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RESUMEN

La presente investigacion consiste en la aplicacion de los diversos conocimientos académicos
obtenidos en el transcurso de la carrera profesional de Ingenieria Industrial, de esta manera
elaborar un conjunto de propuestas de mejora en el seguimiento del proceso de Inventariado de
los diversos cortes parrilleros en el area de cocina de la sede principal.

Se presentara un diagnostico de la situacion actual de la empresa en analisis teniendo en cuenta
las diversas pérdidas y faltantes de cortes parrilleros que se han encontrado en los tltimos meses
anteriores al plan de accion, con la finalidad de optimizar el inventario y reducir los costos de
pérdida de los mismos. Para esto se realizd un analisis exhaustivo de cada una de las areas de la
empresa y se pudo observar como estas influyen en el area de cocina al momento de realizar el
Kardex diario junto con el proceso de inventariado.

En este diagnéstico se podra identificar la causa de cada uno de los problemas, como lo son la
falta de seguimiento continuo en el Kardex asi como un mal control de inventarios, la falta de
orden al momento de guardar los cortes, procesos no estandarizados, la falta de documentacion al
momento del envio de la materia prima y la falta de revision de la misma.

Tras obtener los resultados de este diagnostico se prosiguid a elaborar las siguientes propuestas
de mejora: la capacitacion de personal, la metodologia de las 5 S’s, la implementacion de
formatos para lograr obtener una correcta estandarizacion de procesos, la reubicacion del area de
produccion, la contratacién de nuevo personal y la implementacion de un sistema en Excel para
el area de Logistica y Finanzas encargados del seguimiento del Kardex.

Al realizar cada una de estas propuestas se incrementaron rotundamente los beneficios
cuantitativos y cualitativos para la empresa generando una optimizacion promedio 54.67% ya que
por cada sol invertido en la implementacion se estd produciendo una ganancia de dos soles con
sesenta céntimos (S/.2.60) obteniéndose de esta manera un incremento anual en las ganancias de
hasta dieciocho mil seiscientos sesenta y nueve soles con treinta y seis céntimos. (S/.18,669.36)
generando asi una mayor rentabilidad para la empresa.

Estas propuestas permitieron reducir las pérdidas de los distintos tipos de cortes parrilleros en un
100% ya que de un promedio de 28 unidades faltantes por mes se logré reducir a cero en los
siguientes tres meses posteriores a la implementacion. Ademads, ocasionaron una reduccion
drastica del tiempo de traslado del area de produccion al area de cocina de la sede principal hasta
en un 18.57% y una potencializacion del 31.75% con respecto al tiempo invertido por el personal
de dicha area con el objetivo corroborar los distintos cortes parrilleros que son enviados desde
produccion. Aumentando significativamente la ganancia de la empresa de la sede ubicada en la
avenida Dolores, siendo esta aproximadamente de siete mil seiscientos noventa y dos soles con
dieciséis céntimos (S/.7,692.16) mas de lo que se hubiera ganado si no se realizaban las
propuestas previamente explicadas.

Palabras Claves:

Diagnostico, inventarios, optimizacion.
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ABSTRACT

The present research consists of the application of the various academic knowledge obtained in
the course of the professional career of Industrial Engineering, in this way developing a set of
proposals for improvement in the monitoring of the Inventory process of the various barbecue
cuts in the area of main headquarters kitchen.

A diagnosis of the current situation of the company under analysis will be presented, taking into
account the various losses and shortages of barbecue cuts that have been found in the last few
months prior to the action plan, with the purpose of optimizing inventory and reducing
production costs. loss thereof. For this, an exhaustive analysis of each of the areas of the
company was carried out and it was possible to observe how these influence the kitchen area
when carrying out the daily Kardex along with the inventory process.

In this diagnosis, the cause of each of the problems can be identified, such as the lack of
continuous monitoring in Kardex as well as poor inventory control, the lack of order when
storing the cuts, non-standardized processes, the lack of documentation at the time of shipment of
the raw material and lack of review thereof.

After obtaining the results of this diagnosis, the following improvement proposals were prepared:
personnel training, the 5 S's methodology, the implementation of formats to achieve correct
standardization of processes, the relocation of the production area, the hiring new personnel and
implementing an Excel system for the Logistics and Finance area in charge of monitoring
Kardex.

By carrying out each of these proposals, the quantitative and qualitative benefits for the company
were dramatically increased, generating an average optimization of 54.67% since for every sole
invested in the implementation, a profit of two soles and sixty cents (S/.2.60) is being produced.
thus obtaining an annual increase in profits of up to eighteen thousand six hundred and sixty-nine
soles and thirty-six cents. (S/.18,669.36) thus generating greater profitability for the company.

These proposals made it possible to reduce the losses of the different types of barbecue cuts by
100% since an average of 28 missing units per month was reduced to zero in the following three
months after implementation. In addition, they caused a drastic reduction in the travel time from
the production area to the kitchen area of the main headquarters by up to 18.57% and a
potentialization of 31.75% with respect to the time invested by the staff in said area with the
objective of corroborating the different grill cuts that are sent from production. Significantly
increasing the profit of the company from the headquarters located on Dolores Avenue, being
approximately seven thousand six hundred and ninety-two soles and sixteen cents (S/.7,692.16)
more than what would have been earned if the proposals were not made previously. explained.

Key words:

Diagnosis, inventories, optimization.
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1. DEFINICION DEL TRABAJO

1.1.Planteamiento teorico

1.1.1. Determinacion del problema

En el presente trabajo se tomard como objetivo de estudio a una de las empresas
mas importantes en la provincia de Arequipa en el rubro de restaurantes
parrilleros. Por temas de confidencialidad se le mencionara al mismo como
“Restaurante Parrillero S.A.C.” y al grupo empresarial al que pertenece sera
nombrado como “AQP Company”.

AQP Company posee dos locales de Restaurante Parrillero S.A.C. ubicados en la
avenida dolores y en el distrito de Cerro Colorado, ademas posee otros dos
locales dedicados a la comercializacion de pollo a la brasa los cuales estan
ubicados de la misma manera en los distritos de Jose Luis Bustamante y Rivero y
de Cerro Colorado. Cuenta ademéas con un local orientado al rubro de
entretenimiento (Karaoke) en la avenida Dolores, distrito de Jose Luis
Bustamante y Rivero y las areas de almacenamiento y produccion se encuentran
ubicadas en el distrito de Yanahuara, Umacollo.

Restaurante Parrillero S.A.C. es una compaiia lider en el rubro de restaurantes
parrilleros con més de 20 afios de experiencia en dicho rubro en la ciudad de
Arequipa, Peru. La empresa busca ofrecer al consumidor la mejor experiencia y
calidad en la presentacion y sabor de diversos cortes en carnes parrilleras.

La compafiia estd conformada por el area de recursos humanos, logistica y
finanzas, contabilidad, marketing, almacén, produccion, estacion mozos, area de
salon, bar y cocina principal.

Pese a tantos afios de experiencia, la empresa “Restaurante Parrillero S.A.C.” aun
posee problemas al momento de realizar el proceso de gestion de inventario en el
area de cocina principal, estos se dan debido a que no se efectiia una revision de
los productos enviados desde el area de produccion, un correcto seguimiento en
el kardex debido a la falta de personal en el area de Contabilidad quien a su vez
se encarga del control de inventario de las diversas areas, junto a las pérdidas
injustificadas de diversos cortes de carne al cilmino del mes.

Los casos mencionados se han dado debido a la falta de una correcta
planificacion del abastecimiento de los diversos cortes parrilleros los cuales son
enviados desde el area de produccion, influye también en este problema en que el
area de cocina principal no realiza un correcto seguimiento diario de cierre de
stock, ni verifican cada uno de los productos que han sido despachados al area.

Si la empresa no implementa la ejecucion de herramientas de gestion de mejora
continua en dicha area junto con una correcta planificacion de abastecimiento
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podria verse reflejado en pérdidas econdmicas que se veran reflejadas en sus
balances anuales, es por esto que se debera de realizar un diagndstico
organizacional con el fin de identificar cada uno de los problemas que se han
estado dando, sacando a relucir también cudles de esto son los mas criticos para
la empresa y una vez identificados poder implementar posibles oportunidades de
mejora.

1.1.2. Formulacion del problema

(En qué medida el diagnostico de la gestion de inventarios nos puede llevar a
implementar propuestas e implementar mejoras en la optimizacion de la gestion
de inventario en el area de la cocina en un restaurante parrillero Arequipa - 2023?

1.1.3. Sistematizacion del problema

e ,Cudl es el estado actual del area de cocina principal con respecto a la
gestion de inventario?

e Cuadles seran las propuestas de mejora que se podran implementar en la
gestion de inventarios con respecto al area de cocina principal?

e Como se desarrollara la puesta en marcha de cada una de las propuestas de
mejora?

e ,Cuadl seria el impacto econémico en la compaiiia tras la implementacion de
todas las mejoras?

1.2.1dentificacion del problema

La empresa en la cual se realizard este diagnostico carece de un adecuado control
de inventarios, el cual, en nuestro caso, se encuentra ubicado en el area de
preparacion de comida, lo que genera los siguientes problemas: mal control de
inventarios, la falta de orden al momento de guardar los cortes, procesos no
estandarizados y la falta de documentacién al momento del envio de la materia
prima del area de produccion al area de procesamiento y la falta de conformidad al
momento de la revision dada al recibir la materia prima.

En la actualidad la empresa carece de un completo sistema incapaz de generar un
adecuado control y seguimiento de los productos enviados desde el area de
Produccion y de Almacén Central; utilizando hasta la fecha un sistema de ERP
(Enterprise Resource Planning) llamado Inforest el cual no permite que se
muestren todas las faltantes y cobranzas en los cortes de carne parrillera.

Es por esto por lo que necesitan implementar drasticamente un sistema aparte el
cual les ayude en el control diario del mismo.
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1.3.0bjetivos del estudio
1.3.1. Objetivo General

Realizar una propuesta de mejora segin el andlisis de la situacion actual de la
empresa para el proceso de gestion de Inventario en cada una de las sedes de un
restaurante parrillero en la ciudad de Arequipa al 2023.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Realizar el diagnodstico de la situacion actual en un restaurante parrillero en
Arequipa al 2023.

e Analizar y proponer mejoras en el proceso de inventariado en el area de
cocina en un restaurante parrillero en Arequipa al 2023.

e Implementar las propuestas y comparar con los resultados previos.

e Validar la viabilidad de los resultados de la implementacion.

1.4.Justificacion del problema

La presente investigacion busca mejorar el proceso de Inventariado en un

restaurante parrillero en Arequipa al 2023 y mediante este diagnodstico e

implementacion volver a la empresa ain mucho mas rentable y que mejores su

posicionamiento en el mercado con respecto al de su competencia, poniendo en

practica cada una de las habilidades y conocimientos obtenidos en la formacion

académica en la especialidad de Ingenieria Industrial para de esta manera poder

obtener el grado académico de Ingeniero Industrial.

1.5.Variables e indicadores

1.5.1. Variable Dependiente

Reduccion en las pérdidas y faltantes de toda materia prima en el proceso de
Inventariado durante los tres préximos meses a la implementacion de las mejoras
en un restaurante parrillero en Arequipa al 2023.

1.5.2. Variable Independiente

Propuestas de mejora en un restaurante parrillero en Arequipa al 2023.
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1.5.3. Operacionalizacion de variables

Figura 1 Operacionalizacion de variables

Tipo de Variable Indicador
VARIABLE INDEPENDIENTE

Mivel de Capacitacion de . ;
Mumero de personal capacitado.

recursos humanos.

Lead Time del transporte.  Reduccidn del tiempo de envio.

Planificacion del

procedimiento.

Propuestas de mejora
Mumero de procesos criticos.

Formatos de control. Reduccion de pérdidas.
VARIABLE DEPENDIENTE
Reduccién en las pérdidas Gestion de la demanda. Puntos de Reaprovisionamisnto.
y faltantes de los diversos  Gestion del Catalogacion de los materiales
cortes parrilleros en el Almacenamiento. Distribucion de almacenes.
proceso de Inventariado  nivel de Riesgo. Beneficio / Costo.

Nota. Detalle de las variables dependiente e independiente de la investigacion.
Adaptacion propia en base a la investigacion que fue realizada en el 2022.

1.5.3.1. Analisis de los indicadores de la Variable Independiente

e Mediante el nimero de personal ya capacitado tanto en el tipo
tanto en la diferenciacion de cada tipo de corte parrillero, la
capacitacion de las 05°S, la mejora continua y el como utilizar el
nuevo formato fisico es que podremos medir el nuevo nivel de
capacitacion de los recursos humanos los cuales se reflejaran en la
eficiencia de la ubicacion de cada corte parrillero, asi como la
disminucion del tiempo muerto.

e La reubicacion del area de produccion generard una reduccion
tanto en el tiempo de envio como en los tiempos muertos del
mismo.

e [a planificacion detallada del procedimiento en el area de cocina
principal nos ayudard a darnos cuenta cuales son los procesos mas
criticos para la empresa en esta area.

e [a implementacion de formatos de control fisicos tanto para el
personal de cocina, para el de produccién como para el encargado
de la supervision de area ayudara a una pronta observacion en caso
de un faltante o pérdida al momento del envio de cada corte
parrillero desde el area de produccion hasta el area de cocina
principal.

1.5.3.2. Analisis de los indicadores de la Variable Dependiente

e El analizar cuales son los dias de mayor demanda como lo son los
fines de semana, asi como los dias festivos nos ayudara a generar
un mayor aprovisionamiento de la materia prima.

e El generar un catdlogo de materiales le ayudard al personal a
interiorizar con cuantos puntos de almacenamiento cuenta la
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empresa y con esto poder distribuir de una manera mas eficiente el
almacenamiento de cada uno de su materia prima.

e FEl nivel de riesgo de implementar cada una de las propuestas de
mejora estaran dadas por la formula de Beneficio/Costo la cual
nos mostrara en cuanto es que se estd ganando por las
implementaciones realizadas.

1.6.Hipotesis

Dado que actualmente se presentan una gran cantidad de faltantes al momento de
contabilizar cada materia prima en el proceso de inventariado, es probable que, al
realizar las propuestas de mejora y se logre reducir al minimo las pérdidas y con
esto incrementar las ganancias de la empresa.

1.7.Limitaciones

1.7.1. ;Qué se quiere hacer?

Se planea realizar un conjunto de propuestas de mejora para de esta manera
lograr la optimizacion en el proceso de Inventariado en un restaurante parrillero
en Arequipa al 2023.

1.7.2. ;Donde se va a realizar el estudio?

Dicho estudio sera realizado en una empresa que ofrece el servicio de ventas de
platos parrilleros los cuales poseen diversos tipos de materia prima como los son
los cortes parrilleros de carne tanto nacionales como extranjeras siendo estas de
res y de cerdo, aunque el problema sucede en todas las sedes por motivo de
estudio nos centraremos en su sede principal, dicha empresa esta ubicada en la
avenida dolores en el distrito de José Luis Bustamante y Rivero en la ciudad de
Arequipa.

1.7.3. ;Cuanto va a demorar el estudio?

La presente Investigacion tomara un tiempo de tres meses para realizar el
respectivo levantamiento de informacion, analisis del diagnostico organizacional,
formulacion de hipdtesis, formulaciéon de propuestas de mejora y puesta en
marcha de las mismas.

Cabe mencionar que se tiene accesos a la base datos de la empresa en donde se
muestra cada uno de los resultados mensuales que se han estado dando con
respecto a las diversas pérdidas de cortes que se han estado dando a causa de
estos problemas.

1.8.Marco metodologico

1.8.1. Nivel de Investigacion

El tipo de Investigacion es de campo no explicativa, ya que no solo se plantea
generar un diagnostico organizacional y formular propuestas de mejora, sino que

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

también se planea llevar a cabo cada una de estas propuestas de mejora para su
posterior andlisis en comparacién con los datos anteriores en un restaurante
parrillero.

1.8.2. Disefio de Investigacion

El disefo de Investigacion es experimental puro pues se va a buscar medir el
efecto-causa de cada una de las variables relacionadas con los problemas del mal
seguimiento del Inventario, buscando de esta manera certificar la validez interna
de la prueba; siendo que el investigador interviene directamente en el desarrollo
del proceso de la empresa.

1.8.3. Poblacion Muestra

La poblacion muestra que se llevard a cabo en esta Investigacion estara
conformada por el personal que labora en la empresa el cual estd directamente
involucrado con este proceso, entre los cuales tenemos:

El Area Administrativa.

El Area de Logistica y Finanzas.
El Area de Produccion.

El Area de Preparacion.

El Area de Transporte.

Se conversod con los encargados de cada area junto con la realizacion de una
entrevista al personal de estas con el fin de poder obtener el levantamiento de
informacion en donde saldrd a luz la situacion actual de la empresa desde el
punto de vista de cada uno tanto como individuos como por area al que
pertenecen.

1.8.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

Como técnica para esta investigacion se utilizara la observacion directa de cada
una de las partes de este proceso, junto con la comunicacion directa con cada uno
de los encargados y con los trabajadores de estas; se realizaré la planeacion de la
hipotesis y de la formulacion de ideas de mejora junto con la puesta en marcha.

Con respecto al método de observacion se debera tener en cuenta que esta deba
ser repetitiva y corroborada, influenciado la misma directamente con el proceso
de Inventariado, de esta manera nos ayudara grandemente a analizar cuales son
las posibles areas criticas al momento de realizarse este proceso.

Se debera hacer seguimiento continuo a cada una de las areas involucradas para
de esta manera poder conseguir una informacién mas certera.
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2. MARCO TEORICO

2.1.Antecedentes investigativos

2.1.1. Antecedentes Locales

e (Veracruz Villalba & Yucra Ramos, n.d., #) “Anadlisis del control interno y su
incidencia en la optimizacion de la Gestion del Area Logistica en la empresa
Medacentro S.A.C, Arequipa 2019”

El presente trabajo de investigacion se realizé con el proposito de demostrar la
importancia que tiene el adecuado manejo y realizacion de las politicas,
funciones y procedimientos relacionados con los inventarios, compras y
almacenes mejorando la gestion y condicidn econdmica financiera de la
empresa Madecentro SAC.

Para tal efecto, en esta investigacion se emple6 el disefio no experimental de
corte transversal la muestra fue conformada por los 14 trabajadores del area
logistica de la empresa Madecentro, se aplico la técnica de encuesta y el
instrumento es el cuestionario, asimismo se utilizaron los indicadores
financieros y el analisis de los Estados Financieros para evaluar la situacion
econémica y financiera de la empresa Madecentro SAC, los cuales se
presentan en tablas, graficos y en un analisis comprensible.

Entre los resultados mas importantes obtenidos con la prueba estadistica de
Rho de Spearman, en donde el valor del coeficiente de correlacion es (r =
0.914) lo que indica una correlacion positiva alta, ademas el valor de P =
0,001 resulta menor al de P = 0,05 y en consecuencia la relacion es
significativa al 95% y se rechaza la hipotesis nula (Ho) asumiendo que el
analisis del control interno influye positivamente en la optimizacion de la
gestion del area logistica en la empresa Madecentro SAC, Arequipa 2019.

e (Cazorla Diaz, 2019, #) “Propuesta para una adecuada gestion de Inventarios
para un Optimo pronodstico de ventas de una empresa distribuidora de
productos de cuidado y de aseo personal”

El presente trabajo se ha realizado haciendo un analisis a los procesos de
gestion de inventario y manejo de almacén de una empresa distribuidora de
productos de aseo y cuidado personal, cuidado de la mascota del hogar y
perfumeria.

Para la gestion de inventarios se propuso utilizar el método de re-orden o
también conocido como revision periddica.

Este procedimiento consiste en revisar periddicamente, en intervalos cortos
aun por definir, ya sean estos quincenal o mensualmente, el numero de
existencias en almacén a través de un adecuado control de los inventarios.
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Lo que se busco al implementar dicha propuesta fue que la distribuidora pueda
reducir el alto indice de sobre stock. Sobre stock que trae como consecuencia
un costo elevado para la distribuidora, teniendo en cuenta el capital invertido
en dichas existencias.

