
permanente en la ejecucion del dia a dia en el restaurante, que forme parte
de una politica mas del establecimiento y siendo impartida por los
trabajadores del lugar para tener una mejor rentabilidad en su stock de
alimentos. La capacitacion al personal en estos temas es indispensable
para su efectiva ejecucion, se debe tener claro lo que estan comprando,

proveyendo y recibiendo.

ALCANCE O TIPO DE INVESTIGACION

Descriptivo: Se busca describir la situacion de la empresa, especificar sus
caracteristicas importantes, esperando conseguir resultados basados en la

observacion.

Correlacional: EIl objetivo principal de la investigacion correlacional es medir

la relacion entre las estrategias de logistica y el servicio al cliente.

Tabla 1 Datos del Restaurante — Elaborado por: Génesis Mufioz

Campo: Gastronomia

Ubicacion Geogréfica: Plaza Guayarte - Ciudad de Guayaquil

Segmento de mercado: Clase media

Actividad econ6mica: Venta de comida sana y saludable

Propodsito Disefiar un manual de gestion de
suministro.

Periodo de analisis: 2019




CAPITULO 1: MARCO TEORICO

1.1. Disefio de sistema de gestién de suministros

1.1.1. Definicién de disefio
La palabra disefio  etimologicamente  deriva del  término

italiano “disegno” dibujo, designio, signare, signado «lo por venir», el
porvenir vision representada graficamente del futuro, lo hecho es la obra, lo
por hacer es el proyecto, el acto de disefiar como prefiguracion es el
proceso previo en la basqueda de una solucién o conjunto de las mismas.
Plasmar el pensamiento de la solucion o las alternativas mediante esbozos,
dibujos, bocetos o esquemas trazados en cualquiera de los soportes,
durante o posteriores a un proceso de observacion de alternativas
o investigacion. El acto intuitivo de disefiar podria llamarse creatividad
como acto de creacion o innovacion si el objeto no existe o se modifica algo
existente. El verbo "disefiar" se refiere al proceso de creacion y desarrollo
para producir un nuevo objeto o medio de comunicacion (objeto, proceso,
servicio, conocimiento o entorno) para uso humano. El sustantivo "disefio"
se refiere al plan final o proposicién determinada fruto del proceso de
disefar: dibujo, proyecto, disefio industrial o descripcion
técnica, maqueta al resultado de poner ese plan final en practica. (Mena,
2017)

Tomas Maldonado senalaba que “el disefio industrial es una actividad
proyectual que consiste en determinar las prioridades formales de los
objetos producidos industrialmente”. La forma tiene por mision, no sélo
alcanzar un alto nivel estético, sino hacer evidentes determinadas
significaciones y resolver problemas de caracter practico relativos a la
fabricacion y el uso. Disefio es un proceso de adecuacion formal, a veces

no consciente, de los objetos.

Segun Joseph Edward Shigley y Charles R. Mishke, en su obra Disefio en
ingenieria mecanica (Mechanical Engineering Design), publicada en 1989,
"disefio es formular un plan para satisfacer una necesidad humana'.
(Edward, 1989)
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A lo que refiere Mariano Maddio, el disefio es el desarrollo de nuevas ideas
en donde al igual que toda obra de arte, se refleja en la mirada bilateral de

guienes contemplen el proyecto.

Para el arquitecto Damiano Franco, el disefio se encuentra hasta en la
parte mas infima de la vida del ser humano. “¢, Qué seria de la vida cotidiana

sin un disefio apropiado para cada una de las cosas y objetos? Un caos...”

Gui Bonsiepe define al disefio como: "Hacer disponible un objeto para una

accion eficaz." (Franco, 1985)

Desde esta perspectiva, disefio puede conceptualizarse como un campo
de conocimiento multidisciplinario, que implica su aplicacion en distintas
profesiones, que puede ser estudiado, aprendido y, en consecuencia,
ensefiado. Que esta al nivel de la cienciay la filosofia, dado que su objetivo
esta orientado a estructurar y configurar contenidos que permitan ser
utilizados para ofrecer satisfacciones a necesidades especificas de

los seres humanos.

El disefio también es una actividad técnica y creativa encaminada a idear
un proyecto util, funcional y estético que pueda llegar a producirse en serie
como en el disefio industrial, el disefio grafico o el disefio de joyas. A pesar
de que el disefio de interiores no va dirigido a una produccion en serie en

Su gran mayoria.

En el libro El disefio en la vida cotidiana, John Heskett menciona que el
disefio es una de las caracteristicas basicas de o humano y un
determinante esencial de la calidad de vida. Afecta a todas las personas,
en todos los detalles que hacemos en el dia a dia. (Disefio, 2019)
1.1.2. Definicion de suministros
La definicion de suministros esta vinculada con la accion de
suministrar, de proveer a alguien de algo que necesita. En términos
econdmicos se utiliza el concepto de suministros como sinénimo de
abastecimiento. Consiste en una actividad que se desarrolla con el
proposito de satisfacer las necesidades de consumo de una

estructura econdémica, ya sea empresa, familia, etc. Dicho suministro

11


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Mariano_Maddio&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Damiano_Franco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Gui_Bonsiepe
https://es.wikipedia.org/wiki/Ciencia
https://es.wikipedia.org/wiki/Filosof%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Humano
https://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%A9cnica
https://es.wikipedia.org/wiki/Dise%C3%B1o_industrial
https://es.wikipedia.org/wiki/Dise%C3%B1o_gr%C3%A1fico
https://es.wikipedia.org/wiki/Dise%C3%B1o_de_joyas
https://es.wikipedia.org/wiki/Dise%C3%B1o_de_interiores
https://www.economiasimple.net/glosario/empresa

debe efectuarse en tiempo y forma. Existen industrias y empresas que
se ocupan de suministrar una serie de articulos y servicios. El
concepto de suministro no sélo afecta a los alimentos, aunque sean
los mas demandados y necesitados por parte de los usuarios, ya que
existe una amplia variedad de productos de uso concreto en un sector
o de demanda general que también se suministran a los distintos
espacios habilitados para que puedan llegar al consumidor final.

(Anonimo, s.f)

1.1.3. Cadena de suministros

La cadena de suministro es el nombre que se le otorga a todos los pasos
involucrados en la preparacion y distribucion de un elemento para su venta,
es decir, es el proceso gue se encarga de la planificaciébn o coordinacion
de las tareas a cumplir, para poder realizar la busqueda, obtencion y
transformacion de distintos elementos, de esta forma poder comercializar

un producto para que el mismo sea de facil acceso al publico.