También se propuso un adecuado analisis ABC para el manejo del almacén, lo
que provocaria que se puedan optimizar los procesos de control de inventarios
y mejorar el proceso de preparacion de pedidos, con la intencidon de brindar un
mejor servicio y una adecuada satisfaccion del cliente.

e (Cartajena Chahuara, 2019, #) “Analisis de la Gestion Logistica del
Restaurante Aji 555, Arequipa, 20197

En dicha tesis muestra como es que se estd llevando la gestion logistica del
Restaurante Aji 555, analizando cada una de las actividades que busca, a
través de sus trabajadores, buscando de esta manera mejorar la productividad
y la competitividad de su organizacion, es por ello que muestra como objetivo
general analizar la gestion logistica del restaurante Aji 555 Real Thai Cuisine
del distrito de San Borja en la ciudad de Lima, a través de un andlisis no
experimental de tipo descriptivo.

La metodologia aplicada en dicha tesis de investigacion fue un enfoque
cuantitativo ya que, utiliza la recoleccion y el andlisis de datos para contestar
las preguntas formuladas en la investigacion y probar si se aceptd o rechazo la
hipotesis, realizando el conteo y uso estadistico para el establecimiento de
patrones de comportamiento de los jefes de area y trabajadores del restaurante.

e (Zuniga Espezua, 2019, #) “Diagnoéstico y propuesta de mejora en el proceso
de un taller de mantenimiento mecanico de vehiculos de carga pesada,
Arequipa 2019”

Esta tesis nos muestra los problemas de lead time que se generaban en el
almacén del taller mecanico los cuales eran ocasionados por una mala
distribucion en el orden de las herramientas lo que generaba una gran demora
en los procesos evitando asi la satisfaccion de los clientes.

Por lo que se propuso usar la metodologia de las 5 ‘S, la metodologia del
Hashin Kanri y distintas herramientas del Lean manufacturing con el
propdsito de optimizar cada uno de los procesos de la empresa y de esta
manera elevar la satisfaccion de los clientes.

2.1.2. Antecedentes Nacionales

e (Tavara Infantes, 2014, #) “Mejora del Sistema de Almacén para optimizar la
gestion Logistica de la empresa comercial Piura, Piura, 2014”

La presente investigacion enfoca un estudio referido a la Mejora del Sistema
de Almacén para Optimizar la Gestion Logistica de la Empresa Comercial
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Piura, teniendo como objetivo proponer una mejora en esta parte de la cadena
de suministros.

Esta empresa se dedica a la comercializacion de prendas de vestir y debe tener
sus procesos segun exigencias del mercado. Uno de los problemas que nos
mostrd la esta tesis es que en el centro y manejo de los almacenes e
inventarios no se estaban dando de forma Optima, siendo que esta area
contribuiria a mejorar los procesos en la cadena productiva y de esta manera
lograr una mayor rentabilidad, en dicha &area se aplican técnicas que
comprende la recepcion, almacenamiento y despacho que de acuerdo con sus
productos y materiales que maneja se analiza para su adaptacion a la realidad
de esta empresa.

Para lo cual se aplico la técnica ABC con la finalidad de clasificar los
productos dando prioridad a los de mas alta rotacién y ubicados en las areas
que se logre su optimizacion

e (Bernabé Chavez & Checa Torres, 2020, #) “Diagnostico de los procesos
operativos de micro y pequefias empresas del sector gastrondmico en la region
Lambayeque,2020”

Este trabajo de investigacion se realiz6 en base a cinco restaurantes de la
region Lambayeque, tomando en cuenta la diversidad de productos ofrecidos,
desde pizzas hasta platos del mar como arroz con mariscos.

En tal sentido, el objetivo principal del proyecto fue diagnosticar los procesos
operativos de las micro y pequenias empresas seleccionadas para estandarizar
los procesos tomando en base tres areas principales: Almacén, produccion y
despacho de los productos.

El trabajo emple6 una metodologia cuantitativa porque se han utilizado una
serie de indicadores que permitieron medir los resultados esperados.

Del mismo modo, es de tipo descriptivo y no experimental porque las
variables no son manipuladas. Para la obtencion de informacion se optd por
cuestionarios, guias de observacién estructuradas y registros internos de las
empresas estudiadas.

En el analisis se identific que los procesos de costos y mantenimiento que no
se estaban cumpliendo correctamente o si se realizaban se realizaban de forma
empirica, asi como el pedido de productos a los proveedores, esto se refleja en
sobrante s para el inventario de las empresas.

e (Espinoza Pastor, 2017, #) ‘“Andlisis, diagnéstico y propuestas de
optimizacion en la gestion de Inventarios de repuestos de Vehiculos pesados,
en las sucursales de Trujillo y Arequipa en la empresa SCANIA del Peru
S.A”
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El objetivo de la presente tesis fue realizar el analisis, la evaluacion y la
presentacion de propuestas de mejora de la cadena de suministro de la
categoria de repuestos originales de vehiculos pesados en la empresa Scania
del Perti S.A. en las sucursales de Trujillo y Arequipa, los cuales permitieron
optimizar los procesos logisticos y reducir los costos en la cadena.

El estudio incluy6 también un analisis y evaluacion de la cadena de suministro
del almacén central en Huachipa (Lima), hacia donde llega la importacion de
repuestos y desde el cual se realiza la distribucion y reposicion de stock de
piezas hacia las sucursales.

Finalmente, tras realizar el estudio y la evaluacion economicos se decidid
realizar esta evaluacidon financiera en periodos trimestrales a tres afios para
monitorear mejor los resultados de las propuestas implementadas.

Para la determinacion del VAN y TIR se considerd un flujo econémico cuyos
ingresos son generados por los ahorros en la implementacion de las propuestas
de mejora en la cadena de suministro, y los egresos son producto de las
inversiones y los costos correspondientes a las propuestas, dando como
resultado un VAN de USD 116,087.32 y un TIR de 68.61%.

2.2.Marco tedrico
2.2.1. Proceso Empresarial (BPM)

2.2.1.1. Definicion
Se denomina proceso empresarial a todo conjunto de actividades el
cual tiene como proposito el ayudar a la empresa a alcanzar un
objetivo especifico en particular, dicha actividad consta de un inicio y
un final.

2.2.1.2. Tipos de procesos empresariales
Dentro de todo tipo de empresa siempre se va a poder identificar tres
tipos diferentes de procesos empresariales.

e Procesos Operativos

También Ilamados procesos primarios. Estos procesos son
sumamente esenciales y giran en torno al objetivo principal de la
empresa, tienen que ver con la produccion y venta del producto o
servicio.

Son los procesos mds importantes y entregan valor al cliente
directamente.

o Procesos de Gestion
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También llamados procesos secundarios. Tienen como objetivo
coordinar las actividades de los procesos operativos y de apoyo,
persiguiendo la eficiencia y eficacia de estos.

Se encargan de medir, controlar y monitorear el avance de estos.
® Procesos de Soporte o Apoyo

Estos procesos sirven de apoyo de los procesos primarios y existen
para garantizar la correcta ejecucion de estos.

Son procesos que no entregan valor al cliente directamente. Aqui
se encuentra el departamento de logistica, de finanzas y de
administracion.

2.2.1.3. Elementos de los procesos empresariales
Los elementos que conforman todo proceso empresarial son:

e Inputs:

Son todos aquellos recursos para transformar, ya sean materiales a
procesar, personas a formar, informacion a procesar,
conocimientos a elaborar y sistematizar, etc.

e Recursos o factores que transforman:

Es todo aquello que actua sobre los inputs a transformar; estos se
dividen en dos:

a) Factores dispositivos humanos:
Planifican, organizan, dirigen y controlan las operaciones.
b) Factores de apoyo:

Aqui se encuentra la infraestructura del area, la tecnologica
como hardware, programas de software, computadoras, etc.

e Flujo real de procesamiento o de informacion:
La transformacion puede ser:

a) Fisica: (mecanizado, montaje etc.)

b) De lugar: (el output del transportista, el del correo, etc.)

¢) Juridica de propiedad: Aqui puede modificarse una
estructura (en una transaccion, escrituracion, etc.).

d) De informacion: Puede tratar de reconfigurarla (como en
servicios  financieros), o posibilitar su difusion
(comunicaciones).
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e) De transferencia de conocimientos: Como en la
capacitacion, o de almacenarlos (centros de documentacion,
bases de datos, bibliotecas, etc.).

A su vez se puede actuar sobre el mismo cliente de forma

a) Fisica:(spa, masajes, etc.)

b) De transporte: (avion, Omnibus, taxi)

¢) De alojamiento: (hotel, hostel)

d) Sobre cuerpo: (medicina, odontologia, psicologia)
e) Satisfaccion: (conciertos, teatro, cine)

e Outputs:
Estos se dividen en dos tipos:
a) Bienes:
Son tangibles, almacenables, transportables.

Una cualidad de todo bien es que puede ser sometida a una
evaluacion de su grado de calidad de forma objetiva y
referida al producto.

b) Servicios:

Son intangibles y actian directamente sobre el cliente. La
produccion y el consumo son simultaneos.

Su calidad depende basicamente de la percepcion del
cliente.

Dadas las crecientes formas mixtas, ha comenzado a
emplearse también el término de ser-ducto (ser-vicio +
pro-ducto) que indica la orientacion a la satisfaccion de
necesidades del cliente a través de una actividad u objeto
portador de ese valor.

2.2.14. Cualidades de los procesos empresariales
No todas las actividades que se realizan dentro de una empresa u
organizacion se les deberia de considerar procesos pues para poder
determinar si una actividad es un proceso o no estas deberian de
cumplir con los siguientes aspectos: (Mallar, 2010, #)

Toda actividad debe tener una mision o proposito claro.
Debe de contener entradas y salidas.

e Se pueden identificar claramente a los clientes, proveedores y el
producto final.
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e Debe ser susceptible de descomponerse en operaciones o tareas
mas pequefias.

e Puede ser estabilizada mediante la aplicacion de la metodologia de
gestion por procesos (BPM) en donde se podran identificar los
tiempos, recursos y costos.

e Se puede asignar la responsabilidad del proceso a una persona.

2.2.1.5. Metodologia de la gestion de los procesos empresariales
e Analisis:

Como primera medida para poder optimizar un proceso se le
debera de analizar en su estado actual en el cual se encuentra,
teniendo en cuenta los aspectos en el que se desarrolla, los
problemas, inconvenientes u obstaculos que se presentan, ademas
de la forma en la que el mismo se relaciona con las otras tareas o
procesos.

e Modelado:

En este paso se sugieren diversas formas en las cuales se podria de
mejorar el proceso, posteriormente se disena la implementacion
que mas se ajusta al sistema.

Se usa este paso para mostrar como es que funcionara este nuevo
enfoque bajo diversas situaciones y variables posibles.

e Ejecucion:

Una vez terminado el modelo del proceso y viendo confirmado
que el mismo es confiable contra diversas situaciones se procedera
a implementar los nuevos cambios.

Estos nuevos cambios se deberan de documentar, junto con los
motivos del por qué es que se realizaron.

e Supervision:

Después de haber implementado el nuevo proceso se deberd de
hacerle un seguimiento al proceso con el fin de saber si es que se
produjo alguna mejora.

Se deberan de recopilar cada uno de estos datos para de esta
manera poder medir su progreso en funcién de la estrategia
empresarial ya implementada, teniendo en cuenta los datos
anteriores.

Se debera analizar si es que hubo o no alguna mejora en la
eficiencia, si es que se redujeron los costos, si se aceleraron la
distribucién de productos o si se disminuyeron los faltantes.
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e Optimizacion y automatizacion:

Una vez que se haya aplicado la metodologia de BPM a un
proceso se deberd seguir supervisando lo y optimizando lo
redirigiendo lo a un enfoque de mejora continua.

Dado que mejorarlo completamente lleva tiempo y que los
indicadores de éxito pueden variar, es necesario que no detenga el
seguimiento del BPM y que no se deje de buscar formas nuevas de
perfeccionarlo.

Si el nuevo proceso funciona correctamente, se prosigue a buscar
alguna nueva tarea que se pueda mejorar y automatizar.

2.2.2. Diagnéstico organizacional

2.2.2.1. Definicion
Se puede definir como el anélisis que se hace con el fin de evaluar la
situacion real de la empresa u organizacion, con el fin de sacar a
relucir sus problemas, areas de oportunidad, potencialidades y vias
eventuales de desarrollo, con el fin de corregir los primeros y
aprovechar las segundas. (Valenzuela, 2020, #)

2.2.2.2. Requisitos necesarios para el diagnostico organizacional

e Es de suma importancia contar con la intencion de cambio y el
compromiso de respaldo por parte del jefe o lider a cargo de dicha
organizacion, también llamado “cliente”. Es decir, que esté
dispuesto a realizar los cambios resultantes del diagnostico.

e El “cliente” debe dar amplias facilidades al consultor para la
obtencion de informaciéon y no entorpecer el proceso de
diagnostico.

e Se debera manejar la informacidon que se obtenga del proceso en
forma absolutamente confidencial, entregando los resultados
generales sin mencionar a las personas que proporcionaron la
informacion.

e También debe proporcionar retroalimentacion acerca de los
resultados del diagnéstico a las fuentes de las que se obtuvo la
informacion.

e El éxito o fracaso del diagndstico depende en gran medida del
cliente y del cumplimiento de los acuerdos que haga con el
consultor

2.2.2.3. Elementos del diagnostico organizacional
e Generacion de informacion

Es la forma en que se recolecta la informacion, las herramientas y
los procesos utilizados, la metodologia utilizada ya sean
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entrevistas, cuestionarios o hasta solamente la observacién junto
con la frecuencia con la que se recolecta la informacion, la cual
depende de la estabilidad del sistema.

e Organizacion de la informacion

Aqui se ve el almacenamiento apropiado de los datos, junto con su
debido disenio de procedimientos para el procesamiento de la
informacion.

e Analisis e interpretacion de la informacion

Que consiste en separar los elementos bésicos de la informacion y
examinarlos con el propdsito de responder a las cuestiones
planteadas al inicio de la investigacion.

2.2.24. Niveles del diagnéstico organizacional
El diagnéstico de una organizacion se puede realizar a distintos
niveles:

e Deteccion de problemas:

Este es el primer paso y consiste en identificar los problemas
actuales de la organizacion, en si mismo no genera ningiin cambio
en la empresa. (Aguilar Edwards, 2009, #)

e Busqueda de soluciones parciales:

Se concentra en el procedimiento de mejora en si, acentuando un
ciclo de resolucion de problemas, este nivel de diagnostico solo
logra mejoras incrementales. (Aguilar Edwards, 2009, #)

e Analisis estratégico:

Este nivel contiene a los anteriores, en este reconoce la necesidad
de integrar los esfuerzos de mejoramiento alrededor de los
problemas de la organizacion y permite lograr cambios mas
radicales en el desempefio de la organizacion. (Aguilar Edwards,
2009, #)

2.2.3. Mejora Continua
Es uno de los principios de la Gestion de la Calidad Total.

Se puede definir como una actividad recurrente destinada a aumentar la capacidad
para cumplir los objetivos y expectativas de las organizaciones.

La mejora continua debe alcanzar a todos los campos (los productos, la eficiencia
de los recursos y los procesos, etc.)
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El concepto de mejora continua guarda relacion con el hecho de que nada puede
considerarse como algo terminado o mejorado en forma definitiva.

2.2.4. Herramientas Basicas de la Calidad

Toda toma de decisiones en la empresa debe ser basada en el andlisis de datos
objetivos y fiables.

2.24.1. Hoja de control
Las Hojas de Control son formularios destinados a registrar la
informacion sobre parametros o caracteristicas que se quieren
controlar. (Asturias, Corporacion Universitaria, 2015, #)

Por ejemplo: Los valores que va tomando un parametro de un producto
como su desviacion en el peso, la cantidad de pérdidas, el tiempo de
realizacion de una operacion, etc.

2.2.4.1.1. Objetivos de la hoja de control:

e Facilitar la recoleccion de datos.

e Organizar los datos para que puedan analizarse con facilidad.

e Organizar automaticamente los datos de manera que puedan
usarse con facilidad mas adelante.

e Es el punto de partida para la aplicacion de otras herramientas,
como por ejemplo los Histogramas o los Graficos de Control.

2.2.4.1.2. Ventajas de la hoja de control:

e Proporciona datos faciles de comprender y que son obtenidos
de forma simple y eficiente.

e Refleja rapidamente las tendencias y patrones derivados de los
datos.

e Proporciona registros histéricos, que ayudan a percibir los
cambios en el tiempo.

e Facilita el inicio del pensamiento estadistico.

e Permite traducir las opiniones en hechos y datos.

2.2.4.1.3. Metodologia de la hoja de control:

e Identificar el efecto a seguir.
e Definir el alcance de los datos a recoger.
e Fijar la periodicidad de los datos a recolectar.
e Disefar el formato de la hoja de recogida de datos, de acuerdo
con la cantidad de informacion a recoger.
2.2.4.2. Grafico de Pareto
También conocido como “Grafico 80-20”.
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Recibe su nombre en honor del socidlogo y economista Vilfredo Pareto
que, a partir de los datos empiricos del estudio de la poblacion de su
época, enuncid el Principio de Pareto o Regla del 80-20 segun el cual
un grupo minoritario del 20% de poblacion, ostentaba el 80% de algo y
el grupo mayoritario.

El principio indica que unos pocos procesos son el origen de muchos
defectos. (Asturias, Corporacion Universitaria, 2015, #)

2.24.2.1. Objetivos del Grafico de Pareto:

e Evidenciar los problemas mds importantes en los que deben
concentrarse los esfuerzos de mejora y la prioridad con que
deben abordarse.

2.24.2.2. Ventajas del Grafico de Pareto:

e Proporciona una vision rapida de la importancia relativa de los
problemas.

e La Centrarse en las causas de mayor impacto en los defectos
que se originan.

2.2.4.2.3. Metodologia del Grafico de Pareto:

e Seleccionar las categorias y periodo de tiempo para el analisis a

realizar.

Reunir datos (se puede recurrir a hojas de control).

Totalizar los datos de cada categoria.

Calcular el porcentaje del total que cada categoria representa.

Ordenar las categorias desde la de mas datos a la de menos.

Trazar los ejes de abscisas y ordenadas (hay dos ejes de

ordenadas).

e Trazar la escala del eje de ordenadas izquierdo para frecuencia
(de O al total, seguin se calculé anteriormente)

e De izquierda a derecha trazar las barras para cada categoria en
orden descendente. Si existe una categoria “otros”, debe ser
colocada al final, sin importar su valor.

e Trazar la escala del eje vertical derecho para el porcentaje
acumulativo, comenzando por el 0 y hasta el 100%.

e Trazar el grafico lineal para el porcentaje acumulado,
comenzando en la parte superior de la barra de la primera
categoria (la mas alta)

e Analizar la grafica para determinar las pocas categorias que
equivaldrian al 20% las cuales ocasionan la mayor parte de los
efectos o resultados, lo que se corresponde con el 80%.
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2.24.3. Diagrama de causa y efecto
También llamado Diagrama de Ishikawa o Diagrama de espina de
pescado.

Esta herramienta facilita la identificacion de los factores o causas de
una caracteristica de calidad el cual es denominado como efecto.

Para poder obtener un mejor analisis es recomendable ordenarlo en 04
a 05 posibles las posibles causas las cuales son: Mano de Obra,
Materia prima, Maquinas, Metodologia siendo la quinta: Medio
ambiente. (Asturias, Corporacion Universitaria, 2015, #)

2.2.4.3.1. Objetivos del Diagrama de causa y efecto:

e Identificar la raiz o causas principales de un problema o efecto.
e C(lasificar y relacionar las interacciones entre factores que estan
afectando al resultado en un producto o de un proceso

2.2.4.3.2. Ventajas del Diagrama de causa y efecto:

e Es una metodologia sencilla para identificar las causas de un
efecto analizado

e Estimula el analisis en grupo, permitiendo asi aprovechar mejor
el conocimiento que cada miembro tiene sobre el producto o
proceso.

e Muestra de forma clara y simple la relacion entre el efecto de
calidad y sus causas, facilitando su comprension.

2.2.4.3.3. Metodologia del Diagrama de causa y efecto:

e Primeramente, se elige la caracteristica, problema o efecto de
calidad objeto de analisis la cual se representa con una linea
horizontal (espina central)

e Establecer las categorias a considerar. Cada categoria es una
linea inclinada que acaba en la linea o espina central.

e Para cada categoria, se identifican causas principales del efecto
de estudio (flechas o “espinas” que van a la “espina” de su
categoria).

e Para cada causa principal hay que analizar si hay causas
secundarias o sub-causas (las causas secundarias, a su vez, son
flechas que terminan en flechas de causas principales).

e El proceso prosigue ordenadamente hasta su conclusion.

e Identificadas todas las causas, se pueden priorizar las mismas.