Cuando se dice que abarca a todos los procesos son los involucrados
directa e indirectamente, la cadena de suministro esta constituida
basicamente por los proveedores (que pueden estar clasificados en tres
niveles), los almacenes, la linea que se esta produciendo, los distintos
canales por los cuales transita, la venta para los mayoristas, la venta hacia
los minoritas y asi hasta que el producto llegue a las manos del cliente final.
(Andnimo, 2015)

Segun Antonio Iglesias, la gestion de la cadena de suministros (SCM —
Supply Chain Management), por su parte esta definida como “la
coordinacion sistematica y estratégica de las funciones de negocio
tradicional y las tacticas utilizadas a través de esas funciones de negocio,
al interior de una empresa y entre las diferentes empresas de una cadena

de suministro, con el fin de mejorar el desempefio en el largo plazo tanto
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de las empresas individualmente como de toda la cadena de suministro.”
(Iglesias, 1997)

1.1.4. Importancia de la cadena de suministro
Segun Katherine Acosta, la gestion de la cadena de suministros esta
surgiendo como la combinacion de la tecnologia y las mejores practicas de
negocios en todo el mundo. Las compafilas que han mejorado sus
operaciones internas ahora estan trabajando para lograr mayores ahorros
y beneficios al mejorar los procesos y los intercambios de informacion que
ocurren entre los asociados de negocios, también engloba aquellas
actividades asociadas con el movimiento de bienes desde el suministro de
materias primas hasta el consumidor final. Esto incluye la seleccion,
compra, programacion de produccion, procesamiento de érdenes, control
de inventarios, transportacion almacenamiento y servicio al cliente. Pero, lo
mas importante es que también incluye los sistemas de informacion

requeridos para monitorear todas estas actividades. (Acosta, 2012)

Segun (Lambert, 1998) la administracion de la cadena de suministro
(SCM, por sus siglas en inglés), se introdujo originalmente por
consultores a principio de los ochentas y subsecuentemente ha
ganado mucha atencion (LaLonde, 1998). Desde los inicios de los
noventas, los académicos han intentado estructurarla (Stevens, 1989)
por lo cual han realizado una amplia revision retrospectiva de la
literatura e investigacion sobre ella. Tales investigaciones han dado
paso a diversas escuelas de pensamiento. Sus mayores
contribuciones y suposiciones se basan en los principios de la cadena

gue desafian el futuro.

1.1.5. Fases de decision en una cadena de suministros
En la cadena de suministros o supply chain existen 4 pasos para

disefiar de forma eficaz los procesos:
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- Disefiar la estrategia: En los restaurantes con la respectiva
investigacion de procesos realizada, se debe de crear una estrategia
de forma general.

- Ubicacion de instalaciones: Es de gran importancia conocer donde
se van a ubicar las instalaciones para realizar los respectivos
procesos en el restaurante. (Fases de Decision en una Cadena de
Suministro, 2019)

- Seleccion de sitios potenciales en cada region: Una vez vistas las
opciones de cada region se deberia hacer un listado de los sitios que
existen disponibles en ellas para ver las posibles ubicaciones.
(ADMIN, 2019)

- Eleccion de la ubicacion: Una vez vistas todas las posibilidades hay
gue escoger la ubicacion exactay saber la capacidad que va a tener
ese centro en particular para asi saber la carga de trabajo que puede

llegar a realizar de manera correcta. (ADMIN, 2019)

1.2. Lalogistica en un restaurante
La importancia de la logistica en un restaurante se remonta a muchos afos
atras debido que yano es un concepto nuevo para los restaurantes. Debido
a que hoy en dia es mas competitivo, los duefios de los restaurantes buscan
diferenciarse y una de las formas de poder lograrlo y, consecuentemente,
ser rentables, radica precisamente en el estudio y busquedas de
alternativas de las principales debilidades que afrontay el control minucioso
de sus necesidades, de formatal que les permitan disponer de los recursos
necesarios en el momento necesario, para el servicio necesario al cliente

necesario.

La logistica en un restaurante busca mejorar la gestion del lugar y alcanzar
altos ratios de eficiencia: financieros, de calidad y aceptacién por parte de
los clientes. En pocas palabras se puede decir que es la integracion entre
suministro, transporte, almacén, control de inventarios, produccion, ventas,

y como elemento distintivo “el propio servicio”.
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Por medio de la distribucion y logistica en el area de cocina se puede aplicar
técnicas que ajustan el nivel de aprobacion de los clientes en cuanto a la
oferta y el comportamiento de esta con relacion a los niveles de costos y
precios, asi como también el estudio e identificacion de los nichos de

mercado hacia el que debe orientar su producto.

1.2.1. Definicion de logistica

El término logistica proviene de la palabra griega “logistika” que significa
saber calcular, es decir se define como el proceso de administrar
estratégicamente la adquisicién, traslado y almacenamiento de
materiales, partes y productos terminados de los proveedores a través
de la organizacion, de tal manera que las utilidades actuales y futuras
se incrementan al maximo mediante la entrega de pedidos que es
afectiva en costo. La logistica es el proceso de planeacion,
instrumentacion y control eficiente y efectivo en el costo del flujo y
almacenamiento de materias primas, de los inventarios de productos en
proceso y terminados, asi como el flujo de la informacion respectiva
desde el punto de origen hasta el punto de consumo, con el propdsito

de cumplir con los requerimientos de los clientes. (Portal, 2011)

Segun la Real Academia de la lengua espafiola define como logistica el
«conjunto de medios y métodos necesarios para llevar a cabo la
organizacion de unaempresa, o de un servicio, especialmente
de distribucion». (ESPAE, s.f.)

La logistica es la parte del proceso de la cadena de suministros que
planea, lleva a cabo y controla el flujo y almacenamiento eficientes y
efectivos de bienes y servicios, asi como de la informacion relacionada,
desde el punto de origen hasta el punto de consumo, con el fin de

satisfacer los requerimientos de los clientes. (Ballou, 2004)
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Para tener una buena distribucion en la cadena de abastecimiento, se

tiene que revisar los siguientes procesos:

Gréfico 1 Proceso de la logistica — Elaboracién por autor

Compras

Servicio al cliente

Gestidon de inventarios

Almacenamiento

Transporte

Fuente: Gestion de cadena de suministros

1.3.  Nivel 6ptimo de disponibilidad del producto en el
restaurante

1.3.1. Importancia del nivel 6ptimo de un producto
El nivel 6ptimo de un producto se refiere a la rotacién de este, siendo de gran

relevancia debido a que es una herramienta para reducir costos en el area de
cocina, la perdida puede ser del 20 al 30% de las ganancias. Se sugiere tener un
formato y software de control y realizar cada semana. El inventario hay que realizar
de todo el departamento, absolutamente toda la materia prima tiene que ser
inventariada. Importante que haya un encargado del inventario que tenga que

firmar cada semana

Larotacion de inventarios es una de las razones financieras utilizadas para
analizar la eficiencia en el manejo del almacén de una determinada

empresa.
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La rotacion de inventarios puede ser calculada en forma mensual,
semestral o anual. Para ello, simplemente habra que utilizar el costo que
corresponda a ese periodo. Es decir, si se calcula la rotacion mensual, s6lo
habra que registrar el costo que corresponda a ese periodo en el

numerador de la formula.