2.2.5. Metodologias de Mejora Continua

Son aquellas metodologias las cuales tienen como objetivo eliminar todas aquellas
actividades que no agreguen valor en la cadena de produccion.
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2.2.5.1. El ciclo PHVA de Shewhart
El ciclo PHVA debe su nombre a las iniciales de sus 4 fases (Planificar,
Hacer, Verificar y Actuar). También se le conoce como ciclo PDCA
(Plan, Do, Check y Act). (Asturias, Corporacion Universitaria, 2015,
#)

El ciclo PHVA es utilizado para lograr la mejora continua de la
calidad.

2.2.5.1.1. Pasos
Consiste en la secuencia de los siguientes 4 pasos o fases:

° Planificar:

Identifica el problema a resolver junto a los objetivos a
alcanzar y los medios para conseguirlos, de esta manera se
determinan los indicadores de control.

° Hacer:

Aplicar de forma controlada el plan establecido, recogiendo
los datos para la verificacion de la mejora.

° Verificar:

Comprobar los resultados del plan concebido e implantado y
compararlos con los objetivos de mejora establecidos. La
verificacion debe ser objetiva y sobre los datos reales
medidos.

° Actuar:

Analizar y corregir las posibles desviaciones detectadas o,
en defecto, estandarizar y consolidar la nueva forma de
hacer para que los resultados sean mejores.

2.2.5.2. Lean Manufacturing

Lean Manufacturing es una filosofia de trabajo, basada en las personas,
que define la forma de mejora y optimizacion de un sistema de
produccion focalizdndose en identificar y eliminar todo tipo de
“desperdicios”, definidos éstos como aquellos procesos o actividades
que usan mas recursos de los estrictamente necesarios. Identifica
varios tipos de “desperdicios” que se observan en la produccion:
sobreproduccién, tiempo de espera, transporte, exceso de procesado,
inventario, movimiento y defectos. (Escuela de organizacion
Industrial, 2019, #)

La metodologia Lean mira lo que no deberiamos estar haciendo porque
no agrega valor al cliente y tiende a eliminarlo.
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“La cultura Lean no es algo que empiece y acabe, es algo que debe
tratarse como una transformacion cultural si se pretende que sea
duradera y sostenible, es un conjunto de técnicas centradas en el valor
afnadido y en las personas”. (Escuela de organizacion Industrial, 2019,
#)

2.2.5.2.1. Principios del sistema Lean Manufacturing

e Trabajar en la planta y comprobar las cosas in situ.

e Formar lideres de equipos que asuman el sistema y lo ensefien a
otros.

e Interiorizar la cultura de “parar la linea”.

e C(Crear una organizacion la cual aprenda mediante la reflexion
constante y la mejora continua.

e Desarrollar personas involucradas que sigan la filosofia de la
empresa.

e Respetar a la red de suministradores y colaboradores
ayudandoles y proponiéndoles retos.

e Identificar y eliminar funciones y procesos que no son

necesarios.

Promover equipos y personas multidisciplinares.

Descentralizar la toma de decisiones.

Integrar funciones y sistemas de informacion.

Obtener el compromiso total de la direccion con el modelo

Lean.

2.2.5.2.2. Técnicas del sistema Lean Manufacturing
e Las5S.

Técnica utilizada para la mejora de las condiciones del trabajo
de la empresa a través de una excelente organizacion, orden y
limpieza en el puesto de trabajo.

La herramienta 5S se corresponde con la aplicacion sistematica
de los principios de orden y limpieza en el puesto de trabajo
que, de una manera menos formal y metodolédgica, ya existian
dentro de los conceptos cldsicos de organizacion de los medios
de produccion. (Escuela de organizacion Industrial, 2019, #)

El acronimo corresponde a las iniciales en japonés de las cinco
palabras que definen las herramientas y cuya fonética empieza
p or “S”,

% Seiri (Eliminar lo innecesario o Clasificar): Consiste en
identificar lo que es sumamente necesario y de esta manera
descartar lo innecesario.
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Seiton (Ordenar): Nos muestra que cada cosa tiene un
lugar especifico, eso significa que todo material y
herramienta debe estar disponible y al alcance del puesto de
trabajador.

+ Seiso (Limpiar e inspeccionar): Consiste en mantener el
puesto de trabajo limpio y despejado con la finalidad de
evitar al maximo posibles inconvenientes.

% Seiketsu (Estandarizar): Nos ayuda a crear un modo

constante y continuo en la ejecucion de cada uno de los

procesos.

Para lograr este paso es necesario haber implementado
correctamente los cada uno de los pasos anteriores.

+ Shitsuke (Crear habitos): Esta etapa abarca a todas y cada
una de los pasos anteriores ya que en esta etapa se busca
mantener mediante el uso de una cultura cada uno de los
procedimientos y estdndares previamente establecidos.

e SMED (Single-Minute Exchange of Dies)

Sistemas empleados para la disminucion de los tiempos de
preparacion.

Es una metodologia o conjunto de técnicas que persiguen la
reduccion de los tiempos de preparacion de la maquina.

Esta se logra estudiando detalladamente el proceso e
incorporando cambios radicales en la maquina, utillaje,
herramientas e incluso el propio producto, que disminuyan
tiempos de preparacion. (Escuela de organizacion Industrial,
2019, #)

e FEstandarizacion

Técnica que persigue la elaboracion de instrucciones escritas o
graficas que muestren el mejor método para hacer las cosas.

Ya que los estandares son descripciones escritas y graficas que
nos ayudan a comprender las técnicas mas eficaces y fiables de
una fabrica, estos también ayudan al personal a proveerles de
los conocimientos precisos sobre las personas, maquinas,
materiales, métodos, mediciones e informacidon necesaria para
el correcto procesamiento de una actividad, con el objeto de
hacer productos de mayor calidad de modo fiable, seguro,
barato y rapido. (Escuela de organizacion Industrial, 2019, #)

e Metodologia Kaizen
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La metodologia Kaizen proporciona a las distintas
organizaciones empresariales una filosofia estructurada la cual
les ayuda a establecer en forma continua estdndares de calidad
con el fin de lograr cada una de sus metas en funcion de la
satisfaccion del cliente, ventas y utilidades de la misma.
(Escuela de organizacion Industrial, 2019, #)

e Mantenimiento Productivo Total (TPM)

Conjunto de multiples acciones de mantenimiento productivo
total que persigue eliminar las pérdidas por tiempos de parada
de las maquinas.

El TPM es un conjunto de técnicas orientadas a eliminar las
averias a través de la participacion y motivacion de todos los
empleados.

La idea fundamental es que la mejora y buena conservacion de
los activos productivos es una tarea de todos, desde los
directivos hasta los ayudantes de los operarios. (Escuela de
organizacion Industrial, 2019, #)

e Control visual

Conjunto de técnicas de control y comunicacién visual que
tienen por objetivo facilitar a todos los empleados el
conocimiento del estado del sistema y del avance de las
acciones de mejora.

En este sentido, el control visual se convierte en la herramienta
Lean que convierte la direccion por especialistas en un
direccion simple y transparente con la participacion de todos de
forma que puede afirmarse que es la forma con la que Lean
Manufacturing “estandariza” la gestion. (Escuela de
organizacion Industrial, 2019, #)

e Jidoka

Jidoka es un término japonés, que significa automatizacién con
un toque humano o autonomacion.

Bajo la perspectiva Lean, el objetivo radica en que el proceso
tenga su propio autocontrol de calidad, de forma que, si existe
una anormalidad durante el proceso, este se detendrd, ya sea
automatica o manualmente por el operario, impidiendo que las
piezas defectuosas avancen en el proceso. (Escuela de
organizacion Industrial, 2019, #)
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e Técnicas de calidad

La calidad se entiende como el compromiso de la empresa en
hacer las cosas “bien a la primera” y en todas sus areas para
alcanzar la plena satisfaccion de los clientes, tanto externos
como internos.

El esfuerzo continuo mediante el despliegue de las técnicas de
calidad es la tinica forma de asegurar que todas las unidades
producidas cumplan las especificaciones dadas.

En esta situacion cada empleado se convierte en un inspector de
calidad, no habiendo distincioén entre los operarios de la linea y
el personal del departamento de calidad.

De esta manera la reparacion de los defectos no se realiza
después de un largo tiempo de produccion defectuosa, sino
inmediatamente después de la localizacion de un problema.
(Escuela de organizacion Industrial, 2019, #)

2.2.6. Diagrama de analisis y procesos (DAP)

También llamado diagrama detallado del proceso, diagrama de flujo del proceso o
curso-grama analitico.

El DAP, es la representacion grafica de la secuencia de todas las operaciones,
transporte, inspecciones, demoras y los almacenamientos que ocurren durante un
proceso o procedimiento.

Comprende toda la informacion que se considera deseable para el analisis tal como
tiempo necesario y distancia recorrida

Esta herramienta de analisis es una representacion grafica de los pasos que se
siguen en una secuencia de actividades que constituyen un proceso o un
procedimiento, identificandose mediante simbolos; ademas incluye toda la
informacion que se considera necesaria para el andlisis como ayuda para descubrir
y eliminar ineficiencias. (Educacion para el Trabajo (EPT), 2019)
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Figura 2 Simbologia ASME

= |Indica las principales fases del proceso, método o
Operacion O procedimiento.

= Indica que se verifica la calidad y/o cantidad de algo.
Inspeccién

= |ndica desplazamiento o movimiento de empleados,
Transporte material y equipo de un lugar a otro.

= Indica demora en el desarrollo de los hechos.

Espera D
= |Indica el deposito de un documento o informacion
Almacenamiento v dentro de un archivo, o de un objeto cualquiera dentro
de un almacén.

Nota. Se muestra la simbologia de cada uno de los tipos de actividades que se
encuentran dentro de un Diagrama de andlisis y procesos. Adaptado de
“Simbologia ASME” por el Ministerio de Planificacion Nacional y Politica
Econdmica, 2009.

2.2.7. Mapeo de impacto (Impact mapping)

El Impact Mapping es una técnica empleada en metodologias agiles la cual se
encarga de ayudar de forma visual a pensar representar cada una de las metas y
objetivos que se desean lograr junto con los pasos necesarios para poder
alcanzarlas; en donde se logra observar la meta, los actores de dichas metas, el
impacto y los entregables o las ideas necesarias para poder cumplir con cada uno
de las ideas de mejora previamente planteadas. (Vega, 2019)

2.2.8. Mapa de Valor

El Mapa de la Cadena de Valor permite reconocer tanto las operaciones que
aportan valor como las que no, identificando las fuentes de desperdicios tanto
visibles como ocultas ayudandonos a identificar las fuentes de retraso de la linea
de produccion. (Morno Castillo et al., 2018, #)

2.2.8.1. Informacion necesaria y pasos de realizacion

2.2.8.1.1. Flujo de materiales desde el cliente

e Informacién del cliente: Tipo de cliente, demanda promedio y
condiciones de entrega.

e Informacion de los proveedores: tipo de materiales, cantidades,
condiciones de entrega y frecuencia.

2.2.8.1.2. Operaciones
e Subprocesos, sus tiempos de ciclo, lote de transferencia,
cantidad de operaciones que intervienen e informacion del
trabajo en proceso (WIP, por sus siglas en inglés)
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2.2.8.1.3. Flujo de Informacion

e En cuanto al cliente: forma de estimacion de demanda y medio
de solicitud.

e En cuanto al proceso: método de programacion de la
produccion.

e En cuanto a los proveedores: forma de estimacion de los
requerimientos y medio de solicitud.

2.2.8.14. Tiempo de entrega
e C(Calculo y representacion del tiempo de entrega (Lead time), es
decir, el tiempo que transcurre desde la solicitud de las materias

prima o la orden de trabajo hasta que se entrega el producto
final.

2.2.8.1.5. Complementos

e (Cilculo del takt time, presentacion de cuadro resumen.
e Informacion o simbolos adicionales.

2.2.8.2. Simbologia Utilizada

2.2.8.2.1. Cliente/Proveedor

e Si se ubica en la esquina superior izquierda del mapa del flujo
de valor, el icono representa al proveedor. (Lucidchart, 2022)

e Si se ubica en la esquina superior derecha, representa tanto al
cliente como al destino final.

Figura 3 Simbologia de procesos de manufactura - Proveedor

proveedor

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

2.2.8.2.2. Caja de datos

e la caja de datos se ubica debajo de otros iconos los cuales
necesitan de datos extras para su correcto andlisis del sistema.
Por ejemplo, una caja de datos se puede ubicar debajo de un
icono de fabrica para mostrar la frecuencia del envio, los datos
de gestion de los productos, el tamafio del lote u otra
informacion. (Lucidchart, 2022)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE S UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Figura 4 Simbologia de procesos de manufactura - Caja de datos

Data 01

Data 02

Data 03

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

2.2.8.2.3. Envios

e Este simbolo indica los materiales procedentes de proveedores
o los productos terminados que se dirigen de la fabrica a los
clientes. (Lucidchart, 2022)

Figura 5 Simbologia de procesos de manufactura - Envios

—

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

2.2.8.2.4. Envio externo / Transporte

e El icono del camion indica el envio externo hacia los clientes o
desde los proveedores. (Lucidchart, 2022)

Figura 6 Simbologia de procesos de manufactura - Transporte

o 7

Transporte

Nota. Adaptacion propia basada en el Andlisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).
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2.2.8.2.5. Informacion manual

e El flujo de informacion manual de memos, informes o

conversaciones. Indica el tipo de informacion cuando es
necesario. (Lucidchart, 2022)

Figura 7 Simbologia de procesos de manufactura - Informacion

manual
‘/gr’

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

2.2.8.2.6. Informacion electronica

e FEl flujo de informacion digital, como Internet, Intranet,
intercambio electronico de datos, etc. La frecuencia, el tipo de

datos y los elementos multimedia utilizados pueden ser todos
registrados. (Lucidchart, 2022)

Figura 8 Simbologia de procesos de manufactura - Informacion
electronica

—

Nota. Adaptacion propia basada en el Andlisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

2.2.8.2.7. Observacion

e A veces la informacion se recolecta por medio de la
observacion, por ejemplo, cuando un supervisor toma una

decision sobre la produccion después de verificar visualmente
el inventario. (Lucidchart, 2022)

Figura 9 Simbologia de procesos de manufactura - Observacion

Nota. Adaptacion propia basada en el Andlisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).
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Operario
e Este icono se usa para mostrar cudntos operadores se necesitan

para procesar los mapas VSM de una estacion de trabajo
concreta. (Lucidchart, 2022)

Figura 10 Simbologia de procesos de manufactura - Operario

O

Cperador

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

Linea de tiempo

e En un mapa de flujo de valor, la linea de tiempo se ubica al
final y muestra los tiempos de espera y de procesamiento.
(Lucidchart, 2022)

e Se utiliza para calcular el plazo de entrega y la duracion total
del ciclo.

Figura 11 Simbologia de procesos de manufactura - Linea de
tiempo

Total value

| | Total Lead Time

Nota. Adaptacion propia basada en el Analisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).

Almacén

e Este simbolo indica un almacén interno o externo. (Lucidchart,
2022)

Figura 12 Simbologia de procesos de manufactura - Almacén

L]

Almacén

Nota. Adaptacion propia basada en el Andlisis del mapeo de la
cadena de valor por Cabrera (2011).
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2.2.9. Diagrama de Flujo

Un Diagrama de Flujo representa la esquematizacion grafica de un algoritmo, el
cual muestra graficamente los pasos o procesos a seguir para alcanzar la solucion
de un problema.

Se basan en la utilizacion de diversos simbolos para representar operaciones
especificas, es decir, es la representacion grafica de las distintas operaciones que se
tienen que realizar para resolver un problema, con indicacion expresa el orden
légico en que deben realizarse conectando de esta manera al Lenguaje de
Programacion. (Universidad Auténoma de Nuevo Ledn (UANL), 2020, #)

2.2.10. Gestion de los Inventarios

La gestion de inventarios es una operacion transversal a la cadena de
abastecimiento la cual compone uno de los aspectos logisticos mas complejos en
cualquier sector de la economia al que se aplique.

Las inversiones destinadas a los inventarios son enormes y el control del capital
relacionado a las materias primas, los inventarios en proceso y los productos
finales, constituyen un factor potencial para lograr mejoras en el sistema. (Faedsis,
Facultad de estudios a distancia, 2018, #)

2.2.11. Cartas de Control

Las cartas de control son una herramienta estadistica empleada para el estudio y
control de procesos a través del tiempo, estas nos ayudan a poder visualizar y
analizar la estabilidad que existe dentro de un proceso.

Es en este contexto que se dice que el proceso se encuentra bajo control estadistico
si el o los parametros de la distribucion de probabilidad de una caracteristica de
calidad, la cual se encontrard bajo estudio, permanece invariable a través del
tiempo. (Rivera Garcia, 2011, #)

Si un cambio se produce en alguno de ellos el proceso saliendo de esta manera de
los margenes establecidos se dice que el proceso analizado se encuentra fuera de
control.

La idea basica de una carta de control es que, mediante el calculo de limites de
control, podemos observar donde varia el proceso a través del tiempo, graficando
un estadistico, denotado por W, el cual mide la caracteristica de interés en el
proceso.

2.2.11.1. Elementos de una carta de control
Los elementos para construir una carta de control son:

2.2.11.1.1. Linea central (LC)
Esta linea representa el promedio de los valores de W.
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2.2.11.1.2. Los limites de control inferior (L.CI) y superior (LCS)

Estos limites definen el rango de variacion del proceso, de tal
manera que al estar el proceso bajo control estadistico, haya una
alta probabilidad de que los valores de W se encuentren dentro de
los limites de control.

Cabe mencionar que estos limites de control no corresponden a los limites de
especificacion, tolerancias o deseos del proceso. (Rivera Garcia, 2011, #)

Estos son calculados a partir de la variacion de los datos que se representan en la
carta. La idea de su calculo esta en establecer los limites de forma que sea cubierto
el mayor porcentaje de la variabilidad del proceso.

2.2.12. Matriz del Perfil de oportunidades y amenazas en el medio (POAM)

Esta matriz nos permite evaluar, identificar y valorar las amenazas y
oportunidades potenciales de una empresa, ayudandonos de esta manera a
identificar todos aquellos aspectos externos que pueden generar beneficios o
perjuicios para la organizacion, en este caso para la dependencia de desarrollo
social. (Morales Rodriguez, 2019, #)

2.2.13. Matriz de perfil competitivo (MPC)

Esta matriz nos permite evaluar e identificar los principales competidores de una
empresa, asi como sus fortalezas y debilidades especificas en relacion con la
posicion estratégica de una empresa en estudio. (Morales Rodriguez, 2019, #)

Los valores y los puntajes de valor total canco en la MPC como en la matriz EFI
tienen el mismo significado; no obstante, los factores importantes para el éxito en
una MPC incluyen aspectos tanto internos como externos.

Las clasificaciones se refieren, por tanto, a las fortalezas y debilidades, donde
cuatro corresponden a la fortaleza principal, tres a la fortaleza menor, dos a la
debilidad menor y uno a la debilidad principal.

2.2.13.1. Pasos

2.2.13.1.1. Identificar los Factores Clave

Este paso dependera de cada industria en particular. Por ejemplo,
industrias de consumo masivo tendran factores, como la marca,
que en otras industrias no seran importantes, como la marca en
proveedores del Estado. Basicamente, la idea es identificar los
factores que hacen que algunas empresas triunfen mientras que
otras fracasan.

2.2.13.1.2.  Asignar pesos a cada factor

Existen varias formas de asignar pesos a cada factor. Las opciones
mas importantes son tener en cuenta la opinion de managers,
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clientes o comparar las empresas mas exitosas con el resto, para

identificar los factores mas importantes. Los pesos deben de sumar
01.00.

2.2.13.1.3.  Asignar ratings a cada empresa

Se debe analizar el rendimiento de cada empresa en cada factor. Se
pueden tomar diversas estrategias para obtener un rating, el cual
puede ser subjetivo. Por ejemplo, para obtener un rating en el
factor Marketing, analizar opiniones de expertos en Marketing con
conocimiento de la industria.