Silas ventas varian, el inventario debera ser ajustado de forma practica, ya
gue de lo contrario la mercancia se estancara o faltara, lo que a su vez

ocasionara mayores mermas y menor calidad.

Sin embargo, como el almacén contara casi siempre con un sin niumero de
productos, se encuentra que los niveles de rotacion de estos no seran
iguales. Por ello, se debe realizar el calculo de la rotacion, al menos, para
los productos fundamentales, y mantener un adecuado control en las
compras del resto de los productos con el propdsito de evitar excesos y/o

insuficiencias de estos.

En algunos libros de ingenieria industrial se indica que, mientras menor sea
el inventario de las empresas, mayor sera su eficiencia. Esto es
generalmente falso, ya que Unicamente funciona cuando las condiciones
de mercado y costos de almacenaje lo permitan, lo que sé6lo se cumple en

una minoria de los casos. (Excelencias Gourmet, s.f.)

1.3.2. Desventajas que afectan el nivel 6ptimo de disponibilidad
del producto

Algo que no debe de pasar por alto es el exceso de mercaderia en un lugar,
en este caso el restaurante. Sin embargo, por el hecho de que no se acabe
el producto en muy poco tiempo, los jefes de cocina o administradores
aprueban compras grandes causando la saturacion del mismo producto.
También puede suceder el caso contrario, es decir, que se llegue al punto
de que el material se haya agotado y no se tenga recurso, ocasionando

incomodidades para el cliente ya que no se presentan todos los platos de
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la carta. Revisando desde el punto econdmico, la valoracion de los

inventarios no seria consecuente con el inventario real, impactando en los

Sin embargo, es importante tener actualizado el stock, ya que, de lo
contrario, se puede entrar en una dinamica donde la empresa puede tener
gastos innecesarios, o por el contrario podria terminar fallandole a los

clientes de mayor fidelidad. (Excelencias Gourmet, s.f.)
1.3.3. Decisién de Inventarios

La asignacion de inventarios (entrada) a los puntos de almacenamiento contra la
salida (pulling) hacia los puntos de almacenamiento mediante reglas de
reabastecimiento de inventario, representan dos estrategias. La ubicacion
selectiva de distintos articulos en la linea de produccién en los almacenes de
planta, regionales o de campo, o la administracion de los niveles de inventario
mediante el uso de distintos métodos de control de inventario perpetuo, son otras
estrategias. La politica particular utilizada por la empresa afectard la decision de

ubicacién de instalaciones, y por tanto esta politica debera ser considerada en la

estrategia de logistica. (Ballou, 2004)

1.4. Lacomprade los productos alimenticios
El proceso de compra de los alimentos en un restaurante lleva a
cabo el control y stock de abastecimiento de los productos que se
ofrezcan, llevar un orden sea escrito o sistematizado servira de gran
ayuda para saber exactamente cuanto se necesita para cada receta
que se vea en el mend. Es necesario realizar a diario una revision
de cuantos son los gastos por alimentos, revisar si los proveedores
gue se cuentan tienen el compromiso para proporcionar un producto
de alta calidad. En muchas ocasiones los restaurantes pequefios y
nuevos no cuentan con sistema informatico, pero de igual manera lo
podria implementar haciendo reportes de stock de productos con
maximos y minimos correspondientes para asi evitar mermas y

desperdicios.
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Con respecto a los proveedores se debe de tener minimo tres para
tener una buena comparacion de precios debido a que si se compra
en volumen se tendria un mejor precio, pero sin caer en saturar el

stock de alimentos.

1.4.1. Ingenieria de menu
Como parte del marketing gastrondmico se encuentra la ingenieria
de menu que fortalecen los indicadores de control y gestién en un
restaurante. Esta herramienta les ensefia a las cabezas de la
empresa a como mejorar su productividad y rendimientos con cada
plato, cual fue el plato méas vendido en el diay de forma mensual, a
su vez cual fue el menos solicitado por el cliente y sobre todo como

se puede destacar el menu.

Cuando se observa una carta en un restaurante no solo se deberia
ver como una lista de platillos, sino que se deberia ir mas alla, se
debe utilizar las imagenes correctas, poner la descripcion exacta del

plato a servir y mas que todo que sobresalga la publicidad hecha.

Las ventajas de utilizar esta famosa herramienta, pero muy poco

utilizada en los restaurantes se tiene de la siguiente manera:

- Se tiene una mejor claridad del producto final que se presenta al

cliente.

- El duefio del restaurante podra revisar sus reportes a diario, tendra

mayor visibilidad con los gastos hechos.
- Se utiliza la matriz BCG “Matriz de Boston consulting” en la cual se

podra revisar que plato es el rezagado o cual ya se deba quitar de la

carta.
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Segun Connega (Consultores Especializados en Ingenieria del Menu en
México) El objeto de la ingenieria de menu es aplicar los conocimientos
técnicos de disciplinas como el marketing, la microeconomia, la
nutriciébn, los procesos industriales, las técnicas culinarias para
maximizar la rentabilidad del menu de la empresa Intentando conciliar
los objetivos econdmicos de la empresa (maximizar el beneficio) con los
objetivos del cliente, también afirma que “Se comienza repasando y
ejercitando conceptos claves, tales como ganancia bruta, costos y
porcentajes, para luego definir explicitamente los parametros de
rentabilidad y popularidad del método y las categorias que el mismo
propone. La INGENIERIA DE MENU evalGa -en términos de marketing-
las preferencias de los clientes y el margen de ganancia que los platos
generan cada vez que se venden. Una vez que se detallan las ventajas
de utilizar la INGENIERIA DE MENU, se establecen soluciones precisas

y mejoras para cada categoria de plato”.

1.4.2. Matriz BCG
Segun Bruce Henderson la Matriz de crecimiento - participacion, conocida
como Matriz de Boston Consulting Group o Matriz BCG, es un método
grafico de analisis de cartera de negocios desarrollado por el Boston
Consulting Group en la década de 1970 y publicada por el presidente de la
citada consultora, Bruce D. Henderson, en 1973. Se trata de una
herramienta de andlisis estratégico, especificamente de la planificacién
estratégica corporativa. Sin embargo por su estrecha relacion con
el marketing estratégico, se considera una herramienta muy vinculada a
dicha disciplina. Su finalidad es ayudar a decidir enfoques para distintos

negocios o Unidades Estratégicas de Negocio.

Se trata de una sencilla matriz con cuatro cuadrantes, cada uno de los
cuales propone una estrategia diferente para una unidad de negocio. Cada

cuadrante viene representado por una figura o icono.
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El método utiliza una matriz de 2 x 2 para agrupar distintos tipos de
negocios que una empresa en particular posee. El eje vertical de la matriz
define el crecimiento en el mercado, y el horizontal la cuota de mercado.
Asi las unidades de negocio se situaran en uno de los cuatro cuadrantes

en funcion de su valor estratégico.

La matriz BCG en el sector gastrondmico es una herramienta de
competitividad en el mercado debido a que muestra los productos que
ofrezca el restaurante y se tenga una alta o baja rotacion. Con cada
cuadrante se puede aplicar una estrategia de marketing gastronémico

distinto.
1.4.3. Marketing gastronémico

El marketing es el arte de hacer converger las acciones de la empresa de
cara a satisfacer mejor las necesidades de su clientela, en el marco de
politicas coherentes que buscan optimizar la eficacia global de la empresa

de cara a su mercado. (Kotler, 2012)

La aplicacion del marketing gastronémico en los restaurantes hace que se
tenga otra perspectiva del lugar debido a las nuevas tendencias en el
mercado, en los platos de comida y en la presentacién de los mismos hace
gue la rentabilidad del lugar aumente.

1.5. Restaurantes de comida sanay saludable

1.5.1. Definicion de restaurante
“‘Restaurante es aquel que esta concebido para el servicio y consumo de
alimento equivalente a un desayuno, un almuerzo y/o una comida. Por lo
general, la mayor parte de los platos que conforman el menu son
elaborados en el propio establecimiento, aunque en algunos casos, se les
da terminacion a los productos que proceden de otros centros de
produccion. Las caracteristicas del servicio, el mobiliario, las condiciones
fisico-ambientales, junto a otros factores proporcionan los elementos
diferenciantes de estos establecimientos”. Se plantea ademas que
producto restaurante es el conjunto de atributos humanos, materiales y

financieros que se reunen en forma identificable, para satisfacer la
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necesidad de restauracion del cliente, a partir del servicio y consumo de

alimentos equivalentes a desayunos, almuerzos y/o cenas. (Pérez, 2012)

1.5.2. Restaurante de comida sana
Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en el 2010, la
alimentacion del ser humano cambia con el tiempo, esto se debe a la
influencia de cada sector, regién y sector socioeconémico de cada pais.
Los habitos incorporados por jovenes y adultos han ido en incremento por

tener mayor consciencia al momento de consumir un alimento.

Por lo tanto, la tendencia en laforma de alimentacion ha ido cambiando con
el paso del tiempo, la comida cruda sin quimicos estd muy de moda; es por
esto por lo que se han aperturado locales de comida saludable con comida
sin ser tan procesada, gluten free y apta para las personas que son
intolerantes a algunos alimentos. El restaurante andnimo en investigacion
es uno de ellos en el cual deben de tener un cuidado extremo con los
alimentos en su preparacion debido a que la forma de coccién es distinta a

la de un plato de comida procesada.

1.6. Higieney Manipulacion de alimentos

1.6.1. Definicion de manipulacion de alimentos
La manipulacion de alimentos es esencial tanto en un lugar de venta de
comidas como en la forma que se prepara en casa. La contaminacion por
utilizar malos habitos en la cocina como toser, tocar dinero, peinarse, fumar
y hablar directamente sobre los alimentos acarrean enfermedades a los
comensales creando una mala reputacion en el restaurante por no estar

pendiente con este proceso de higiene.

Con respecto a las normal impuestas por la Consejeria de Salud el 29 de
abril en el 2004, en el reglamento (CE) n°® 852/2004 que se refiere a la
higiene de los productos alimenticios, entre las obligaciones de las

empresas alimentarias se incluye la de garantizar «la supervision y la
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instruccién o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en

cuestiones de higiene alimentaria.

La contaminacién de alimentacion se clasifica de la siguiente manera:

fisica, quimica y biolégica.

1.6.2. Mermas y desperdicios
La merma en los alimentos significa la reduccion de esta en su totalidad.
En cambio, los desperdicios es el malgastar los recursos que se tiene en la

cocina.

Los lugares de restauracion desperdician miles de toneladas al afio, por lo
tanto, esto ocasiona perdida de dinero en el restaurante. Las mermas y
desperdicios se pueden prevenir en un lugar de comida debido a que el
sobrante se lo puede utilizar en otras recetas, pero cuando no se llega al

proceso botan en pequefias cantidades que pueden ser reutilizadas.

1.6.3. Clasificacion de las tablas de picar
La tabla de picar es un utensilio indispensable para cortar y picar los
alimentos de una forma homogénea. Para tener una buena manipulacion
con los alimentos y asi evitar la contaminacion, se sugiere que cada tipo de
producto tenga su respectiva tabla de picar. La principal finalidad de
emplear los utensilios en mencién segun su clasificacion es para disminuir

la contaminacion cruzada.

Segun su clasificacion por colores es la siguiente:

- Tabla de corte blanca: Pastas, quesos, pan, bolleria.

- Tabla de corte verde: Frutas y verduras.

- Tabla de corte amarilla: Carnes blancas
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- Tabla de corte azul: Pescados y mariscos.

- Tabla de corte roja: Carnes rojas

- Tabla de corte marrén: Carnes cocinadas y fiambres.

Se recomienda tener en la cocina minimo dos tablas de corte debido que

se utilizan para los alimentos y crudos y cocidos, teniendo una estricta

higiene.

1.7. Generalidades del restaurante en investigacion

Tabla 2 Generalidades del Restaurante -

Identificacién de la empresa

Restaurante Anénimo

Direccién:

Plaza Guayarte — Ciudad de Guayaquil

Actividad econdmica:

Sector gastronémico

Importancia dentro del sector

Restaurante de comida sana vy

saludable, con dos afios en el mercado.

Fuente: Trabajo de campo Elaborado por: Génesis Mufioz
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CAPITULO 2 - MARCO METODOLOGICO
2.1. Enfoque de la investigacion
El presente proyecto de investigacion tiene un enfoque cualitativo, debido
a que los resultados del desarrollo son en base a caracteristicas y
cualidades del restaurante de comida sana y saludable. Se describen
resultados para en base a estos poder sugerir soluciones con el fin de

mejorar.