2.2.13.14. Calcular el rating final de cada empresa

Mediante el resultado de cada uno de los andlisis realizados nos
permite ver en qué posicion es que va la empresa analizada y
tomar decisiones para mejorar en cada una de sus areas

2.2.13.1.5. Comparar los puntajes finales y tomar medidas

La empresa debe tomar medidas para mejorar su situacion
competitiva.

2.2.14. Analisis PESTEC

El anélisis PESTEC es un instrumento de planificacion estratégica que se encarga
de identificar los cambios macroeconémicos ineludibles los cuales podrian tener
un gran impacto en el desarrollo de una empresa. (Morales Rodriguez, 2019, #)

Esta herramienta permite prever tendencias en el futuro a corto y mediano plazo,
ofreciendo a la organizacion un margen de accidon mas amplio y mejorando su
capacidad para adaptarse a los cambios que se anticipan.

También les facilita los criterios objetivos para definir su posicion estratégica y
aporta informacion para aprovechar las oportunidades que se presentan en
determinados mercados.

Y esto se logra a través de la descripcion de una serie de variables que daréan pistas
sobre el comportamiento del entorno en el futuro.

Esta conformado por:

Factores politicos.
Factores economicos.
Factores sociales.
Factores tecnoldgicos.
. Factores competitivos.

2.2.15. Matriz de Evaluacion de Factores Internos (MEFI)

R

Esta matriz nos ayuda a evaluar los factores internos de la gestion estratégica dado
que resume las fortalezas y debilidades mas importantes dentro de las areas
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funcionales de un negocio, asignandoles una calificacion y siendo determinantes
en el éxito que pueda alcanzar la empresa con respecto a su estrategia planeada.
(Morales Rodriguez, 2019, #)

Para lo cual se adquirira la siguiente valoracion para un mejor analisis:

Fortaleza alta: 04
Fortaleza baja: 03
Debilidad menor: 02
Debilidad mayor: 01

Resulta importante destacar que al elaborar una matriz EFI se aplican juicios
intuitivos, por lo que el hecho que la metodologia aplicada a la cual nos
referiremos a continuacion, si bien aparentemente posee un enfoque racional, no
deben interpretarse sus resultados de cardcter absoluto; de alli la necesidad de
conocer a fondo los factores que se tienen en cuenta, mas que las cifras reales
resultantes.

2.2.16. Analisis AMOHFIT

El rol fundamental de los recursos en una organizacion es crear valor a través de la
experiencia producida y de la calidad de sus productos.

Este valor se define en términos simples como la diferencia entre el valor de
mercado y el costo de la organizacion. Para ello, se tiene como herramientas el
andlisis de las areas funcionales que integran el ciclo operativo de la organizacion.
(Morales Rodriguez, 2019, #)

Este analisis interno permitira mostrar la actual situacion de la empresa basada en
el analisis de siete areas funcionales, las cuales son:

Administracion y Gerencia. (A)

Marketing y ventas. (M)

Operaciones y Logistica. (O)

Finanzas y contabilidad. (F)

Recursos humanos. (H)

Sistemas de informacion y comunicaciones. (1)
Tecnologia, investigacion y desarrollo. (T)

Nk v =

Para lo cual se utilizara la siguiente valoracion:

Fortaleza alta: 04
Fortaleza baja: 03
Debilidad menor: 02
Debilidad mayor: 01
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2.2.17. Matriz de Interés Organizacional (MIO)

La Matriz de interés Organizacional estd elaborada en base a la vision y los
objetivos de una empresa, tomando en cuenta las metas y estrategias que la
compaiiia posee a largo plazo. (Morales Rodriguez, 2019, #)

2.2.18. Metodologias de pronostico

Los métodos de pronodsticos se utilizan para realizar enunciados sobre el valor
futuro de una variable bajo estudio, “ya que tener indicios de lo que va a suceder,
permite reducir la incertidumbre.” (Montemayor Gallegos, 2013, #)

El prondstico sélo sera util si el costo de realizarlo es menor al beneficio obtenido
a partir de la toma de decisiones bajo certidumbre.

2.2.18.1. Promedio mavil simple
El pronostico de promedio modvil simple es Optimo para patrones de
demanda aleatoria o nivelada donde se pretende eliminar el impacto de
los elementos irregulares historicos mediante un enfoque de periodos
de hasta 7 datos anteriores. (CENACE, 2017, #)

2.2.18.2. Promedio movil ponderado
Es una variacion del promedio mévil. Mientras en el promedio movil
simple se le asigna igual importancia a cada uno de los datos que
componen dicho promedio, en el promedio movil ponderado se asigna
una importancia especifica (ponderacion) a los datos para obtener el
promedio, siempre que la sumatoria de las ponderaciones sea
equivalente al 100%. (CENACE, 2017, #)

Se suele aplicar el factor de ponderacién mayor al dato mas reciente.

2.2.18.3. Suavizamiento exponencial

El método de suavizacion o suavizamiento exponencial puede
considerarse como una evolucion del método de promedio moévil
ponderado, en este caso se calcula el promedio de una serie de tiempo
con un mecanismo de autocorreccion que busca ajustar los prondsticos
en direccion opuesta a las desviaciones del pasado mediante una
correccion que se ve afectada por un coeficiente de suavizacion.
(CENACE, 2017, #)

2.2.19. Rentabilidad empresarial

Una empresa se considera rentable cuando genera suficiente utilidad o beneficios.
(Docuenta, 2019)

Es decir, cuando sus ingresos son mas elevados que sus gastos, y entre ambos
existe una diferencia considerable, cuanto mas alta, mas rentable.

No se trata s6lo de medir sus activos sino también el retorno de su inversion.
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3. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

3.1.La empresa

3.1.1. Tipo de sociedad

La empresa estudiada es de tipo Sociedad Anonima Cerrada (S.A.C), en primera
instancia, porque los aportes econémicos que se implementan en la empresa son
abonados por cada uno de los socios de la empresa, cumpliendo de esta manera el
requisito de la Ley General de Sociedades, la cual indica, que debe de tener un
nimero mayor a 02 socios y menor a 20; siendo en nuestro caso que la empresa
tiene un total de 02 socios.

Esta figura societaria se encuentra disefiada para negocios familiares y, por lo
tanto, permitird que las decisiones podran aprobarse de manera mas rapida y con
menores costos (Alvarez, 2016), por ello, la empresa estd conformada por una
Junta General de Accionistas y una Gerencia General, lo cual facilitara la toma de
decisiones inmediatas, asi como, la transferencia de las acciones que se efectian
de manera interna sin la necesidad de registrar dicha accion en Registros Publicos
de Mercado de Valores.

3.1.2. Régimen Tributario

La empresa se encuentra dentro del régimen de las MyPE el cual es un régimen
especialmente creado para las micro y pequeias empresas con el objetivo de
promover su crecimiento al brindarles condiciones mas simples para cumplir con
sus obligaciones tributarias. Comprende a personas naturales y juridicas, cuyos
ingresos netos anuales no superen las 1700 UIT o S/ 7,310,000.00 en el afo.

3.1.2.1. Beneficios y ventajas del régimen tributario

e Montos para pagar de acuerdo con la ganancia obtenida.

e Tasas reducidas.

e Menos obligaciones (vacaciones mas cortas, menor gratificacion, entre
otros)

e Permite minimizar los costos laborales para operar una sociedad

e Se encuentran en los subsidios por parte del Estado en el Sistema Integral
de Salud

e Tiene acceso a programas estatales de ayuda, ya sea de informacion,
talleres, financiamiento y capacitacion, por ejemplo “Fondo Multiple de
cobertura MyPE”

e Realizar cualquier tipo de actividad economica.

e Emitir todos los tipos de comprobantes de pago.
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3.1.2.2. Impuestos

3.1.2.2.1. Pagos a cuenta del impuesto a la renta
El impuesto a la renta depende del monto de los ingresos que se
esté obteniendo (hasta 300 UIT o S/ 1,290,000.00 solo se paga el
1% de los ingresos netos mensuales, y si se lograse superar los 300
UIT o S/ 1,290,000.00 sera el que resulte mayor de aplicar el
coeficiente 0 1.5%).

3.1.2.2.2. Determinacion del Impuesto General a las Ventas
El Impuesto General a las ventas (IGV) es del 18%,

3.1.2.2.3. Determinacion del Impuesto a la Renta Anual en el RMT
Cabe sefialar que la tasa es progresiva y acumulativa.

También el RMT te permite descontar los gastos relacionados a tu
negocio de tus ingresos, de esta manera la empresa paga el
impuesto sobre la utilidad final del afo, por lo que debe de
presentar una declaracion jurada anual aplicando las siguientes
tasas:

e Tramo de Ganancia: Hasta 15 UIT o S/ 64,500.00, Tasa sobre
la utilidad: 10%.

e Tramo de Ganancia: Mas de 15 UIT o S/ 64,500.00, Tasa
sobre la utilidad: 29.5%

3.1.3. Rubro

La empresa se encuentra dentro del rubro de Restaurantes, Bares y Cantinas de
Clase 1075 (Elaboracion de comidas y platos preparados)

3.1.4. Actividad Principal

La empresa se encarga de la produccion de platos parrilleros en donde sobresalen
la venta cortes parrilleros.

3.1.5. Mision

La empresa no cuenta con una mision establecida. Por lo que se le propuso la
siguiente:

“Brindar el mejor servicio acompanado de la mejor calidad y variedad de cortes
parrilleros para de esta manera poder ofrecer a todo cliente una experiencia de
sabor parrillero sin limites, entregamos platos con sabores Unicos, frescos,
sustanciosos e inolvidables.”

3.1.6. Vision

La empresa no cuenta con una vision establecida. Por lo que se le propuso la
siguiente:
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“Lograr convertirse en una empresa lider en el sector parrillero en los proximos 05
afios, siendo siempre reconocidos por brindar un excelente servicio y una calidad
incomparable en los diversos cortes parrilleros entregamos platos con sabores
unicos, frescos, sustanciosos e inolvidables.”

3.1.7. Breve Descripcion

La empresa involucrada en esta investigacion es un restaurante parrillero
encargado de brindar una variedad de cortes parrilleros, ubicado en la avenida
Dolores en el Cercado de Arequipa.

El restaurante cuenta con dos plantas para el servicio al cliente, un area de
almacenamiento, un area de produccion, un area de preparacion, un area de
administracion, un area de logistica y finanzas y un area de recursos humanos. La
capacidad del restaurante es de 142 comensales.

3.1.8. Organigrama

La empresa cuenta con 40 empleados, un encargado de administracion, una jefa
de logistica y finanzas, una jefa de Recursos humanos, un jefe de publicidad y
marketing, un jefe de barra, dos encargadas de saldn, un jefe de cocina el cual
también es el jefe de la zona de inventariado la cual se encuentra cerca de la
cocina.
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Organigrama:
Figura 13 Simbologia del Organigrama de la empresa Restaurante Parrillero

Qrganigrama:
Gerente General

Jefe de Administracion

Jefa de Sakin Jefie de Jefe de Jefe de Jefa de Jefe de Jefs de Jefe de Jefe de
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[
1
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I
Personal de
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Nota. Adaptacion propia basada en el Organigrama de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.1.8.1. Descripcion de las dreas mas importantes de la empresa

3.1.8.1.1. Direccion de la empresa
Esta area se encarga de la toma de decisiones con el fin de
establecer los objetivos mas importantes para la organizacion con
una vision a corto, mediano y largo plazo.

Dentro de la planificacion se encuentra la definicion de los
métodos y estrategias para alcanzar los objetivos. Asi mismo, el
gerente de la empresa junto al mando intermedio debe de evitar los
roces que puedan surgir en la convivencia diaria y mediar en el
caso de que dichos roces hayan aparecido, intentando suavizar la
situacion y favoreciendo el buen ambiente en el trabajo con el fin
de ayudar al buen ambiente laboral. Pues a mejor ambiente laboral
mayor produccion.

Las principales cualidades que se posee en esta area son:

e Liderazgo.
e Comunicacion.
e Motivacion.

3.1.8.1.2. Area de recursos humanos
Esta area posee como objetivo principal el satisfacer todas las
necesidades de la empresa en lo relativo a las personas que
trabajan en ella; es decir el factor humano.

Sus principales funciones son:

Reclutamiento y seleccion de personal.

Gestion de capacitaciones de nuevos colaboradores.
Formacion y capacitacion de personal.

Control del clima laboral.

e Gestion de bajas y despidos.

3.1.8.1.3. Area de logistica, finanzas y contabilidad
Es por medio de esta 4rea que la empresa conoce su situacion
econdmica, financiera y patrimonial. Es decir, toda la informacion
util para tomar decisiones que involucren el futuro completo del
negocio a nivel econémico.

Esta area no so6lo se encarga de la recopilacion fiel y exacta de la
informacion de la compania, sino también de la interpretacion de
¢sta por medio de los estados financieros, estado de resultados,
estados de efectivo.

Otra de las funciones de esta area es de ayudar con el control del
inventario del resto de areas
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3.1.8.1.4. Area de marketing
Debido al crecimiento de la sociedad y gracias a la ayuda de las
nuevas tecnologias, el marketing comienza a ser considerado parte
del proceso social y administrativo en la vida diaria, la cual
actualmente se basa en el intercambio de servicios por ingresos
para poder generar mas productos de consumo.

El departamento de marketing no solo encuentra los deseos
insatisfechos y se enfoca en ellos sino que se encarga también de
la creacidn original y creativa de publicidad con el fin de traer a
mas personas, su principal interrogativa es saber qué se debe de
vender, siendo aqui donde los estudios de mercado y plan de
marketing juegan un papel importante en esta empresa, ya que los
datos arrojados y la investigacion previa como la descripcion del
producto, precio y distribucion, se pondran a prueba.

Las funciones que se cumpliran seran las siguientes:

e Establecer estrategias en cuanto a comercializacion de
productos.
e Disefiar planes de marketing para la promocion de productos
y darle seguimiento.
e Elaboracion del material promocional.
e Identificacion y seleccion del mercado.
3.1.8.1.5. Area de produccién
El 4rea de produccion de nuestra empresa, también llamada area o
departamento de operaciones, tiene como funcion principal, la
transformacion de insumos (materia prima) en productos finales.

Transformando asi la res entera que ingresa en los diferentes
cortes parrilleros que se venden.

Asi mismo, se tomara en cuenta criterios como:

El costo de la carne.

La calidad del corte parrillero.

La cantidad de grasa por corte parrillero.
e Cantidad de merma por corte parrillero.

3.1.8.1.6. Area de procesamiento o cocina principal
Esta area se encarga de la transformacion de la carne parrillera en
un plato de la mas alta calidad acompanada de sus respectivas
guarniciones.

3.1.9. Materia Prima

La principal materia prima que posee la empresa son los diversos cortes parrilleros
que aqui se venden, los cuales son:
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Baby Ribs 400 grs.

Entrafia fina 250 grs.

Entrafia fina AMERICANA 250 grs.

Porciéon de Asado de Tira 330 gr sin hueso. (NAC)
Porcién de Asado de Tira de 350 grs. (NAC)
Porcion de Asado de Tira de 350 grs. (USA)
Porcion de Bife Angosto Americano de 330 grs.
Porcién de Bife Angosto Argentino de 330 grs.
Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs.
Bife ancho Argentino 400gr.

Porcion de Bife Ancho Angus Pride.

Porcién de Bife Ancho de 400 grs.

Porcion de Costillar de Cerdo de 350 grs.
Porciéon de Lomo de Cordero de 330 grs.
Porcién de Lomo Fino de Cerdo de 330 grs.
Porciéon de Lomo Fino de Res de 330 grs.
Porcion de Picafia de 330 grs. (NAC)

Porcién de Picana de 330 grs. (USA)

Porcién de Pierna de Cordero de 330 grs.
Porcioén de Tomahawk.

Porcion de Bife Angosto 250 gr.

Porcion de Picana 250 gr. (nac)

Porcién de Bife de Cerdo 250 gr.

Porcion de Pierna de cordero 250 gr.

Porcién de T Bone 450 gr. (USA)

Porcion de pierna con Muslo deshuesada de 330gr.

Figura 14 Simbologia del proceso de cortes parrilleros en la empresa Restaurante
Parrillero

Agua
Sal

Ras antera Proceso de cortes de los Corte parnillers
diferentes corles parrilleros.

herma

Nota. Adaptacion propia basada en el proceso de cortes parrilleros.
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3.1.10. Equipos utilizados

3.1.10.1. Sierra de huesos 210 mm diametro. 75S0W.
Se encarga de porionar la carne y darle el tamafio y forma
caracteristica.

La empresa cuenta con 02 de estas.

Figura 15 Sierra de huesos 210 mm diametro. 750W.

Nota. Maquina encargada de darle el corte caracteristico a los cortes
parrilleros.

3.1.10.2. Envasadora al vacio K 300/60L.
Se encarga de preservar los cortes internacionales que vende la
empresa mediante el sellado al vacio, los principales cortes extranjeros
que se venden son: argentinos, uruguayos y americanos.

La empresa cuenta con uno de estos.

Figura 16 Envasadora al vacio K 300/60L.
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3.1.10.3. Camara frigorifica 1240 litros.

Se encarga de ayudar a preservar los alimentos guardandolos a
temperaturas muy bajas hasta el momento en que sean requeridos por
el 4rea de porcionamiento.

La empresa cuenta con diez de estas.

Figura 17 Camara frigorifica 1240 litros.

Nota. Maquina encargada de la refrigeracion y preservacion de los
cortes parrilleros.

3.1.10.4. Mesa de Corte con Tabla ancho 500 mm.

Se encarga de ayudar como base al momento en que se realizan
algunos cortes en los diferentes tipos de carne.

La empresa cuenta con dos de estas.

Figura 18 Mesa de Corte con Tabla ancho 500 mm.

-

Nota. Objeto que sirve de base para el proceso de corte parrillero.
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3.1.10.5. Picadora de carne profesional panel.

Se encarga de triturar la carne para poder generar una mayor variedad
de productos, la empresa la utiliza para la fabricacion de
hamburguesas.

La empresa cuenta con una de estas.

Figura 19 Picadora de carne profesional panel.

Nota. Maquina encargada de la trituracion de carne.

3.1.11. Clientes

La empresa se encarga de la venta de una gran variedad de cortes parrilleros en
diferentes preparaciones y para todo tiempo de clientes.

3.1.12. Proveedores

Sus principales proveedores son:

Industrias y Productos Agropecuarios “El Galpén” S.A.C.
Khalansky Torrejon Tonya Ninoshka S.A.

Distribuidora Escocesa S.R.L.

Papitas Luis Fernando S.R.L.

Hipermercados Tottus S.A.

Carniceria el Rosio E.I.LR.L.

Corporacion Rico S.A.C.

La Chiguatenia E.I.LR.L.

Solgas S.A.

3.1.13. Servicios

Los servicios que ofrece el restaurante parrillero es ofrecer al consumidor la venta
de la preparacion de platos con diversos cortes parrilleros tanto nacionales como
extranjeros (americanos, argentino y uruguayos)
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3.1.14. Software utilizado

La empresa utiliza primordialmente el Inforest el cual es un software modular que
le permitird evaluar, gestionar, planificar e identificar indicadores de control,
estadisticas de ventas, calidad en el servicio y programas de lealtad dirigidos
basicamente a empresas del rubro de restaurantes y de negocios de Alimentos y
Bebidas con énfasis en Costos y Estandarizacion.
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3.2.Analisis de la empresa

3.2.1. Aplicacion del Modelo Canvas para el analisis de la empresa

Figura 20 Modelo Canvas.

Modelo Canvas:

Socios claves: Actividades Claves: Propuesta de valor:  |Relacidn con los clientes:| Segmentos de Clientes:
01} Industrias y Productg 01) Atencidn al cliente. 01) Generar no solo alta |01) Se tendra muy en 01) Clientes con gustos
02) khalansky Torrejon T| 02) Proveedores., calidad en la preparacion |cuenta los gustos en por la carne parrillera.
03) Distribuidora Escoce] 03) Area de Produccidn. de los cortes parrilleros, |cuanto a la coccion de
04) Papitas Luis Fernand|{ 04) Area de Procesamiento. (Cocin{sino también una los cortes parrilleros
05) Hipermercados Totty 05) Publicidad. experiencia inolvidable. |junto con todas las
06) Carniceria el Rosio E. Recursos Claves: Canales:
07) Corporacion Rico S.Al 3) variedad de cortes. 01) Facebook.
08 La Chiguatefia E.I.R.L b) Maguinas para los cortes parrillg 02) Instagram.
09) Solgas S.A. 01) Sierra de huesos 210 mm didm 03) Whatsapp.
02) Envasadaora al vacio K 300/60L. 04) Tik Tok,
03) Camara frigorifica 1240 litros. 05) Pagina Web.
04) Mesa de Corte con Tabla anchg
05) Picadora de carne profesional g

Estructura de Negocios: Fuentes de Ingreso:
01) Mantenimiento. 01) Planes de financiamiento.
02) Materia Prima. 02) Aplicaciones de pago.
03) Publicidad. 03) Pagos con efectivo,
04) Servicio. 04) Pagos con tarjetas.