El enfoque cualitativo en una investigacion tiene como proceso descubrir y
hacer preguntas para realizar la investigacion, no siempre prueba una
hipotesis. Usa métodos para recolectar datos no numéricos, es decir se

basa en la utilizacion de observacién y descripcion. (Gomez, 2006)

2.2. Variables: Conceptualizacién y operacionalizacion
Idea para defender: Disefiando un manual para la gestion de suministros

en un restaurante en la ciudad de Guayaquil.

VARIABLE INDEPENDIENTE

- Disefio sistema de gestion

VARIABLE DEPENDIENTE

- Suministro
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2.3.

Matriz Operacional de las variables

Tabla 3 Matriz Operacional de las variables - Elaborado por: Génesis Mufioz

Variable
Disefo
sistema

gestion

Suministros

de

Conceptualizacién

Conjunto de

reglas vy

principios  relacionados
entre si de forma
ordenada, para la

contribucion de procesos

y pasos a seguir.

Accion de suministrar y

proveer en el
También conocido
abastecimiento en

alimentos.

lugar.
como

los

Indicadores
Resultado del
analisis de la
entrevista
realizada. Segun

las res puestas se

busca estrategias

que puedan
fortalecer el
proceso de
compras y

abastecimiento en

el restaurante.

Resultado de las
encuestas tanto del

personal interno de

la cocina para
identificar las
falencias e
irregularidades en
el proceso.

Instrumentos

Entrevista

Encuesta
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2.4. Determinacion de la muestray segmentacion
La muestra de la poblacion en la que se realizara las encuestas es en
base a la férmula de poblacién finita con el fin de conocer la cantidad de

personas que se deben encuestar para tener resultados reales.

El universo de clientes se tomd en cuenta entre las personas que
consumen en el restaurante anonimo dia a dia. El resultado fue un

promedio de 57 personas que han visitado el restaurante.

Tabla 4 Ventas diarias - Elaborado por: Génesis Mufioz

DIA N° PERSONAS
LUNES 40
MARTES 40
MIERCOLES 30
JUEVES 45
VIERNES 80
SABADO 90
DOMINGO 75

7 400
PROMEDIO 57

Para calcular la muestra se aplicard la formula estadistica para

poblaciones finitas que se describe a continuacion:

B Z? pgN
~ (N-1)e2+ Z2pq

n

llustracion 1. Férmula estadistica para calcular la muestra

Elaboracion: Génesis Mufioz Gorotiza

Donde:
N = Total de la poblacion 57 personas

Z=0.05 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
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p = proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p(en este caso 1-0.05 = 0.95)

d = precision (en su investigacion use un 5%)

Segun la féormula aplicada se tomé la muestra de 47 clientes durante el

jueves, viernes y sabado.

Adicionalmente se realiz6 un Focus Group para el personal del

restaurante.

FOCUS GROUP

Objetivo: Conocer las falencias del proceso interno dentro de la cadena
de abastecimiento del restaurante en investigacién. Por esta razén se

reunio a los trabajadores del local para averiguar del tema.

El focus Group se realizo a los trabajadores del restaurante anénimo,
las preguntas que se le realizaron a los 12 trabajadores con edades
entre 24 y 37 afios en una sesion de 20 minutos.

Definicion de preguntas

- ¢ Con gué recurrencia se abastece la bodega?

- ¢ Con cuantos platos cuentan en el mena?

- ¢ Cuanto es el tiempo de espera que tiene el cliente entre el pedido
y la comida?

- ¢Se revisa y cotiza el precio de los insumos antes de realizar una
compra?

- ¢Cudl es el procedimiento cuando existe escasez de producto?
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Informe focus Group

El resultado del focus Group en el restaurante anénimo se puede
concluir que: el abastecimiento de la bodega se suele saturar por la falta

de planificacion y esto incurre a compras innecesarias.

Con respecto a la carta que ofrece el restaurante 14 platos entre
ensaladas, wraps y entradas. En cuanto a las bebidas ofrecen 8 tipos

de jugos naturales e infusiones frias y gaseosas.

El tiempo de espera depende de la cantidad de pedidos debido a que
suelen existir momentos de saturacion por la alta demanda sobre todo

desde los fines de semana y feriados.

En consideracion al proceso de compra se revisa, pero mas no se sigue
el debido procedimiento cuando hay desabastecimiento de un producto

determinado.

Cuando existe una escasez de producto, los jefes de cocina no se oferta

el plato en el menu causando molestias a los clientes.

Con este Focus Group se obtiene un andlisis de que los trabajadores
necesitan adaptarse a nuevos procedimientos para una correcta

logistica en el restaurante.
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CAPITULO 3 - ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Realizando un analisis de los aspectos a tomar en cuenta, se realizd una
encuesta dirigida a los comensales del restaurante anénimoy por otra parte

se realizé un Focus Group para revisar las falencias en los procesos del

restaurante en investigacion.

3.1. Encuestadirigida alos clientes del restaurante andnimo

La encuesta dirigida a los comensales del restaurante tiene como
finalidad saber la calidad del producto que se ofrece en el menu y el

tipo de servicio que brindan.
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1.

Indique su rango de edad

Tabla 5. Rango de edad del encuestado

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
18 - 24 ANOS 12 21%
25 - 34 ANOS 35 61%
35 - 44 ANOS 8 14%
45 - 54 ANOS 2 4%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Grafico 2. Pregunta 1 para clientes. Elaborado por: Autor

FRECUEMCIA PORCEMTAIE

18 - 24 ANOS 25 - 34 AflOS 35 - 44 aNOS 45 - 54 AROS TOTAL

Fuente: Trabajo de campo 2019 Elaborado por: Autor

El resultado de la pregunta N° 1 indica que en relacion con la edad
de las personas que mas concurren al local en la actualidad es del
61% (35) que corresponden de 25 a 34 afios, un 21% (12) de 18 a
24 afos, el 14% (8) de 35 a 44 afios y s6lo un 4% (2) corresponde

de 45 a 54 afos que concurren al local.
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En base a los datos que nos arroja la encuesta se puede determinar

gue el mayor flujo de clientes son jovenes entre 25y 34 afos.

2. ¢Por medio de qué red social se enter6 del restaurante

anénimo? Puede escoger varias alternativas

Tabla 5. Método de ubicacién del restaurante.

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
FACEBOOK ) 9%
INSTAGRAM 52 91%
WHATSSAPP - 0%
TWITTER - 0%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 3. Pregunta 2 para clientes. Elaborado por: Autor

FACEEBDOK

INSTAGRAM

FRECUEMCIA

WHATSSAPP

PORCENTAIE

TWITTER TOTAL

Fuente: Trabajo de campo 2019 Elaborado por: Autor

Con relacion al uso de las redes sociales para identificar el

establecimiento de comida se puede determinar que la mayoria de

la muestra representa un 91% (52) interactlia por Instagram y un 9%
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(5) por medio de Facebook. La interaccién por twitter y whatsapp son
nulas. Se puede determinar que por medio de Instagram los

consumidores pueden conocer mas acerca de los platos y el local.

. ¢Cual fue la razén por la que escogio al “Restaurante Ané6nimo”

en comparaciéon alos demas establecimientos de comida sana?

Tabla 6. Diferenciacién del restaurante

RESPUESTA FRECUENCIA | PORCENTAJE
PRECIOS 12 21%
PUBLICIDAD 9 16%
SERVICIO 28 49%
RECOMENDACION 8 14%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 4. Pregunta 3 para clientes. Elaborado por: Autor

FRECUEMCIA PORCEMNTAIE

ot =]
i 1

FPRECIOS PUBLICIDAD SERVICIO RECOMEMDACION TOTAL

Fuente: Trabajo de campo 2019 Elaborado por: Autor

El 49% (28) de los encuestados prefieren ir al restaurante anénimo
por su alto nivel de servicio, 21% (12) precios, 16% publicidad (9) y
un 14% (8) van al establecimiento por recomendacion.
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Se concluye que acuden al establecimiento por el servicio que presta

el local.

4. ¢Como calificaria la atenciéon del personal del “Restaurante

Anénimo”?

Tabla 7. Calificacién del servicio al en encuestado

RESPUESTA FRECUENCIA | PORCENTAJE
MUY BUENO 45 79%
BUENO 7 12%
REGULAR 5 9%
MALO 0 0%

MUY MALO 0 0%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 5. Pregunta 4 para clientes. Elaborado por: Autor

MUY BUEMO REGULAR MALO MUY MALO TOTAL
BEUENO

Fuente: Trabajo de campo 2019 Elaborado por: Autor

Con respecto a la atencion y trato de que brindan los trabajadores a
los clientes un 79% (45) contestd que es muy bueno, un 12% (7) que

es bueno y regular un 9% (5).
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Se concluye que la atencién que brinda el personal del restaurante

es muy buena.

5. De manerageneral, ;,Qué le parece larelacion precio y calidad?

Tabla 8. Apreciacion del precio y calidad al encuestado

RESPUESTA FRECUENCIA | PORCENTAJE
MUY BUENO 16 28%
BUENO 32 56%
REGULAR 9 16%
MALO 0 0%

MUY MALO 0 0%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Grafico 6. Pregunta 5 para clientes

FRECUEMCIA PORCEMTAIE

& A
MUY BUENO BUEND REGULAR MALD MUY MALD TOTAL

Fuente: Trabajo de campo 2019 Elaborado por: Autor

De acuerdo con el resultado de las encuestas el 56% (32) estan de
acuerdo que el precio y calidad es buena, un 28% (16) mencionaron

gue es muy bueno y solo un 16% (9) que es regular.
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Esto concluye que la mayoria de los clientes le parece bueno el

precio y calidad.

6. ¢Eltiempo de espera en el que fue atendido, fue el adecuado?

Tabla 9. Tiempo de espera del encuestado

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE

Sl a7 82%
NO 10 18%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 7. Pregunta 6 para clientes. Elaborado por: Autor
60
50
40
30
20

10
100%

S NO TOTAL

B FRECUENCIA PORCENTAIJE

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

El 82% (47) de los encuestados estan de acuerdo con el tiempo de
atencion en el restaurante, mientras que un 18% (10) consideran lo
contrario.

Se concluye que en su mayoria estan de acuerdo con en tiempo de

atencion en el local.
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frescos?

7. Conrespecto al menu, ¢ Consideraque los alimentos estuvieron

Tabla 10. Alimentos frescos para los encuestados

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
SI 55 96%

NO 2 4%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Grafico 8. Pregunta 7 para clientes. Elaborado por: Autor

B FRECUEMNCIA PORCENTAIE

57

uh
i

9E%
100%

|
51 NO

4%

TOTAL

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Con respecto a un 96% (55) estan de acuerdo que los alimentos se
encuentran frescos pero un 4% (2) no estan de acuerdo.

Se concluye que el restaurante en investigacion tiene una buena
reputacion arelacion a los platos que ofrecen debido a los productos

frescos que ofrecen.
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8. ¢Considera que el

restaurante cumple con un estandar

apropiado de higiene?

Tabla 11. Cumplimiento de higiene para el encuestado

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
SI 57 100%
NO 0 0%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Grafico 9. Pregunta 8 para clientes. Elaborado por: Autor

B FRECUEMCIA PORCENTAIE

.
=
=~

100%

0%

51 NO TOTAL

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Con relacién a los estandares de higiene el 100% (57) estan de
acuerdo que el local cumple con una buena higiene en el
restaurante.
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9. ¢Con respecto al menud, se encuentra satisfecho con su

variedad de alimentos?

Tabla 12. Satisfaccién con la variedad de alimentos

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 24 42%
NO 33 58%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 10. Pregunta 9 para clientes. Elaborado por: Autor

42%

51

B FRECUENCIA

32

NO

PORCENTAIE

EE

':I-I
98%

TOTAL

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Segun el estudio realizado un 56% (32) no se encuentra satisfecho

con la variedad de alimentos que presenta el restaurante, solo un

42% (24) se encuentra de acuerdo.

Se concluye que los clientes prefieren una mayor variedad de platos

en el mend.
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explicita?

10. ¢La descripcion de los productos en las cartas era buena y

Grafico 11. Descripcién de los productos para el encuestado

RESPUESTA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 48 84%
NO 9 16%
TOTAL 57 100%

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Gréfico 12. Pregunta 10 para clientes. Elaborado por: Autor

B FRECUEMCIA PORCENTAIE

57

. :
P

5l NO

4%
100%

TOTAL

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

Analizando los datos, los resultados reflejan que un 84% (48) estan de
acuerdo que la descripcion del menu estaba entendible y explicita
mientras un 16% (9) no estuvieron de acuerdo.

Se concluye que la presentacion de la carta es variada y se encuentra

con una buena descripcion del plato.
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3.2.

Conclusion de las encuestas

Se utiliz6 el método de encuestas a los comensales del
establecimiento debido a que se puede medir la satisfaccion del
servicio y calidad del producto que ofrecen.

También se pudo conocer respecto a su presentacion y variedad
del mend que como ofrecen como tipo de comida sana y
saludable.

Sin embargo, existe un 58% de clientes que prefieren mayor
variedad en el menu. Con respecto al servicio que ofrecen a un
49% de consumidores les parece muy bueno y por esta razén
escogen a este restaurante.