Nota. Adaptacion propia del modelo Canvas de la empresa Restaurante Parrillero.

3.2.1.1. Conclusion

Este modelo se utiliz6 con el fin de resaltar cual es que son nuestros mas importantes proveedores junto a las
actividades claves de la empresa, siendo estos datos que nos ayudardn en el posterior andlisis de la empresa.
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Este andlisis nos podrd ayudar a dar una mayor visiéon acerca de los cambios
macroeconoémicos ineludibles que pueden tener un gran impacto en el desarrollo a
corto, mediano y futuro plazo de nuestra empresa a analizar.

Figura 21 Anadlisis PESTEC.

Factores Politicos

Factores Sociales

Los cortes parrilleros ofrecidos por nuestra
empresa estdn a merced del Ministerio de Salud
del Perd, por lo que se debera de satisfacer cada

una de las disposiciones dadas por el gobierno,
para de esta manera poder brindar los mejores
platos segun la norma establecida por el Peru.

Ultimamente ha habido un incremento dréstico
en el pensamiento del consumidor de combinar
no solo la calidad de los platos sino también la
experiencia que brinda el local al momento de la
atencign en las personas de Arequipa y del Perd.
Por lo cual nuestra empresa debera de
responder a estas nuevas necesidades.

Factores Econdomicos

Factores Tecnolégicos

Debido a los cambios fuertes en la economia del
pais nuestra empresa ha cambiado y actualizado
los diversos precios de sus productos, para dar
cabida a estos clientes sin perder por &l
incremento en el costo de las diversas materias
primas.

La mas alta calidad en las maquinarias han
ayudado a los diversos productos de la
fabricacion en cortes parrilleros de nuestra
empresa, ayudandonos grandemente a reducir
las mermas y proporcionando la mayor calidad
en dichos cortes, sobresaliendo en tiempaos de
entrega rapida.

Factores Competitivos

Debido al incremento de los competidores en la ciudad de Arequipa, nuestra empresa se mantiene
al tanto de satisfacer a sus clientes y lograr posicionarse en el pensamiento de cada persona en la
ciudad, brindando siempre la mejor calidad en cada uno de sus platos juntos con la mejor
experiencia en la atencion al cliente.

Nota. Adaptacion propia del Andalisis PESTEC de la empresa Restaurante

Parrillero.

3.2.3. Analisis AMOFHIT
3.2.3.1.

3.2.3.1.1.

Nuestra empresa

Administracion y Gerencia (A)

El objetivo de la administracion de la empresa es aumentar la
productividad como una forma de incrementar las posibilidades de
competir con éxito en el mercado de parrilla arequipefia; por otro
lado también, el objetivo de la gerencia es ver la operatividad y el

rumbo de las estrategias.

Nuestra empresa se estd posicionando como una empresa
reconocida por su calidad tanto en la experiencia que se genera

como en la calidad de cada uno de sus cortes
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Es importante sefialar que tiene un alto poder de negociacion, dado
que cuenta con una gran variedad de cortes parrilleros.

A través de los afios, ha logrado alcanzar una excelente reputacion
de alta direccion y de sus gerentes, lo cual le da mayor
credibilidad.

3.2.3.1.2. Marketing (M)
La empresa estudiada cada vez estd dando una mayor importancia
a la planificacion, produccién y ejecucion de las campaiias
publicitarias juntos a diversas promociones en dia especiales todo
con tal de generar la mayor de las experiencias, lo que trae como
resultado que se pueda observar la eficiencia, creatividad y
efectividad de dichas publicidades.

3.2.3.1.3. Operaciones, Logistica e Infraestructura (O)
En lo que respecta a la produccion la empresa analizada cuenta
con un sistema de tecnologico llamado INFOREST el cual le
ayuda grandemente en sus operaciones logisticas y financieras
dentro de la misma.

La empresa tiene como norma que solo se utilicen exclusivamente
aquellos ingredientes y envases autorizados por la empresa y
procedentes de suministradores igualmente autorizados con tal de
brindar la mas alta calidad en cada uno de sus cortes.

3.2.3.14. Finanzas y contabilidad (F)
Las operaciones financieras de la empresa se llevan de la mano
con el sistema de INFOREST y del Siscont smart.

El volumen de ventas de la empresa esta dividido entre dos sedes
de venta de cortes parrilleros, una de pollo a la brasa, uno de un
karaoke y proximamente esta por abrir una carniceria.

Para este estudio se tomara como base la sede ubicada en la
avenida dolores.

3.2.3.1.5. Recursos humanos (H)

El area de recursos humanos sefiala como mision de la direccion
del capital Humano el hecho de contribuir con el desarrollo del
personal y profesional de cada uno de sus trabajadores
desarrollando de esta manera cada una de sus capacidades segun al
area al que pertenezcan, con el fin de obtener un mejor
posicionamiento  primeramente a nivel sur peruano |y
posteriormente a nivel nacional.
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Por lo que, la organizacion invierte en capacitacion de su personal
en gestion comercial y gestion industrial, logrando colaboradores
altamente calificados; por ello, gran parte de las promociones y
ascensos son cubiertos de manera interna.

3.2.3.1.6. Sistemas de informacion y comunicaciones (I)
Este aspecto es uno de los mas importantes para la empresa debido
a que provee informacién esencial sobre cada uno de sus platos al
publico en general.

Mediante este sistema, se pueden revisar los reportes de ventas por
cliente, por producto, por canal, por sede, entre otras variables
relevantes.

3.2.3.1.7. Tecnologia, investigacion y desarrollo (T)

A partir del conocimiento de las nuevas tendencias en cortes,
preparacion y reduccion de mermas, es importante contar con
tecnologia que pueda cumplir con las exigencias del consumidor
actual. En tal sentido la empresa busca siempre adquirir las
mejores tecnologias, las cuales permitirdn conservar la mayor
cantidad de proteinas, vitaminas y nutrientes de cada uno de sus
cortes como en cada una de sus frutas y verduras que se sirven
junto a las mismas. Y asi, ofrecer a sus consumidores no solo
platos muy ricos sino también preservando dichos nutrientes y
vitaminas.

En tal sentido, la empresa busca estar a la vanguardia de la
tecnologia, investigacion y desarrollo, lo cual les permite mejorar
ain mas en cada uno de sus productos, siendo de esta manera cada
vez mas competitivos.

3.2.3.2. Analisis
Para el siguiente andlisis AMOFHIT se utilizara el peso dado por el juicio
de expertos de la misma empresa, siendo la directiva de la misma quien
brindo dichos pesos, también se tomara en cuenta la siguiente valoracion:

Fortaleza alta: 04
Fortaleza baja: 03
Debilidad menor: 02
Debilidad mayor: 01
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Figura 22 Analisis AMOFHIT (Parte 01).

ADMINISTRACION ¥ GERENCIA PESO CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Organigrama estructuradao. 15% 3 0.45
2 Contar con diversos provesdores de altos estdndares. 12% 3 0.36
3 Estar siempre actualizados en temas de calidad, seguridad vy medio i 19% 4 0.76
4 Clima Laboral. 9% 3 0.27
5 Trabajadores Calificados. 10% 3 0.3
DEBILIDADES
1 Falta de capacidad de atencidn. 16% 2 0.32
2 Poca presencia en provincias. 9% 2 0.18
3 Trabajadores con haja experiencia 10% 1 0.10
TOTAL 100% 2.74
MARKETING ¥ VENTA PESO CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Dfre_cerinfurmaFién transparente sobre cada uno de los cortes 225 4 0.88
parrilleros ofrecidos.
2 Ayudar a la gente a mante.nerse activa apoyando los distintos 6% 3 018
eventos y ofertas que realiza la empresa.
3 P.rt_nn:locionarresponsablemfnte sin _hacer anuncios publicitarios 11% 3 0.33
dirigidos a menores de 12 afios en ninguna parte del mundo.
2 Elaboracidn y difusion por los diversos medios sociales. 8% 4 0.32
3 Posicionarse en la mente de todos los consumidares. 9% 4 0.36
DEBILIDADES
1 Poco posicionamiento en el mercado. 165% 2 0.32
2 Deficiente informacion de los productos. 8% 2 0.16
3 Escasa difusion en los medios sociales. 20% 1 0.20
TOTAL 100% 2.75
OPERACIONES Y LOGISTICA PESO CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Poseer un glto sistema integrado a la gestion. 12% 4 0.48
2 Utilizar siempre ingredientes de la mas alta calidad. 14% 4 0.56
3 Realizar avances en la mejora de la produccidn. 12% 4 0.48
4 Reducir mermas. 10% 4 0.4
5 Mejorar el control de existencias. 6% 3 0.18
6 Utilizar eficientemente el capital de trabajo. 4% 3 0.12
7 Mejorar la eficiencia operativa en los almacenes. 6% 3 0.18
8 Mejc_:r_ar |a estabilidad y predictibilidad de la cadena de A% 3 012
suministros.
DEBILIDADES
1 Utilizacion de magquinaria no moderna. 9% 2 0.18
2 Mala distribucion de los equipos tecnologicos. 6% 1 0.06
3 Falta de auditorias constantes. B3 2 0.16
4 Falta en la eficiencia operativa de los almacenes. 5% 1 0.05
5 Falta de capacitacion en el manejo global. 4% b 0.08
TOTAL 100% 3.05

Nota. Adaptacion propia del analisis AMOFHIT de la empresa Restaurante
Parrillero.
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Figura 23 Analisis AMOFHIT (Parte 02).

FINANZAS ¥ CONTABILIDAD PES0 CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Caontar con diversas dreas de produccidn que dan sostenibilidad. 25% 4 1
Alcanzar una mejor estabilidad financiera. 19% 4 0.76
Incremento financiero por el incremento de sucursales. 12% 3 0.36
DEBILIDADES
1 Alto porcentaje de morosidad por parte de los clientes. 17% 2 0.34
 [ndenbon o ieen 3 on
3 La morosidad afecta a la retencion del persanal. 14% 2 0.28
TOTAL 100% 2.87
RECURSOS HUMANGOS PES0 CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Contribuir con el desarrollo del personal v sus capacidades. 21% 3 0.63
2 Capacitar al personal en sus diversas funciones dentro de la empres 12% 3 0.36
3 Contar con un clima laboral favorable. 14% 3 0.42
2 Reclutamiento y seleccion del mejor personal capacitado. 7% 4 0.28
3 Gestionar las capacidades de los trabajadores. 12% 4 0.48
4 Control y mejora continua de todo el personal. 9% 4 0.36
DEBILIDADES
1 Falta de un correcto uso de plataformas de reclutamiento. 9% 2 0.18
Deficiencia en las capacitaciones 4% 1 0.04
Deficiente comunicacion entre el personal de las areas. 12% b 0.24
TOTAL 100% 2.99
SISTEMA DE INFORMACION ¥ COMUNICACIONES PES0 CALIFICACION P. PONDERADO
FORTALEZAS
1 Fontar cc_:-rj el mejor software virtual para el mejor control de la s5e 4 100
informacion.
2 o e e 3o
s e i emas e x4 os
DEBILIDADES
1 Falta de sistemas de informacidn integrados. 20% 2 0.4
2 Usoinadecuadao del 51G para la toma de decisiones. 11% 1 0.11
5 :?Slt:riiepelzi;ari:-;mas virtuales para la correcta comunicacion con 13% 1 013
TOTAL 100% 2.69

Nota. Adaptacion propia del analisis AMOFHIT de la empresa Restaurante
Parrillero.
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Figura 24 Analisis AMOFHIT (Parte 03).

TECNOLOGIA INVESTIGACION ¥ DESARROLLO PESO CALIFICACION P. PONDERADO

FORTALEZAS

1 Estarala cabeza de las nuevas tecnologias. 25% 4 1.00

2 Estar al margen de los conocimientos de las nuevas tendencias en 129% 3 0.36
recetas parrilleras.

3 A través de la tecnologia cumplir con las exigencias del consumidor 2% 3 0.21
actual.

4 Obtener tecnologia que permitan una menor cantidad de merma.  10% 3 0.30

5 Adquirir tecnologia que ayude a mejorar nuestros productos y los 9% 4 0.36
diversos procedimientos existentes de la empresa.

& Obtener lineas de investigacion aprobadas y certificadas. &% 3 018

7 Contar con un centro de investigacion 4% 3 0.12
DEBILIDADES

1 Insuficiente presupuesto para la adquisicion de nueva tecnologia.  12% 2 0.24

2 Insuficiente informacion e investigacion sobre la salud y nutricion 10% 1 010
actual.

3 Contar con bajo personal para la investigacion. 5% 1 0.05
TOTAL 100% 2.92

Nota. Adaptacion propia del analisis AMOFHIT de la empresa Restaurante
Parrillero.

5i se tiene un resultado menor & 2.50 indica que las organizaciones son dehiles internamente

5i se tiene un resultado superior a 2.50 indica que las organizaciones son fuertes internamente

3.2.3.3. Conclusion
El hecho de que la empresa tenga un valor mayor de 02.50 en cada una de
estas siete areas funcionales, tanto el area de administracion y gerencia,
marketing y ventas, operaciones y logistica, finanzas y contabilidad,
recursos humanos, sistemas de informacidn y comunicaciones,
tecnologia, investigacion y desarrollo nos muestra que la empresa se
encuentra fuerte interiormente.
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3.2.4. Matriz de Interés Organizacional (MIO)

La Matriz de interés Organizacional estd elaborada en base a la vision y los
objetivos de la empresa estudiada, tomando en cuenta las metas y estrategias que
la compaiia posee a largo plazo, siendo que el nivel de intensidad del interés de la
empresa fue sacado por el juicio de expertos de la misma, como lo son la directiva
de la misma.

Figura 25 Andlisis de la Matriz de Interés Organizacional (MIO).

INTENSIDAD DEL INTERES

INTERES ORGANIZACIONAL

VITAL IMPORTANTE PERIFERICO
1 Excelente servicio. X
2 Aumentar la productividad. X
3 Desarrollo competitivo del sector. X
4 Ganar Posicionamiento. X
5 Aumentar el desarrollo tecnoldgico. X
6 Mejorar el sistema de seguridad y salud en el trabajo. X
7 Aumentar el desarrollo web. X
8 Mejorar la publicidad efectiva. X
9 Aumentar la velocidad de respuesta a condiciones cambiantes. X
10 Maotivacion de los trabajadores. X
11 Maximizar las ganancias anuales. X
12 Crecer hasta duplicar la nomina de personal. X
13 Expandirse a un nuevo mercado. X
14 Recuperar el capital perdido durante una crisis.
15 Minimizar los riesgos de inversion.
16 Incrementar la participacion en el mercado. X
17 Alcanzar las ganancias proyectadas. X

Nota. Adaptacion propia del analisis de la Matriz de Interés Organizacional
(MIO) de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.3.Analisis de los procesos

3.3.3. Diagrama de Flujo Actual

El diagrama de flujo se realiza con el fin de entender quién es quién interviene en
cada actividad del proceso junto con los diversos documentos que se generan a
través de este.

Figura 26 Analisis de la Matriz de Interés Organizacional (MIO).

ADMINISTRACION PRODUCCION BEER T
S EREFARACION
Generar |a orden de
pedido
]
Generar la orden de | | COrden de Trabajo
Trabajo
Inspeccian del
almacen de
Produccicn
]
Solicitar cortes
parrilleros
zisten los corte!
necesarios?
iTenemas la M.
Prima necesaria?
H S e
de carne parrillera
T
Empaquetar la
carme
1
Guardar en el
almacén de
Produccion
Transportar en
l Sacar del almacén || | el camign hacia
de Froduccién el area de
Procesamiento
)
Guardar en &l
almacén del
area de
Procesamiento

Nota. Adaptacion propia del andlisis del Diagrama de Flujo Actual de la empresa
Restaurante Parrillero.
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3.3.4. Diagrama de Analisis de Procesos Actual

A continuacién, se procederd a detallar el proceso realizado mediante un Diagrama de Analisis de Proceso, con el
objetivo de analizar, identificar y eliminar las ineficiencias y holguras en el proceso.

Figura 27 Andlisis del Diagrama de Andlisis de Procesos Actual.

Diagrama de analisis de Procesos

Empresa: RESTAURANTE PARRILLERO Pagina 01/01

Proceso: Inventariado de Cortes Parrilleros en el area de Procesamiento Fecha: Agosto 2022

Realizado por: Reynaldo Jhoseph Herrera Herrera Método de Trabajo: ACTUAL
Simbologia

Distancia Oper.  Inspec. Demr.  Transp. Almac.

Descripcion Tiempo (min)
" OoOO0D=V

Observaciones

1 Generar la orden de pedido. 10.00 min. X

2 Generar la orden de trabajo. 5.00 min. X

3 Inspeccion del almacén de Produccion. 5.00 min. X

4 Generar &l porcionamiento de la carne parrillera. 180.00 min.

5 Limpiar los excesos ocasionados por el porcionamiento. 12.00 min.

6 Empaquetar los cortes parrilleros. 10.00 min.

5 Guardar en el almacen del area de Produccian. 1140.00 min. b
6 Subir al Inforest la merma ocasionada por el porcienamiento. 15.00 min. X

T Revisar la orden de pedido. 3.00 min. X
8 Alistar la orden de padido. 10.00 min. X

9 Subir al Inforest la orden de Transaccion. 10.00 min. xl

- =
- =

Guardar el pedido en el almaceén del area de Preparacion.

Transportar en el camidn hacia el area de Preparacion. 2500 min. 580 Km. \
5.00 min. X
1

Total:  1430.00 min. 5.80 K.m. 8 1 1 2

Nota. Adaptacion propia del andlisis del Diagrama de Andlisis de Procesos Actual de la empresa Restaurante
Parrillero.

En el diagrama se pudo observar que el proceso tuvo un tiempo total de mil cuatrocientos treinta minutos (1430.00 min.)
lo que equivaldria a veintitrés horas con ochenta y tres minutos (23.83 hr.) los cuales estan conformados por 08
actividades, 01 Inspeccion, 01 demora, 01 transporte y 02 almacenamientos
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3.3.5. Mapa de Valor Actual

Mediante la elaboracion del Mapa de Valor es que podremos conocer mas a fondo cada una de las partes de este

proceso, desde que se genera la orden de trabajo en Produccion hasta que es almacenado en el area de Procesamiento

Figura 28 Andlisis del Mapa de Valor Actual.

] Pronostico
4—' H Admini L.
Pedidos
‘—LLDT:;EEZ}_IA Control de produccién -t coordinados ——J
Proveedores ' diarios Zren da
Planificacion de prioridades diarias rocesamien
Guardar el
- Pedido
9 o
03 veces Operader
por semana
TIC =05
minutos.
Regs)
% Fallas =
Generar . L Alistar 42%
Orden de Inspc. Alm. Porcionam. leplar Empaguet. Orden de
Trabajo Prod. Carn. Parr. Porcionam. Cortes Pedido
@/:[}1 '\9/:01 \9/’:03 \9’:03 \9’:03 l_l \E)/ =01
Operador COiperador Operador : Operador B Operador Operador . .
¥ :| Almacén E> :‘ -
TIC =05 TIC =05 TIC=03 TIC =12 TIC=10 del Area TIC=10 Diario
minutos. minutos. horas. minutos. minutos. Produc. minutos.
% Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas =
0% 0% 0% 0% 0% 35%
Distancia
recorrida:
05.80 K.m.
| 05 min. | | 05 min. 03 hor. | | 12 min. | | 10 min. [ 19 Horas. | 10 min. | 25 minutos Total de
Lead Time:
30 minutos.

Nota. Adaptacion propia del andlisis del Mapa de Valor Actual de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.3.5.1. Recopilacion de la toma datos para el Mapa de Valor Actual
Se recopilo durante toda una semana de trabajo la siguiente toma de datos, las cuales se encuentra tanto en
minutos como en horas; en dicho proceso se ha considerado como Lead time al tiempo en que se demora el
personal en guardar los distintos cortes parrilleros pedidos por el area de cocina al vehiculo de transporte, asi
como el tiempo mismo de transporte hacia la sede principal, lo que nos da 30 minutos de Lead time

aproximadamente.