El restaurante en investigacion es muy concurrido por jévenes
entre 25 a 34 afos, esto representa al 61% de la muestra. Esto
se debe a una nueva tendencia gastronémica en la que los
jovenes de ahora prefieren cuidar su alimentacion y por lo tanto
prevalecen su salud.

En general el “Restaurante An6énimo” tiene a sus clientes fieles y
contentos, sin embargo, en los procesos internos hay que

mejorar.
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CAPITULO 4 — PROPUESTA

4.1. Introduccidén

Una vez analizados las diferentes conclusiones que se observaron el
estudio realizado se procede a realizar un manual de disefio de gestion
de suministros sea permanente en la ejecucion del dia a dia en el
restaurante, que sea una politica mas del establecimiento y siendo
impartida por los trabajadores del lugar para tener una mejor rentabilidad

en su stock de alimentos.

4.2. Objetivo
e Diseflar un manual de gestion de suministros que organice y

planifique la estructura de la administracion de los inventarios para
un restaurante de la ciudad de Guayaquil, el cual pueda poner en

practica de manera eficaz y a su vez reducir sus costos.

MANUAL DE GESTION DE SUMINISTROS PARA EL
RESTAURANTE ANONIMO DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

I. Higiene en los alimentos
Para evitar enfermedades a los clientes que consuman el producto, es
importante manejar una excelente higiene en la cocina. Los trabajadores
gue manipulan los alimentos a diario deberan tener las principales

medidas de higiene en los insumos como:
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Grafico 13. Higiene en los alimentos. Elaborado por: Autor

-Utilizar el pelo -No toser cerca -Prohibido fumar
recogido de los alimentos en la cocina
-De preferencia -Utilizar -Utilizar un gorro
no manipulacion productos o cofia
de equipos quimicos como cubriendo su
celulares desinfectantes cabellera
-Utilizar un
delantal

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

II.  Utensilios a utilizar
Los utensilios que se deben utilizar en el restaurante seran de material de
acero inoxidable, se debe evitar utilizar implementos de madera debido que
a su dificil limpieza pueden quedar residuos y bacterias que puedan causar

dafnos a la salud.

A continuacién, se detalla los utensilios necesarios para la perfecta

preparacion de platos:
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Grafico 14. Utensilios para utilizar. Elaborado por: Autor

-Utilizar las 6
-Tener los cuchillos tablas de picar
bien afilados segun coloresy
alimentos
-Tener un

-Tenerollas 'y
sartenes de
distintos tamafos

termdmetro para
las carnes rojas y
blancas

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz

lll.  Correcta manera de como lavarse las manos en la cocina
Antes de tocar y preparar los alimentos es primordial realizar los siguientes
pasos de como lavarse las manos para prevenir que los productos puedan

ser contaminados por virus o bacterias que existen en la superficie.

Gréfico 15. Correcta manera de lavarse las manos. Elaborado por: Autor

-Mediante 15
segundos anadir
jabon en las palmas
de las manosy
friccionar con fuerza.

-Humedecer las
manos en agua tibia
m4ds o menos entre

20y 35°.

-Secar
profundamente las
manos con una
toalla de papel
desechable.

-Anadir antibacterial
para completar el
correcto proceso de
lavado de manos.

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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IV. Preparacion de vegetales
Los vegetales son alimentos que debido a su alta vulnerabilidad se pueden
dafar con facilidad, por lo tanto, se deben manejar los respectivos
cuidados. Es esencial desinfectar con un liquido especial y lavarlos antes
de su preparacion, también se debe tener un control con el tiempo de
remojo debido a que pueden perder sus caracteristicas nutritivas.

Principalmente en la cocina se debe procurar lo siguiente:

Gréfico 16. Correcta manera de lavarse las manos. Elaborado por: Autor

-El tiempo de coccidon no
puede ser mas de 5
minutos debido a que
pierden su valor
nutricional.

-Los vegetales que se
realicen en las compras
deben ser los mas
frescos.

-Utilizar poca cantidad
de agua cuando se
hierven los vegetales.

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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V. Formulario de Lista de pedidos

Gréfico 17. Lista de pedidos. Elaborado por: Autor

"RESTAURANTE ANONIMO"

LISTA DE PEDIDOS

Fecha de
elaboracién !
Fecha de
recibo !

Descripcidn
Proveedor Producto Cant. Unid. Observaciones

VERDURAS Y HORTALIZAS
Lechuga
Tormate
Aguacate
Zanahoria
Papas
Quinoa

Col morada
Espdrragos
Brécoli

Maiz amarillo
Hierhita

PROTEINAS

Pollo
Came de res
Chorizos

Camarones

LACTEDS

Huewas

Leche

Queso mozzarella
Yogurt

Quieso chieddar

FRUTAS

Lirmidin

Fifia
Mango
Maracuya
Fresas
Maranja
Melocotdn

Banana

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz



VI. Contratacién de proveedores
Con respecto a la contratacion de proveedores, es de suma importancia
tener en lista maximo dos por producto que se requiera en el restaurante.
Para la contratacion de este se deben de tener en cuenta los siguientes

aspectos:

Gréfico 18. Contratacion de proveedores. Elaborado por: Autor

-Comparar precios en el
mercado para saber cudl sale
mejor segun el volumen de
compra.

-Revisar su producto antes de
la contratacion debido a que
la calidad es lo principal.

-Fijar un crédito de 30 dias y

-Buscar proveedores que no pagos de contado debido a
tengan puntualidad, rapidez y que afectara al flujo de caja,
compromiso con las entregas excepto los proveedores de

a su debido tiempo. vegetales debido a que se

consumen a diario.

-Tener una hora fijo con la
recepcion del pedido que no
interrumpa el momento de la
preparacion de los alimentos.

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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VIl. Recepcion del producto

Con respecto a larecepcion de los alimentos se tiene que revisar y observar
algunas medidas de seguridad:

Grafico 19. Recepcion del producto. Elaborado por: Autor

-Revisar la fecha entrada -Revisar si el producto se -Verificar si el producto
y salida del producto encuentra con algun viene sucio debido a que
para asi evitar dafio o se encuentre esto acarrea a una
caducados. defectuoso. contaminacion cruzada.
. -Tener el lugar de
-Verificar el peso, olor y -Anotar en el acta de &

recepcion de la
mercaderia limpia e
iluminada.

calidad del producto que recepcién todo ingreso
se recibe. de los productos.

-Revisar el camién de
donde se entrega el
producto, si son mariscos
verificar que tenga
refrigeracion.

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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VIII.