Figura 29 Recopilacion de la toma datos para el Mapa de Valor Actual.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sdbado Promedio
Generar Orden de Trabajo 5.50 Min. 5.30 Min. 4.00 Min. 5.20 Min. 6.10 Min. 5.20 Min. 5 Min.
Inspc. Alm. Prod. 3.60 Min. 5.60 Min. 5.00 Min. 4.50 Min. 3.50 Min. 5.20 Min. 5 Min.
Forcionam. Carmn. Farr. 2.80 Hor. 2.50Hor. 2.70Hor.  3.20Hor.  3.40 Hor. 2,90 Hor. 3 Hor.
Limpiar Porcionam. 10.50 Min. 13.50 Min. 13.80 Min. 10.50 Min. 10.30 Min. 11.00 Min. 12 Min.
Empaqguet Cortes 9,50 Min. 8.55 Min. 10.48 Min. 9.538 Min. 9.40 Min. 10.59 Min. 10 Min.
Almacén del Area Produc. 20.00 Hor. 18.00 Hor. 19.00 Hor. 21.50 Hor. 18.50 Hor. 19.50 Hor. 19 Hor.
Alistar Orden de Pedido 8.50 Min. 11.20 Min. 9.55 Min. 10.48 Min. 9.46 Min. 11.30 Min. 10 Min.
Guardar el Pedido en el Transporte 5,35 Min. 5.15 Min. 4.59 Min. 4.35Min. £.25Min. .12 Min. & Min.
Transporte Diario a la sede Principal 25.80 Min. 24.60 Min. 29.40 Min. 20.55 Min. 26.50 Min. 24.45 Min. 25 Min.
Guardar el Pedido en 1a sede principal 4.45 Min. 4.53 Min. 5.25 Min. 5.34 Min. 4.59 Min. 5.14 Min. 5 Min.

Nota. Adaptacion propia de la recopilacion de la toma datos para el Mapa de Valor Actual para una empresa

Restaurante Parrillero.
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3.3.5.2.

Recopilacion del porcentaje de error para el Mapa de Valor Actual
El principal error que se observéd durante toda una semana en este proceso se da al momento de alistar la orden
de pedido por parte del area de Produccion puesto que hasta el momento no cuentan con un formato fisico lo
realizan el pedido mediante la aplicacién de un grupo de whatsapp, siendo que el personal no corrobora muchas
veces todo lo que se envia es que se dan estos errores.

El segundo gran error que se pudo observar se dio al momento de guardar el pedido una vez que ya fue
despachado a la sede central, este error se da puesto que al llegar los cortes parrilleros a la sede central el
personal no lo suele guardarlo al instante, sino que suelen hacerlo con hasta cinco horas de diferencia y por lo
mismo que hay productos parecidos y el personal nuevo no se encuentra debidamente capacitado es que suelen
confundirlos y guardarlos en el lugar del otro, lo que a su vez genera errores al momento de la venta.

Figura 30 Recopilacion del porcentaje de error para el Mapa de Valor Actual.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sdbade Promedio
Alistar Orden de Pedido  37.20% 34.60% 35.40% 34.68% 35.27% 35.41% 35%
Guardar el Pedido en el Transporte 0.00% 0.29% 1.30% 0.00% 0.25% 1.10% 0%
Guardar el Pedido en la sede principal  45.21% 42.54% 45.36% 41.42% 35.28% 40.50% 42%

Nota. Adaptacion propia del porcentaje de error para el Mapa de Valor Actual para una empresa Restaurante
Parrillero.
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3.3.6. Mapeo de impacto

Mediante la elaboracion del siguiente mapeo de impacto nos permitira tener una representacion grafica de los objetivos
que se desean a cumplir junto con los pasos necesarios.

Figura 31 Andlisis del Mapeo de impacto.

Faducr & lead Time de lranspors de
transfarancla de ks corles parrilercs del
firea de procucodn @ procesamienio 5

pbastecimients  de  frulas, wvenduras, '|I

Y
/ Reduse la  distancla  para ol |
cortes parrilleros, chidetas v cortes de III

Raducr & tempo Imemido para el
abastecimiento  de  frutas, venduras,
cartes parrilleres, chidetas ¥ cores de
palle

|'I poll |
Reubicacitn del drea de produccicn.

Reducir ol nomero de pe ¥
faltantos &l moments de I8 sealizacian
ded Inventaria del drea do
procesamienta, cocing principal, de la
sede de la avenida dolores

Reducr el porcentape de ermor Al
momento de contabllizar cada una de los
cartas parrlleros.

| Man ge  capacitacién  sobre  la
/| metadalogiade b 5 %5

Reducr &l tiempo en gue se demora el ¥ .
Plan de capacitackdn sobre la mejora
R

personal al momento del contea de cada 4 f .
| | continua.

carte parrillero.

Raducr &l tiempa de ingreso de los datos
el drea de prodwccion por parte del drea

Imglementacdn de un foemato fisko, |
de logistca y finanzas

Feducr B contidad  de  Talantes
mensuales en el area de procesamiento.
[Cogina principal)

Plan de capacilacion sobre los dislinlos
comas pamilens

Raducr k& cantidad  de  falgantes
mansiales en valor ecordmico en el drea

IMPACT MAPPING o procesamienta. (Cacina pringipal|

%,
b
1 Actisalizaciinm de has control &5 visuales |

Nota. Adaptacion propia del andlisis del Mapeo de impacto de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.3.7. Analisis de cada uno de los Procesos Actuales

A continuacion, se procederd a describir en qué consiste cada uno de los procesos,
los problemas que se presentan junto con sus posibles causas.

Figura 32 Andlisis de cada uno de los Procesos Actuales.

Procesos Descripcion Problema Posible Causa
Debido a que se tiens
una gran cantidad de
cortes a porcionar no
siempre logran terminar
todos los cortes gue se
pidieron por lo que s2
envia una menor
cantidad de la pedida.

Para generar un corte
parrillero s2 debe de
Generar el pordonar la carme
pordonamiento de  nacional y de
la carne parrillera.  importacion la cual es
traida de Carniceria el
Rocio.

Sobrecarga laboral.

Primero se busca en &l

almacén =i =e tiene los

cortes necesarios para | Debido a que no s2 sabe
poder suplir el pedido,  que s tiene ni en qué

Comprarcarne a los encasonosetengase  cantidad en los Falta de control de
provesdares. llama a los provesdores | inventarios 85 gue se inventarios.

para que nos fadliten la | producen estas

Materia Prima. Lo demaoras.

entregan a primera hora
del dia siguiente.

La persona encargada
sole miraba los cortes
que se pedian,
descuidando la cantidad
que ze padia o
entregaba otro corte
por error.

Consiste en revisar la Falta de organizacion.
Revizar la orden de  orden de pedido la cual
Pedido S8 encuentra en un

grupo de WhatsApp.

Desconocimients del
corte.

Falta de estandarizacion
de procesos.
%e confiaban de lo qgue
llos pedian el dia Falta de planeamisnto y
Guardar los cortes  Consiste en guardar los  anterior y no revisaban  coordinacion con
en el almacén del cortes parrilleros traidos  |a entrega; otro de los almacenes.
area de Preparacion  desde Produccicon. problemas es gue cortes
que si habian llegado =& Falta de orden.
comenzaban a extraviar.
Mo suslen contabilizar el
stock al final del dia.

El sistema no parmite
ver todos los cortes al

Consiste en digitar el mismao tiempo sino que
codigo de cada corte en  hay que digitar codigo
Seguimiento del el sistema y compararlo | por codigo para poderlo  Falta de un sistemna via
Stock actual con el conteo gue hace  visualizar. Excel como
mediante el Inforest el personal de cocina El sistema solo nos complemento al sistema.
todas la noches, estos muestra lo gue
deberia de cuadrar. debernos de tener y no
lo gue en realidad
tenemos.
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Nota. Adaptacion propia del andlisis de cada uno de los Procesos Actuales de la
empresa Restaurante Parrillero.

Mediante este cuadro nos permite conocer mas a fondo en qué consiste algunos de
los procesos en donde se encuentran los problemas mas destacados, en donde se
pueden visualizar posibles causas y brindar con esto las soluciones mas oportunas
para de esta manera poder disminuir o hasta eliminar cada uno de esos problemas
actuales de la empresa.
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3.4.Analisis de gestion empresarial

La empresa involucrada todavia no tiene procesos correctamente estandarizados,
ni la costumbre de una supervision diaria de cada uno de los productos que estos

manejan.
3.4.3. Analisis del capital humano
Por lo mismo que la empresa se encarga de brindar un servicio directo junto con la
preparacion de diversos cortes, es que el capital humano juega un papel muy
importante para el crecimiento de la empresa, por lo que procederemos a analizar
la situacion actual de cada uno de los trabajadores.
3.4.3.1. Analisis de Puesto

Mediante este andlisis de puesto podremos identificar algunas de las
cualidades del personal que se encuentra actualmente trabajando en la
empresa comparandolo con el requerido ideal de los duefios.

Figura 33 Analisis de Puestos de la empresa Restaurante Parrillero.

Requiere

Actualmente

Area 01 Administrador (Profesional

01 Administrador (Profesional

administrativa Titulado con colegiatura) Titulada)
03 Contador (Profesional
Titulado)
Are? ‘?e 01 Contador (Profesional ;
Logistica y ) ) 01 Contador (Bachiller)
. Titulade con colegiatura)
Finanzas
01 Ingeniero Industrial
{Bachiller)
01 Licenciada en Recursos
Area de 01 Licenciado en Recursos H_umanos {Profesional
Recursos ) ) Titulado)
HUMANoS Humanos_{ProfeslonaI Titulade
(RRHH) con colegiatura) 01 practicante de Ingenieria
Industrial (5to afio de carrera)
01 persona capacitada en
Area de 01 persona capacitada en cortes parrilleras.
produccion cortes parrilleras.
02 ayudantes,
Almacén del 01 Encargado de Almacén
area de {Capacitado en cortes 01 ayudante de produccion.
produccion parrilleros)
01 jefe de Cocina.
Area de 01 jefe de Cocina.

rocesamiento
P 01 jefe de Parrilla.

01 jefe de Parrilla.

06 ayudantes de cocina.

Almacén del 01 Encargado de Almacén
drea de (Capacitado en cortes
procesamiento parrilleros)

01 ayudante de cocina.

Nota. Adaptacion propia del andlisis de Puestos de la

Restaurante Parrillero.

empresa
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Segiin nos muestra la tabla podemos observar que las falencias que
posee la empresa se dan en el area de almacenado, por lo que el
personal puesto ahi no estd correctamente capacitado para poder
distinguir los tipos de cortes parrilleros que posee la empresa.

En caso no se pueda contratar a un personal que cumpla con estas
funciones se deberia de capacitar al personal que ya tenemos para
poder tener un mejor control del inventario.

3.4.3.2. Analisis Interno

Se realizd6 una encuesta con un total de 11 preguntas al personal
involucrado en el proceso de almacenamiento del 4area de
procesamiento siendo pertenecientes al area de produccion (03
personas), al area de Logistica y Finanzas (05 personas), al area de
procesamiento o también llamada cocina central (07 personas) y al
administrador a cargo; con el fin de dar a conocer su opinidn respecto a
la situacion actual de la empresa.

3.4.3.2.2. Metodologia de recoleccion
Para la recoleccion de datos se dieron los siguientes pasos:

e Se realizd un seguimiento continuo mediante observacion y
analisis.
Elaboracion de la encuesta.
Explicacion de la encuesta al administrador a cargo y a la jefa
de logistica y finanzas sobre el propdsito de esta y como es que
se llevara a cabo.

e Coordinacion para realizar la encuesta a los trabajadores.

e Realizacion de la encuesta.

e Procesamiento y analisis de datos.

3.4.3.2.3. Metodologia de procesamiento de Datos
En este trabajo de investigacion se implementd una encuesta con el
fin de obtener informacion necesaria e imprescindible sobre la
situacion actual de la empresa teniendo en cuenta el punto de vista
de cada uno de los trabajadores a cargo.

3.4.3.2.4. Cantidad de personas encuestadas
La encuesta fue realizada con las dreas que influyen directa o
indirectamente con el proceso de inventariado del area de
procesamiento. (Cocina principal)

Siendo un total de dieciséis trabajadores a los que les hicieron las
posteriores preguntas.
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Figura 34 Cantidad de personas encuestadas.

Trabajadores encuestados

Area de la empresa N® de Personas

Area de Procesamiento (Cocina principal)

1 Jefe de cocina (Chef Principal) 1.00
2 Ayudantes de Cocina 6.00
Area de Produccién

lefa de produccion 1.00
2 Ayudantes de produccién 2.00
Area de Logistica y Finanzas
1 lefa de logistica y finanzas 1.00
2 Asistentes de logistica y finanzas 4,00
Area de Administracion
1 lefe administrativo de la empresa 1.00

Total de trabajadores 16.00

Nota. Adaptacion propia de la Cantidad de personas encuestadas
de la empresa Restaurante Parrillero.

3.4.3.2.5. Informacion Obtenida
Se realizd una encuesta con el objetivo de analizar cual de los
problemas encontrados son los mas importantes a mejorar para el
personal involucrado en este proceso y si les fuese facil o no el
aceptar cada uno de los cambios y modificaciones al momento de
realizar dicho proceso.

1. ;Como califica el control de inventario que se tiene en la
empresa?

Figura 35 Analisis de la pregunta 01.

Alternativas de la

Encuesta realizada C2antidad Porcentaje

Excelente. 0 0.00%
Bueno. 4 2500%
Reqgular. 10 62 50%
Malo. 2 12.50%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la pregunta 01.

Como se puede observar el 62.50% de las personas
involucradas directa o indirectamente en el proceso de
Inventariado del 4rea de procesamiento consideran que
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actualmente la empresa tiene un control de inventario
“Regular”.

Lo que nos muestra que aun se puede mejorar bastante en esta
area ya sea tanto en la organizacion de este como en la
implementacion de nuevos sistemas y formatos.

3.4.3.2.6. Encuesta realizada
Se realiz6 el siguiente cuestionario al personal involucrado en el
proceso de Almacén de la cocina principal de la sede de Dolores

1. ;Como califica el control de inventarios que se tiene en la
empresa?

Figura 36 Grdfico del analisis de la pregunta 01.

¢ Como califica el control de inventario que se
tiene en la empresa?

Malo.
12.5%

Bueno.
25.0%

Regular.
62.5%

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del andlisis de la
pregunta 01.

2. ;Como califica el nivel de induccion que se le brinda al
personal cuando ingresan a trabajar?

Figura 37 Analisis de la pregunta (2.

Alternativas de la

Encuesta realizada | Cantidad | Porcentaje

Excelente. 0 0.00%
Bueno. 5] 37.50%
Regular. T 43.75%
Malo / No recibic. 3 18.75%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la pregunta (2.
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Como se puede observar en la tabla el 43.75% de las personas
involucradas directa o indirectamente en el proceso de
Inventariado del 4rea de procesamiento consideran que
recibieron una induccion “Regular” con respecto a los tipos de
cortes que maneja la empresa y el como se diferencian cada
uno.

Siendo seguido en porcentaje por el 37.50% de los encuestados
los que si consideran que recibieron una buena induccion con
respecto a este tema.

Y un 18.75% los cuales indicaron que no recibieron induccioén
alguna.

Lo que nos muestra que como empresa aiin tenemos que seguir
mejorando en el tema de induccion del personal.

Figura 38 Grafico del andlisis de la pregunta (2.

¢ Como califica el nivel de induccion que se le
brinda al personal cuando ingresan a trabajar?

Malo / No recibio.

18.8%
Bueno.
37.5%
Regular.
43.8%

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del andlisis de la
pregunta (2.

3. ¢(Conoce wusted sobre temas de mejora continua
relacionados al control de inventario?

Figura 39 Analisis de la pregunta 03.

Alternativas de la

Encuesta realizada C2n'tidad Porcentaje

Si. 5 31.25%
No. " 68.75%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la pregunta 03.
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Como se puede observar el 68.75% de los encuestados
desconocen sobre temas relacionados a la mejora continua
relacionados al control de inventarios pues estan
acostumbrados a trabajar de manera empirica; aunque si estan
siguiendo un proceso estandarizado no logran entender en su
totalidad del porqué se hace lo que se hace, mientras que el otro
31.25% de los encuestados si posee un conocimiento basico de
lo que es la mejora continua.

Figura 40 Grafico del andlisis de la pregunta 03.

¢Conoce usted sobre temas de mejora continua
relacionados al control de inventario?

Si.
31.3%

No.
68.8%

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del andlisis de la
pregunta 03.

4. ;Conoce usted, la mision, vision y objetivos de la empresa?

Figura 41 Andlisis de la pregunta 04.

Alternativas de la

Encuesta realizada C2ntidad Porcentaje

Si. 8 50.00%
No. 8 50.00%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 04.

Se puede observar que el 50.00% de los encuestados
desconocen sobre cuales son tanto la mision, la vision como el
objetivo que tiene este restaurante parrillero lo que nos muestra
que el personal no posee los objetivos claros de lo que se desea
conseguir como empresa; mientras que el otro 50.00% si los
conoce.
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Pues a mayor conocimiento de la mision y de la vision generara
un mayor compromiso por parte de cada uno de los
trabajadores junto a la sensacion de pertenencia.
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Figura 42 Grafico del andlisis de la pregunta 04.

¢cConoce usted sobre temas de mejora continua
relacionados al control de inventario?

Nota. Adaptacion propia del Grafico del andlisis de la
pregunta 04.

5. ¢Considera usted que el ambiente laboral es el adecuado
para realizar todas sus funciones correctamente?

Figura 43 Andlisis de la pregunta 05.

Alternativas de la

Encuesta realizada C2ntidad Porcentaje

De acuerdo. 9 56.25%

Ni de acuerdo ni en 7 43.75%

desacuerdo.

En desacuerdo. 0 0.00%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la pregunta 05.

Como se puede observar el 56.25% de las personas encuestadas
consideran que el ambiente laboral en el que se desarrollan les
ayuda a cumplir correctamente con sus funciones, pues saben
en donde se encuentran cada una de sus herramientas y en
donde es que se ubica cada tipo de Corte Parrillero.

El otro 43.75% considera que no le afecta el ambiente en el que
trabaja con tal de que termine de hacer lo que le toca en el
tiempo estimado.
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Figura 44 Grafico del andlisis de la pregunta 05.

¢ Considera usted que el ambiente laboral es el adecuado
para realizar todas sus funciones correctamente?

Ni de acuerdo ni end...

De acuerdo.

Nota. Adaptacion propia del Grafico del analisis de la
pregunta 05.

6. ;Considera que se cuenta con los Cortes Parrilleros
necesarios para el correcto funcionamiento?

Figura 45 Analisis de la pregunta 06.

Alternativas de la

Encuesta realizada Cantidad Porcentaje

Si. 13 81.25%
No. 3 18.75%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 06.

Como se puede observar el 81.25% de los encuestados
consideran que si se tiene la cantidad necesaria de Cortes
Parrilleros para poder suplir con nuestra demanda en el
mercado.

El otro 18.75% considera que se deberia tener atin una mayor
cantidad en el caso de que logremos sobrepasar nuestra
demanda.
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Figura 46 Grafico del andlisis de la pregunta 06.

¢ Considera que se cuenta con los Cortes Parrilleros
necesarios para el correcto funcionamiento?

No.
18.8%

Si.
81.3%

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del analisis de la
pregunta 06.

7. (Considera usted importante el optimizar la forma en la
que se esta llevando el proceso de Inventariado?

Figura 47 Analisis de la pregunta 07.

Alternativas de la

Encuesta realizada Cantidad Porcentaje

Importante. 12 75.00%

Considerable. 3 18.75%

Mo es importante. 1 6.25%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 07.

Como se puede observar el 75.00% de los encuestados
consideran que si se debiese de optimizar cuanto antes el
sistema en que se estd dando el inventariado en el area de
procesamiento pues lo consideran como muy importante para
poder mejorar como empresa y de esta manera poder brindar un
mejor servicio al cliente.

El 18.75% de los encuestados consideran la opcidon de poder
mejorarlo.

Mientras que el 06.25% de los encuestados considera que esta
bien tal y como se esta llevando el inventario hasta ahora y que
no se deberia de modificar o cambiar; lo que nos hace ver que
ante todo cambio siempre va a haber un grupo de personas que
les va a costar re acostumbrarse y hasta en algunas ocasiones
poner un poco de resistencia al cambio sugerido.
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Por lo que una vez que se les capacite a toda la empresa el
porqué de la importancia de la mejora continua y de tener un
inventario correctamente llevado es que podran asimilarlo
mejor y de esta manera poder mejorar como empresa.

Ya que un buen inventario nos ayuda a poder reconocer en qué
época se vende menos o mas de ciertos productos y de esta
manera poder estar mas preparado junto con el poder realizar
algunas promociones a aquellos productos que tengan una
caducidad cercana.

Figura 48 Grafico del andlisis de la pregunta 07.

¢Considera usted importante el optimizar la forma en
la que se esta llevando el proceso de Inventariado?

No es importante.
6.3%

Considerable.
18.8%

Importante.
75.0%

Nota. Adaptacion propia del Gradfico del analisis de la
pregunta 7.
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8. (Como cree usted que se podria optimizar el proceso de
Inventariado?

Figura 49 Analisis de la pregunta 08.

Alternativas de la

Encuesta realizada | Cantidad| Porcentaje

Aumento de personal. 2 12.50%
Capacitaciones sobre los 0
tipos de Cortes Parrilleros. 18.75%
Mejora de' comunicacion 3 18 75%
entre las areas.
Implementacion de un 31 25%
formato de Transacciones.
Reubicar la zona de
Produccion de Umacollo a 3 18.75%
Dolores.

Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 08.

El 31.25% de los encuestados consideran que una de las
razones por las que existen falencias en el proceso de
inventariado es porque no se tiene un formato de transacciones
en el cual se muestran los cortes parrilleros que se estan
enviando desde el area de produccién, la cual esta ubicada en
Umacollo, hasta el area de procesamiento o también llamada el
area de cocina principal, la cual esta ubicada en la avenida
Dolores.

Dicho documento permitiria corroborar que efectivamente se
estd enviando todo lo que fue ingresado al sistema desde
produccion.

El primer bloque de 18.75% de los encuestados consideran que
uno de los problemas que existen en esta area es que el personal
no esta correctamente capacitado en los distintos tipos de cortes
parrilleros que ofrece la empresa por lo que los confunden al
momento de enviarlos al area de procesamiento.

El segundo bloque de 18.75% de los encuestados consideran
que una de las razones por las que se dan estos problemas del
mal envio de cortes es que nunca se enteran de que llegaron
mal las cantidades por lo que para ellos no existe una correcta
comunicacion entre las diversas areas de la empresa.
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El tercer bloque de 18.75% de los encuestados consideran que
es demasiada la distancia que hay entre ambas areas, siendo un
total de 05.80 kilometros, con un tiempo de demora del
producto entre 22 a 28 minutos, por lo que consideran que este
es un de los problemas del inventariado, pues si se equivocan
en el envio de los cortes se debera esperar hasta el siguiente dia
para poder corregirlo.

Mientras que el 12.50% de los encuestados consideran que
existe una sobre carga laboral en el 4rea de produccion por lo
que se les dificulta tener el tiempo necesario para poder realizar
correctamente la revision de los pedidos de cortes necesarios, lo
que a su vez disminuye su rendimiento al momento de realizar
otras de sus tareas, por lo que se siente menos productivos, a lo
que ellos ven por conveniente que se deberia de aumentar el
personal tanto en el area de produccion como en el area de
procesamiento, los cuales se centren solamente en el
inventariado.

Figura 50 Grdfico del andlisis de la pregunta 08.

¢ Coémo cree usted que se podria optimizar el proceso de
Inventariado?

Aumento de personal.
12.5%

Reubicar la zona de...
18.8%

Capacitaciones sobr...
18.8%

Implementacion de...
31.3%

Mejora de comunica...
18.8%

Nota. Adaptacion propia del Gradfico del analisis de la
pregunta 08.
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9. (Cual considera usted que es la causa principal de los
problemas que suceden en el inventariado?

Figura 51 Analisis de la pregunta 09.

Alternativas de la

Encuesta realizada Cantidad Porcentaje

Sobrecarga labaral. 4 25.00%
Falta de una t_:orrecta 6 37 50%
documentacion.
Falta de capacitacion
sobre tipos de cortes 2 12.50%
parrilleros.
Falta de comunicacion. 3 18.75%
Organizacion inadecuada. 1 6.25%
PD(_:a_ frecuenq|a de 3 3 18.75%
revision de la informacidn.

Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 09.

El 37.50% de los encuestados consideran que la causa principal
de estas falencias al momento de realizar el inventariado es por
la falta de documentacion

El 25.00% de los encuestados consideran que la causa principal
de estos problemas y de la cual se deberia de cambiar para
poder mejorar con el proceso de inventariado deberia ser con la
contratacion de nuevo personal en su drea de la empresa pues se
sienten sobrecargados con sus funciones que les toca en su area.

El primer bloque de 18.75% de los encuestados consideran que
la causa primordial deberia ser el mejorar la comunicacion
entre las areas, alegando que si se arreglara u optimizara otra
parte del proceso aun asi seguira habiendo falencias pues para
ellos el error principal se da en la falta de comunicacion.

El segundo bloque de 18.75% considera que la causa principal
es la poca frecuencia con la que se verifica el producto a enviar
tanto por parte del area de produccion como por parte del area
de procesamiento, pues actualmente no lo estdn revisando de
manera optima.

El 12.50% de los encuestados consideran que si no se les
realiza una capacitacion acerca de los diversos cortes que
ofrece la empresa van a seguir ocurriendo errores al momento
del envio, pues mucho de estos cortes son muy parecidos
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siendo en algunas ocasiones dificiles de reconocer los cortes
extranjeros.

El 06.25% de los encuestados consideran que se podria mejorar
el proceso de inventariado si se lograse mejorar la organizacion
en cuanto al orden en el que se ubican y guardan los distintos
cortes ya sea tanto en el area de produccion como en el area de
procesamiento, por lo que consideran como causa principal la
mala ubicacion de las carnes.

Figura 52 Grafico del andlisis de la pregunta 09.

¢ Cual considera usted que es la causa principal de los
problemas que suceden en el inventariado?

Poca frecuenciader...
15.8%

Sobrecarga laboral.
21.1%

Organizacion inadec...
5.3%

Falta de comunicaci...
15.8%

Falta de una correct...
31.6%

Falta de capacitacio...
10.5%

Nota. Adaptacion propia del Gradfico del analisis de la
pregunta (9.
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10. ;Cual es el problema principal que crees que sucede al
momento de realizar inventario?

Figura 53 Analisis de la pregunta 10.

Alternativas de la

Encuesta realizada | Cantidad| Porcentaje

No volver a revisar los
productos que se envian 3 18.75%
al Area de procesamiento.

Equivocacion al momento
de enviar los cortes 2 12.50%
parrilleros.

Falta de un documento de

-, 3 18.75%
Transaccion.

Falta de un cqntec: fisico
por parte del Area de 8 50.00%
Procesamiento.

Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la pregunta 10.

El 50.00% de los encuestados consideran que el problema
principal en el proceso de inventariado se da meramente en el
area de procesamiento y se da por la falta de un conteo fisico
tanto de los productos que acaban de revisar como por parte de
su stock fisico final.

El primer bloque de 18.75% de los encuestados consideran que
el problema principal es que el area de procesamiento no le da
una segunda revisada a lo que esta enviando, sino que sacan de
frente de la zona de inventario de dicha area.

El segundo bloque de 18.75% de los encuestados consideran
que el problema principal es la falta de un documento fisico de
transaccion el cual pueda ser corroborado por ambas éreas
acerca de lo que se estd o no se esta enviando.

El 12.50% de los encuestados consideran que el problema
principal de las falencias en el proceso de inventariado es la
equivocacion que se da al momento de enviar un corte
parrillero por parte del area de procesamiento.
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Figura 54 Grafico del andlisis de la pregunta 10.

i Cual es el problema principal que crees que sucede al
momento de realizar inventario?

No volver a revisar I...
18.8%

Falta de un conteo fi...
50.0%

Equivocacion al mo...
12.6%

Falta de un docume...
18.8%

Nota. Adaptacion propia del Gradfico del andlisis de la
pregunta 10.

11. En caso la empresa decida hacer cambios con respecto a la
forma en la que se esta llevando el inventario, ;Usted
estaria de acuerdo?

Figura 55 Analisis de la pregunta 11.

Alternativas de la

Encuesta realizada Cantidad Porcentaje

De acuerdo. 11 68.75%

Ni de acuerdo ni en 4 25 00%

desacuerdo.

En desacuerdo. 1 6.25%
Total : 16 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la pregunta 11.

Como se puede observar el 68.75% de las personas encuestadas
si estuviese a favor de implementar las mejoras necesarias y de
realizar cambios en el proceso con tal de mejorar en el proceso
de inventariado del area de procesamiento.

El 25.00% no les molestaria realizar dichos cambios siempre y
cuando no afecte su trabajo, ni les ocasione que terminen
después del tiempo acordado.

Mientras que el 06.25% de los encuestados no estaria de
acuerdo con realizar dichos cambios pues consideran que tienen
el tiempo ajustado por lo que tendrian que quedarse horas
extras y no estan a favor de eso.
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Figura 56 Grafico del andlisis de la pregunta 11.

En caso la empresa decida hacer cambios con respecto a la
forma en la que se esta llevando el inventario, ¢ Usted estaria de
acuerdo?

En desacuerdo.
6.3%

Ni de acuerdo ni en desa...
25.0%

De acuerdo.
68.8%

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del andlisis de la
pregunta 11.

3.4.3.2.7. Conclusiones del analisis interno
La encuesta realizada logr6 mostrarnos el punto de vista de cada
una de las personas que afectan directa o indirectamente en el
proceso de inventariado del area de procesamiento, mostrandonos
de esta manera la situacion actual de la empresa, y cuales segun su
punto de vistas son las causas y los problemas mas importantes.

De los resultados de dicha encuesta el dato obtenido nos mostro
que los problemas principales son:

% la distancia excesiva entre el area de produccion y el area de
procesamiento.

% La falta de comunicacion entre las diversas areas.

% La falta de un documento fisico para poder validar las
cantidades transaccionadas.

+ La falta de un conteo fisico seguido del stock final, conteo que
deberia de realizarse en cada cierre.

Cada uno de los trabajadores encuestados reconocen que la
empresa si esta trabajando muy bien en cada una de sus areas, pero
que aln se puede mejorar mucho mas.

Esta encuesta también nos muestra que en el caso de que se lograse
implementar cada una de estas propuestas de mejora el 68.75% de
los encuestados estaria a favor de implementarlas cuanto antes.
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3.4.4. Analisis del almacén

Como se explico anteriormente en el cuadro del andlisis de puesto, es que
podemos observar que el area de almacenamiento representa uno de los mayores
desafios para la empresa.

3.4.4.1. Analisis de Carnes

A continuacion, se podra observar un listado de todos los tipos de
carnes, pollos y embutidos que tiene la empresa y cudl seria lo 6ptimo
que deberia tener, se estima que como minimo deberia de haber 05
unidades de cada carne para poder satisfacer la demanda de los

clientes.

Figura 57 Cantidad de tipos de carnes que posee la empresa (Parte

01).

Cadigo Descripcion Detallada Mef::a:lria £ 5e tiene? Dl:gl;::it;:la
N Sub Familia: "Aves"
1 388 Filete de Pechuga de Pollo de 100 grs. 215.00U.n. Si 213.00 Un.
2 638 Filete de Pechuga de Pollo de 270 grs. 50.00 Un. Si 59.00 U.n.
3 399 Porcion de Mollejas de 150 grs. 5.00 Un. Si 5.00 Un.
4 1847 porcitn de Mollgjas de 250 grs. 20,00 Un. Si 13.00 Un.
s 1214 porcién de piemna con Muslo deshuesada de 330gr 15.00 Un. Si 13.00 Un.
N® Sub Familia: "Carmes Procesadas™
1 2132 Baby Ribs 400 gr. 10.00 U.n. S £.00 Un.
2 2096 Entrafia fina 250gr. 10.00 U.n. i 2.00 Un.
3 2130 Entrafiafina AMERICANA 250 gr. 5.00 Uln. Si 5.00 U.n.
4 984 pgrion Asado de Tira 330 gr sin hueso. (NAC) 30.00 U.n. Si 29.00 U.n.
5 1471 porion de Asado de Tira de 350 grs. (MAC) 15.00 U.n. Si 13.00 U.n.
g 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs. (USA) 5.00 U.n. Si 4.00 Un.
7 387 Pporcion de Bife Angosto Americano de 330 grs. 10.00 U.n. S 9.00 Un.
g 940 Pporeion de Bife Angosto Argentine de 330 grs. 20.00 Un. S 16.00 U.n.
3 811 Porcién de Bife Angosto (NAC) de 330 grs. 15.00 U.n. S 13.00 U.n.
10 2131 Bife ancho Argenting 400 grs. 5.00 Un. S 3.00 Un.
11 1973 Pporcion de Bife Ancho Angus Pride. 5.00 Uln. Si 4.00 Un.
1z 383 porcion de Bife Ancho de 400 grs. 15.00 U.n. Si 11.00 Un.
13 398 pgrcion de Chinchulies de 300 grs. 30.00 U.n. Si 28.00 U.n.
14 1005 pgreion de Chuleta de Bife Angosto (MAC) de 330 grs. 150.00 U.n. Si 146.00 U.n.
15 388 Pporcion de Chuleta de Cerdo de 150 grs. 15.00 U.n. S 14.00 U.n.
16 935 Porcién de Chuleta de Cerdo de 300 grs. 95.00 U.n. S 93.00 U.n.
17 31 Porién de Chuleta de Marucha de Res de Cerdo de 150 grs. 45.00 Un. Si 41.00 Un.
12 814 pgreion de Costillar de Cerdo de 350 grs. 5.00 Un. S 4.00 Un.
13 M8%  pgreign de Hamburguesa. 10.00 U.n. Mo 0.00 Uon.
20 801 pgrign de Lengua de 150 grs. 20.00 U.n. Si 17.00 U.n.
21 16489 pgrign de Lengua de 250 grs. 20.00 U.n. Si 17.00 U.n.
2z 941 porign de Lomo de Cordero de 330 grs. 5.00 Uln. Si 4.00 Un.
2z 397 Porcién de Mondongo de 150 grs. 20.00 Un. S 17.00 U.n.
24 1848 porcion de Mondongo de 250 grs. 15.00 U.n. S 15.00 U.n.

Nota. Adaptacion propia de la Cantidad de tipos de carnes que posee

la empresa Restaurante Parrillero.
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Figura 58 Cantidad de tipos de carnes que posee la empresa (Parte

02).

25 441 Pporcion de Lome Fino de Cerdo de 330 grs. 10.00 U.n. Si 8.00 Uon.
26 365 porcion de Lome Fino de Res de 330 grs. 15.00 U.n. S 15.00 U.n.
27 887 Pporcion de Picafia de 330 grs. (NAC) 20,00 U.n. S 17.00 U.n.
28 1441 pgreidn de Picafia de 330 grs. (USA) 10.00 U.n. g 8.00 Un.
23 942 porcién de Pierna de Cordero de 330 grs. 1000 U.n. g 9.00 U.n.
. 2122 poridn de Tomahawk:. 5.00 Un. 5i 4.00 Un.
31 2247 porcion de Bife Angosio 250 grs. 10.00 U.n. S 6.00 Uln.
3z 2248 porcion de Picafia 250 grs. (nac) 10.00 U.n. S 9.00 U.n.
33 2250 pgreion de Bife de Cerdo 250 grs. 10.00 U.n. S 8.00 Uln.
3¢ 2249 porcidn de Pierna de corders 250 grs. 1000 U.n. g £.00 U.n.
35 2330 porcién de T Bone 450 gre. (USA) 5.00 Un. g 5.00 Un.
N Sub Familia: "Embutidos™

1 1877 Porcién de Chorize Argentino de 50 grs. 100.00 Un. Si 50.00 U.n.
2 1678 Pporcion de Salchicha Viena de 30 grs. 150,00 U.n. Si 20.00 Un.

Nota. Adaptacion propia de la Cantidad de tipos de carnes que posee
la empresa Restaurante Parrillero.

Cabe mencionar que si bien nuestro minimo deberia ser de 05 unidades
se recomienda no tener mds de 30 unidades en el caso de cortes
parrilleros pues correrian el riesgo de tener un sobre inventario y que
estas se puedan malograr.

3.44.2. Analisis de Cortes Parrilleros
Como se observa en el cuadro anterior la empresa cuenta con una gran
cantidad de carnes junto a diversos tipos de cortes parrilleros los cuales
ofrece la empresa, siendo un total de 42 tipos diferentes de carnes entre
aves, carnes procesadas y embutidos, teniendo un total de 990
unidades.

Por lo que se procedera a analizar sélo 26 tipos de carnes, siendo estas
las més importantes para la empresa por su alto costo en comparacion
con el de los demas.
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Figura 59 Andlisis de Cortes Parrilleros.

Codigo Descripcion Detallada Nef::atlria £ 5e tiene? DI:?I::itil:la
N Sub Familia: "Aves”
1 1214 porcion de pierna con Muslo deshuesada de 330gr 15.00 U.n. Si 13.00 Un.
N Sub Familia: "Carnes Procesadas”
1 2132 Baby Ribs 400 gr. 10.00 U.n. Si 6.00 U.n.
2 2096 Eptrafia fina 250ar. 10.00 U.n. 5 8.00 Un.
3 2130 Entrafia fina AMERICANA 250 gr. 5.00 Un. Si 5.00 Un.
4 964 Porcion Asado de Tira 330 gr sin hueso. (MAC) 30.00 U.n. Si 29.00 Un.
5 1471 porcion de Asado de Tira de 350 grs. (NAC) 15.00 U.n. Si 13.00 Lin.
& 1538 Pporcion de Asado de Tira de 350 ars. (USA) 5.00 Un. 5 4.00 Un.
7 387 Porcidn de Bife Angosto Americano de 330 grs. 10.00 U.n. Si 9.00 Un.
g2 940 Porcion de Bife Angosto Argentino de 330 grs. 20.00 U.n. Si 16.00 U.n.
3 611 Porcion de Bife Angosto (MAC) de 330 grs. 15.00 U.n. Si 13.00 Lin.
10 2131 Bife ancho Argentine 400 ars. 5.00 Un. 5 3.00 Un.
11 1973 pgreion de Bife Ancho Angus Pride. 5.00 Un. Si 4.00 Un.
12 383 porcion de Bife Ancho de 400 grs. 15.00 U.n. Si 11.00 Un.
13 814 pprion de Cosfilar de Cerdo de 350 grs. 5.00 Un. Si 4.00 Un.
14 941 porcidn de Lome de Cordero de 330 grs. 5.00 Un. 5 4.00 Un.
15 441 porcidn de Lome Fino de Cerdo de 330 ors. 10.00 U.n. 5 8.00 Un.
16 383 Pporcion de Leme Fino de Res de 330 grs. 15.00 U.n. Si 15.00 Un.
17 887 Pprcion de Picafia de 330 grs. (NAC) 20.00 U.n. Si 17.00 U.n.
18 1441 porcion de Picafia de 330 grs. (USA) 10.00 U.n. 5 §.00 Un.
13 942 Pporcidn de Pierna de Cordsro de 330 grs. 10.00 U.n. 5 9.00 Un.
20 2122 porcidn de Tomahawk. 5.00 Un. Si 4.00 Un.
21 2247 porion de Bife Angosto 250 grs. 10.00 U.n. Si 6.00 U.n.
22 2245 porcion de Picaiia 250 grs. (nac) 10.00 U.n. 5 9.00 Un.
2z 2250 porcign de Bife de Cerdo 250 grs. 10.00 U.n. 5 8.00 Un.
24 2249 porcion de Pierna de corders 250 grs. 10.00 Un. Si §.00 Un.
25 2330 pgrcion de T Bone 450 grs. (USA) 5.00 Un. Si 5.00 U.n.

Nota. Adaptacion propia de la Cantidad de tipos de carnes que posee
la empresa Restaurante Parrillero.
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De los cuales sus costos unitarios por corte con y sin IGV junto con el
precio bruto que se gana con la venta de sus platos por dichos cortes
son:

Figura 60 Analisis de los costos y precio de los platos de los Cortes
Parrilleros a estudiar.