Formulario de recepcidon de productos

Grafico 20. Formulario de recepcidn de alimentos Elaborado por: Autor

"RESTAURANTE ANONIMO"

FORMULARIO DE RECEPCION DE PRODUCTOS

HORA

FECHADE
INGRESO

NOMERE DEL
PROVEEDOR

TEMPERATUR
ADE
RECEPCION

ESTADO DE OLOR, COLOR,
EMPAQUE Y APARIENCIA

APROBADO

NO APROBADO

FECHA DE
VENCIMIENTO

ESTADO HIGIENE DEL
CARRO Y DEL PERSONAL

APROBADO

NO APROBADO

OBSERVACION

FIRMA DE
RESPONSABLE
DE RECECION

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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IX. Almacenamiento del producto

El correcto almacenamiento de los insumos no solo ayuda al restaurante
evitando contaminaciones, sino que también reduce los costos. Se debe
cumplir con requisitos primordiales para realizar el adecuado

almacenaje de los alimentos.

Grafico 21. Almacenamiento del producto Elaborado por: Autor

FEFO con los productos.

-Utilizar el método FIFO y

-Prohibido tener
alimentos que se
encuentren expirados.

-Todos los alimentos
deben de tener etiquetas
que contengan la fecha
de entrada y salida del
producto.

-Los productos deberan
tener una distancia de 5
cm para que se
mantengan frescos y
ventilados.

-Las verduras deben
colocarse en un ambiente
fresco y seco.

-Los alimentos en
refrigeracion deben de
tener una temperatura

de 0-5°.

-Todas las alacenas
deben tener puertas en
su exterior.

-La puerta de los
refrigeradores siempre
debe de permanecer
cerrados debido a la
mezcla de olores.

carnes deben estar
empacadas con plasticoy
con sus respectivas
fechas de entrada y
salida.

-Prohibido el
almacenamiento en
fundas plasticas

|
|
|
|

-Antes de almacenar los
productos en sus
respectivos envases, se
deberad revisar su olor y
color.

-Congelar al momento en
que se receptan los
mariscos y carnes rojas y
blancas.

-Con respecto a las ]

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz
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X. Control de ventas de platos

Gréfico 22. Control de ventas Elaborado por: Autor

"RESTAURANTE ANONIMO"

CONTROL DE VENTAS DE PLATOS

NOMEBRE DEL
PLATO

L M Ml | v 5 D TOTAL

BOWLS

Polle creamy

Pesto Shrimp

Meat Ranch

Three Meats

Chida bowl

Margarita Shrimp

Ya! Pingacho

Tuna Dip

Hummus

DRINKS

Frazen

Infusiones frias

Smoothies

Detox

WRAPS

Orale wrap

Spicy Wrap

Pesto Wrap

SALADS

Foodie's Mew Cobb

Enszalada fiesta

Margarita Salad

Foodie Salad

Cesar Salad

MUST

Big boat

Big mouth

Canasta

Skin Potatoes

Toast

TOTALES

Fuente Trabajo de campo. Elaborado por: Génesis Mufioz



CONCLUSIONES

Como conclusiones en la realizacidén del trabajo de investigacion se puede

dar a conocer lo siguiente:

En la actualidad el restaurante anénimo en investigacion no cuenta
con suficientes procesos para realizar una compra y tener un
abastecimiento.

Un manual de suministros es indispensable que exista en la cocina
para poder reconocer las falencias del restaurante.

Segun la encuesta realizada a los comensales en promedio piensan
gue tienen un muy buen servicio al cliente, pero una minoria también
considera que deberian incorporar mas platos al mendu.

Los conocimientos de la cadena de suministros son necesarios en
todo restaurante de manera que sepa la importancia del trabajo que
tienen que realizar.

Es imprescindible tener cocimientos de las normas de higiene en la
cocina debido a la manipulacion y contaminacion cruzada de

alimentos.

RECOMENDACIONES

Como recomendaciones se puede decir que:

Se recomienda realizar una reunién con todo el personal para dar a
conocer los nuevos procedimientos.

Utilizar el manual de suministros como politica de la empresa para
asi emplear buenas practicas.

Se debe revisar los equipos de congelacion para saber de un

correcto funcionamiento.
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La administradora del restaurante debe estar informada de cada
falencia que sucede en el proceso para asi poder encontrar una
solucion a tiempo.

Se sugiere realizar una investigacion de los proveedores
contratados con el fin de conocer el compromiso que tengan con el

restaurante.
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ANEXOS

FOCUS GROUP

OBIJETIVO: Conocer las falencias del proceso interno
dentro de la cadena de abastecimiento del restaurante en
investigacion.

Por esta razoén se reunio a los trabajadores del local para
averiguar del tema.

FECHA: HORA:

DiA: N° PERSOMAS:

DEFINICION DE PREGUNTAS

- iCon qué recurrencia se abastece la bodega?

- ¢Con cuantos platos cuentan en el menu?

- iCuanto es el tiempo de espera que tiene el cliente entre el
pedido y la comida?

- iSerevisay cotiza el precio de los insumos antes de realizar una
compra?

- iCudl es el procedimiento cuando existe escasez de producto?

AR AT W\
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Encuesta

La encuesta dirigida 2 los comensales del restaurante tiene como finalidad saber |a calidad de!
producto que s= ofrece en el mend y el tipo de servicio que brindan.

1. Indique su rango de edad

O 18-244R0S
O 25-344N0S
O 35-44 ANOS
O 45-54ANO0S

2. ¢ Por medio de qué red social se entero del restaurante
anénimo? Puede escoger varias alternativas

[0 FaceBoOK
[ INSTAGRAM
[] WHATSSAPP

O TWITTER

3. ;Cuél fue la razén por la que escogio al "Restaurante
Anénimao” en comparacion a los demas establecimientos de
comida sana?

() PRECIOS

O PUBLICIDAD

O SERVICIO

(O RECOMENDACION

4. ;Cémo calificaria la atencidn del personal del “Restaurante
Andnima"?

(O MUY BUENO

BUEND

REGULAR

MALD

O O 0O

MUY MALC
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5. De manera general, ; Qué le parece la relacion precio y
calidad?

O MUY BUEND
(O BUEND

(O REGULAR
O maLo

O MUY MALD

6. ;El tiempo de espera en el que fue atendido, fue el adecuado?

O sl
O NO

7. Con respecto al men, ; Considera que los alimentos
estuvieron frescos?

O sl
O nNo

8. ;Considera que el restaurante cumple con un estandar
apropiado de higiene?

O sl
O NO

9. ;Con respecto al menu, se encuentra satisfecho con su
variedad de alimentos?

O =l
O no

10. jLa descripcién de los productos en las cartas era buena y
explicita?

O sl
O NO

58