N° Codigo Cortes Costo de Costo de Precio del
carne SN/IGV carne CN/IGV Plato CN/IGV
1 2132 Baby Ribs 400 gr s/ 2113 s/ 2483 s/ 60.00
2 2096 Entraiiafina 250gr s/ 6.88 5/ 812 s/ 20.00
3 2130 Entrafa fina AMERICANA 250GR s/ 32,73 §/ 38.62 5/ 50.00
4 964 Porcion de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC) 5/ 10.82 5/ 12.76 S/  56.00
5 1471 Porcién de Asado de Tira de 350 grs (NAC) s/ 6.38 5/ 7.53 5/ 50.00
6 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (USA) s/ 38,93 5/ 45,83 5/ 90.00
7 387 Porcion de Bife Angosto Americano de 330 grs s/ 30.58 S/ 36.09 5/ 50.00
E:] 540 Porcién de Bife Angosto Argentino de 330 grs s/ 20,06 5/ 2367 S/  80.00
] 611 Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs s/ 10.66 5/ 12.58 S5/  56.00
10 2131 Bife ancho Argentino 400gr s/ 34,77 &/ 41.03 5/ 90.00
11 1573 Porcion Bife Ancho Angus Pride s/ 65.59 5§/ 77.3% 5/ 100.00
12 383 Porcion de Bife Ancho de 400 grs s/ 14.63 5§/ 17.27 5/ 650.00
13 614 Porcién de Costillar de Cerdo de 350 grs s/ 5.85 5§/ 6.50 s/ 56.00
14 541 Porcion de Lomo de Cordero de 330 grs s/ 815 s/ 9.67 5/ 56.00
15 441 Porcidn de Lomo Fino de Cerdo de 320 grs s/ 6.87 5/ 8.10 5/ 59,00
16 385 Porcion de Lomo Fino de Res de 330 grs s/ 16.25 5§/ 19.17 5/ 59.00
17 687 Porcién de Picafia de 330 grs (NAC) s/ 1048 s/ 1236 S/  56.00
18 1441 Porcion de Picafia de 330 grs (USA) s/ 2525 s/ 2979 s/ 90.00
19 942 Porcion de Pierna da Cordero de 330 grs s/ B.62 5/ 10.17 5/ 56.00
20 2122 Porcidn de Tomahawk s/ 12.63 5§/ 14.50 s/ 120.00
21 2247 Porcién de Bife Angosto 250 gr s/ 8.74 s/ 1031 s/ 51.80
22 2248 Porcion de Picafia 250 gr (nac) s/ 9.48 5/ 11.19 s/ 51.80
23 2250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr s/ 5.19 5/ 6.12 5/ 51.80
24 2249 Porcion de Pierna de cordero 250 gr s/ 6.92 S/ 8.16 5/ 51.80
25 2330 Porcion de T Bone 450 gr (USA) s/ 5184 s/ 6L17 S/ 110.00
26 1214 Porcion de pierna con Muslo deshussada de 330gr 5/ 5.10 &/ 6.01 5/ 35,00

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos y precio de los
platos de los Cortes Parrilleros a estudiar que posee la empresa
Restaurante Parrillero.

3.4.4.3. Analisis de pérdidas tras cierre de inventario desde el mes de

diciembre del 2022 hasta el mes de agosto del 2023

Justamente por no haberse tenido un adecuado control en el manejo de
inventario es que se han estado extraviando diversos tipos de cortes de
carne parrillera en el transcurso de los meses, de los cuales algunos por
errores en el envio se quedaron tanto el el area de produccion como
terminaron enviados por error a otra de las sedes; este andlisis también
nos muestra lo directamente relacionado que estd el mal manejo de
inventarios con las ganancias de la empresa junto con el gran impacto
que este ocasiona en las pérdidas econdmicas de la empresa,
continuacion se procedera a mostrar los faltantes que no pudieron ser
justificadas ni encontrados en el transcurso de estos meses:
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Figura 61 Analisis de pérdidas tras cierre de inventario desde el mes
de diciembre del 2021 hasta el mes de agosto del 2022.

Baby Ribs 400 gr 1.00 Un.
2.00 Un.
Entrafia fina AMERIC... 12.00 Un.
» 17.00 Un.
Porcion de Asado de... 14.00 Un.
14.00 Un.
Porcion de Bife Ango... 5.00 Un.
12.00 Un.
Porcion de Bife Ango... 23.00 Un.
20.00 Un.
Porcidn Bife Ancho A... 3.00 Un.
14.00 Un.
Porcion de Costillar... 15.00 Un.
7.00 Un.
Porcign de Lomo Fin... 2.00 Un.
. . 8.00 Un.
Porcion de Picafia de... 2100 Un.
19.00 Un.
Porcion de Pierna de... 11.00 Un.
3.00 Un.
Porcion de Bife Ango... 13.00 Un.
14.00 Un.
Porcion de Bife de C... 8.00 Un.
3.00 Un.
Porcidn de T Bone 4... 2.00 Un.
14.00 Un. | | | |
f T T T T t T t t 1
0.00 Un. 10.00 Un. 20.00 Un.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de pérdidas tras cierre de
inventario desde el mes de diciembre del 2021 hasta el mes de agosto
del 2022 que posee la empresa Restaurante Parrillero.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPQSITORIO DE

TESIS UCSM

Analisis de pérdidas tras cierre de inventario desde el mes de diciembre del 2022 hasta el mes de agosto del 2022:

Figura 62 Analisis de pérdidas tras cierre de inventario desde el mes de diciembre del 2022 hasta el mes de agosto del 2023.

Desde: Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto
Hasta: o05/01/22 01/02/23 02/03/23 06/04/23 05/05/23 02/06/23 05/07/23 03/08/23 03/09/23
Cadigo Descripcion Faltantes  Faltantes Faltantes Faltantes  Faltantes Faltantes Faltantes Faltantes  Faltantes
2132 Baby Ribs 400 gr 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
2096 Entrafia fina 250gr 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un.
2130 Entrafia fina AMERICANA 250GR 11.00 Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 0.00 Un., 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un, 0.00 Un, 0.00 Un.
964 Porcion de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC) 11.00 Un. 0.00 Un. 2.00Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 2.00 Un.
1471 Porcidon de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 7.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un.
158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (USA) 3.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 9.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
387 Porcidn de Bife Angosto Americano de 330 grs 0.00 Un. 0.00Un.  1.00Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 0.00 Un. 4,00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
5340 Porcion de Bife Angosto Argentino de 330 grs 2.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 10.00 Un.  0.00 Un.
611 Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 3.00 Un. 0.00 Un. 16.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
2131 Bife ancho Argentino 400gr 0.00 Un, 0.00 Un, 1.00 Un. 2.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un, 15.00 Un. 0.00 Un.
1573 Porcién Bife Ancho Angus Pride 1.00 Un. 0.00Un.  0.00Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
383 Porcion de Bife Ancho de 400 grs 4.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 5.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
614 Porcion de Cosfillar de Cerdo de 350 grs 10.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 4.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
541 Porcién de Lomo de Cordero de 330 grs 2.00 Un. 0.00Un.  2.00Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
441 Porcién de Lome Fino de Cerdo de 330 grs 2.00 Un. 0.00Un.  0.00Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
385 Porcion de Lomo Fino de Res de 330 grs 4.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un.
637 Porcidn de Picafia de 330 grs (NAC) 7.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 6.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 5.00 Un. 0.00 Un.
1441 Porcién de Picana de 330 grs (USA) 0.00 Un. 0.00Un.  0.00Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 0.00 Un. 19.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
542 Porcion de Pierna de Cordero de 330 grs 3.00 Un. 5.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un.
2122 Porcidn de Tomahawk 1.00 Un. 0.00Un. Q.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 2.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
2247 Porcion de Bife Angosto 250 gr 3.00 Un. 1.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 2.00 Un. 4.00 Un. 0.00 Un., 1.00 Un.
2248 Porcidn de Picafia 250 gr (nac) 3.00 Un. 0.00Un.  0.00Un. 0.00 Un, 0.00 Un. 7.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 2.00 Un.
2250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr 6.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
2249 Porcion de Pierna de cordero 250 gr 3.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
2330 Porcidn de T Bone 450 gr (USA) 0.00 Un, 0.00 Un, 0.00 Un. 0.00 Un., 0.00 Un. 2.00 Un. 0.00 Un, 0.00 Un, 0.00 Un.
1214 Porcién de pierna con Muslo deshuesada de 330gr 9.00 Un. 0.00Un.  0.00Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un. 1.00 Un.
Total de pérdidas en el mes = 93.00 Un. 6.00Un.  10.00Un. 14.00Un. 4,00 Un. 27.00 Un. 54.00 Un. 31.00 Un. 9.00 Un.

Total de pérdida econdmica de materia prima con IGV = -5/ 1,450.60 -5/ 61.16 -5/ 164.13 -5/ 348.48 -5/ 50.50 -5/  479.52 -5/1,454.94 -5/ 933.17 -5/ 90.05
Pérdida en la ganancia con IGV = -5/ 5,174.00 -5/ 331.80 -5/623.80 -5/ 935.00 -5/224.00 -5/ 1,740.20 -5/4,135.00 -5/2,489.00 -5/498.40

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de pérdidas tras cierre de inventario desde el mes de diciembre del 2022 hasta el mes de agosto
del 2023 que posee la empresa Restaurante Parrillero.
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Figura 63 Andlisis del grdfico de pérdidas tras cierre de inventario
desde el mes de diciembre del 2022 hasta el mes de agosto del 2023.
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Nota. Adaptacion propia del grdfico de Analisis de pérdidas tras
cierre de inventario desde el mes de diciembre del 2022 hasta el mes
de agosto del 2023 que posee la empresa Restaurante Parrillero.
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3.4.4.4. Carta de Control de las pérdidas de los cortes parrilleros
Para un mayor analisis se decidid realizar una carta R de control para poder analizar si la pérdida ocurrida
desde el mes de diciembre hasta el mes de agosto se encuentra bajo lo esperado o si se encuentra este
proceso fuera de control ya que este tipo de carta nos permite detectar los cambios en la amplitud y
magnitud de la variacion del proceso de inventariado.

Siendo el LCR el valor medio o esperado de faltantes, el LCS el valor maximo de pérdidas y el LCI el valor
minimo de pérdidas.

Figura 64 Analisis de la Carta de Control de las pérdidas de los cortes parrilleros.

Carta R: Datos de rangos

N° Cadigo Descripcion R LCR LCS LCI
1 2132 Baby Ribs 400 ar 1.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
2 2096 Entrafia fina 250gr 1.00Un, 665 Un. 14.07Un. 0.00Un,
3 2130 Entraia fina AMERICANA 250GR 11.00 Un. 6.65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
4 564 Porcidn de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC)  11.00 Un. 6.65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
5 1471 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 7.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
6 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (LISA) 5.00 Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
7 387 Porcidn de Bife Angosto Americano de 330 grs 4,00Un.  6.685Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
8 540 Porcion de Bife Angosto Argentino de 330 grs 10.00 Un. 6.65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
9 511 Porcién de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 16.00 Un. 6.65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
10 2131 Bife ancho Argentino 400gr 15.00 Un. ©.65Un. 14.07Un. 0.00 Un,
11 1573 Porcién Bife Ancho Angus Pride 1.00 Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
12 383 Porcidn de Bife Ancho de 400 grs 5.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
13 614 Porcién de Cosfillar de Cerdo de 350 grs 10.00 Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
14 541 Porcién de Lomo de Cordero de 330 grs 2.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
15 441 Porcién de Lomeo Fino de Cerdo de 330 grs 2.00Un. 6.65Un. 1407 Un. 0.00 Un.
16 385 Porcion de Lomao Fino de Res de 330 grs 4.00Un.  6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
17 687 Porcion de Picafia de 330 grs (MAC) 7.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
18 1441 Porcidn de Picafia de 330 grs (USA) 19.00 Un. .65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
19 542 Porcién de Pierna de Cordero de 330 grs 5.00 Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
20 2122 Porcion de Tomahawk 2.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
21 2247 Porcidn de Bife Angosto 250 gr 4,00Un.  6.685Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
22 2248 Porcién de Picafia 250 gr (nac) 7.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
23 2250 Porcidn de Bife de Cerdo 250 gr 6.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
24 2249 Porcidn de Pierna de cordero 250 gr 3.00Un. 6.85Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
25 2330 Porcion de T Bone 450 gr (USA) 2.00Un. 6.65Un. 14.07 Un. 0.00 Un.

26 1214 Porcidn de pierna con Muslo deshuesada de 330gr 9.00 Un.  6.65 Un. 14.07 Un. 0.00 Un.
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Nota. Adaptacion propia de la Carta de Control de las pérdidas de los cortes parrilleros.

Como se puede observar en el grafico podemos comprobar que efectivamente el proceso de inventariado en
el area de procesamiento no se encuentra bajo control, en donde sobresalen tres puntos criticos los cuales
pertenecen a las pérdidas de tres tipos de cortes, siendo estos: el Bife Angosto (NAC) de 330 grs, el Bife
ancho Argentino 400gr y la Picana de 330 grs (USA).

Figura 65 Analisis del grdfico de la Carta de Control de las pérdidas de los cortes parrilleros.

Carta R: Datos de rangos
®rR ® R @ 1S LCl
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grafico de la Carta de Control de las pérdidas de los cortes
parrilleros.

3.4.4.4.2. Conclusion

Puesto que existe tres puntos que sobresalen el LCI, el valor maximo de perdidas esperado, esto nos
muestra que efectivamente este proceso se encuentra fuera de control.

3.4.4.5. Total econémico de pérdidas desde enero del 2022 hasta finales de agosto del 2022

A continuacion, se presentard no solo la cantidad de faltantes sino el valor econémico de cada una de las
pérdidas que se han estado dando desde el transcurso de este periodo.

Figura 66 Analisis del Total economico de pérdidas desde enero del 2022 hasta finales de agosto del 2022.
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Costo del Costodel Precio del

N° Cédigo Descripcion Faltantes corte corte Plato
SN/IGV CN/IGV CN/IGV
1 2132 Baby Ribs 400 gr 1.00Un.  §/.21.13  §/.24.93 5/.60.00
2 2096 Entrafia fina 250gr 2.00Un.  §/13.76  §/.16.24  §/.180.00
3 2130 Entrafia fina AMERICANA 250GR 12.00Un. 5/.392.70 5/.463.39 §/.600.00
4 984 Porcion de Asade de Tira 330 gr sin hueso (NAC) 17.00Un. 5§/.183.87 5/.216.97 5/.952.00
5 1471 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 14.00Un. 5/.85.35 5/.105.43 5/.700.00
6 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (USA) 14,00 Un. 5§/.544.98 5/.643.07 5/.1,260.00
7 387 Porcidn de Bife Angosto Americano de 330 grs 5.00Un.  5/.15292 5/18045 5/.450.00
8 940 Porcidn de Bife Angosto Argenting da 330 grs 12.00Un. 5§/.240.71 5/.284.04 5/.960.00
9 611 Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 23.00Un. 5/.245.18 5/.289.31 5/.1,288.00
10 2131 Bife ancho Argentino 400gr 20.00Un. 5/.695.46 5/.820.64 5/.1,800.00
11 1573 Porcion Bife Ancho Angus Pride 3.00Un.  5/.196.76 5/.232.17 5/.300.00
12 383 Porcion de Bife Ancho de 400 grs 14.00Un. §/204.88 &/.24175 5§/.840.00
13 614 Porcion de Costillar de Cerdo de 350 grs 15.00Un. 5/87.71 5/.103.49 5/.840.00
14 5941 Porcion de Lomo de Cordero de 330 grs 7.00Un. 5§/57.34 s§/67.66 5/.392.00
15 441 Porcion de Lomo Fino de Cerdo de 330 grs 2.00 Un. 5/.13.73 5/.16.20 5/.118.00
16 385 Porcion de Lomo Fino de Res de 330 grs 2.00Un, §/129.99 5/153.39 5/.472.00
17 687 Porcion de Picafa de 330 grs (NAC) 21.00Un. 5/.220.04 5/.259.64 5/.1,176.00
18 1441 Porcion de Picafia de 330 grs (USA) 19.00Un. §/.479.73 &/566.08 &/.1,710.00
19 942 Porcion de Pierna de Cordero de 330 grs 11.00Un.  5/94.80 s/111.86 5/.616.00
20 2122 Porcidn de Tomahawk 3.00Un. §/.37.88 5/.4470  §/.360.00
21 2247 Porcion de Bife Angosto 250 gr 13.00Un. §/.113.62 5/134.07 5/.673.40
22 2248 Porcidn de Picafia 250 gr (nac) 14.00Un. §/.132.75 &/.156.64 §/.725.20
23 2250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr 8.00Un. 5/41.48 S/4895 5/414.40
24 2249 Porcidn de Pierna de cordero 250 gr 3.00Un.  §/.20.76 5/.24.4%  §/.155.40
25 2330 Porcion de T Bane 450 gr (USA) 2.00Un.  §/.103.68 §/122.34 §/.220.00

26 1214 Porcidn de pierna con Muslo deshuesada de 330gr  14.00Un.  §/.71.33 5/.84.17  §/.490.00
Total de pérdidas desde enero del 2022 hasta agosto del 2022 277.00 Un. 5/.4,586.51 5/.5,412.08 5/.17,752.40

Nota. Adaptacion propia del Analisis del Total economico de pérdidas desde enero del 2022 hasta finales de
agosto del 2022.

Desde enero del 2022 hasta finales de agosto del 2022 se perdieron hasta la fecha 248 unidades de cortes
parrilleros en sus diferentes versiones, lo que genera un valor de pérdida de cuatro mil doscientos sesenta y
cuatro soles con ochenta y siete céntimos (S/4,264.87), lo que a su vez eito que se ganase en esta fecha un
valor bruto de dieciséis mil ciento cincuenta y un soles con veinte céntimos.

Figura 67 Andalisis del grafico del Total economico de pérdidas desde enero del 2022 hasta finales de
agosto del 2022.
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grafico del Total economico de pérdidas desde enero del 2022
hasta finales de agosto del 2022.

3.4.4.5.2. Pronostico de faltantes del mes de octubre en caso no se implementara ninguna opcion
Para este pronostico se tomara la cantidad de faltantes encontrados desde el inventario del mes de enero
del 2023 hasta el de septiembre del 2023.

3.44.5.2.1. Usando el método del promedio mavil simple
Figura 68 Analisis del prondstico usando el método del promedio movil simple.
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Promedio Movil Promedio Mavil Promedio Movil
Simples 3 Simples 5 Ponderado
Inventario X Faltantes D* |Dt - F*| D* |Dt - F*| D* |Dt - F*|
Enero 1 93
Febrero 2 6
Marzo 3 10
Abril 4 14 36.33 25.40 11.40
Mayo 5 4 10.00 11.20 7.20
Junio 5] 27 2.23 17.67 25.40 1.60 .20 12.80
Julio 7 54 15.00 35.00 12,20 41.80 17.50 36.50
Agosto 2 31 28.33 2.67 21.80 9.20 35.50 4.90
Septiembre =] 9 37.33 28.33 26.00 17.00 37.10 28.10
ocwre 10 [N __:2:: 25.00 24.60
S 87.67 S 69.60 S 106.90
n 4 n 4 n 6
MAD 21.92 MAD 17.40 MAD 17.82

Nota. Adaptacion propia del Analisis del pronostico usando el método del promedio movil simple.

Se utiliza como respuesta el MAD menor con el valor mas bajo, por lo que proyectaremos que en
caso no se realizard ninguna implementacion se estimaria que el nimero de faltantes del mes de
octubre seria de 25 unidades utilizando el método del promedio mévil simple.
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3.4.45.2.2. Usando el método de suavizamiento exponencial
Figura 69 Analisis del pronostico usando el método de suavizamiento exponencial.

as= 0.8 a= 0.5 as 0.3

Suavizamiento exponencial Suavizamiento Suavizamiento exponencial
Inventario X Faltantes D* | Dt - F*| D* | Dt - F*| D* |Dt - F*|
Enero 1 93 93 93 93
Febrera 2 [ 93 87 93 87 93 87
Marzo 3 10 23.4 13.4 49.5 39.5 66.9 56.9
Abril 4 14 12.68 1.32 29.75 15.75 45.83 35.83
Mayao 5 4 13.736 9.736 21.875 17.875 39.081 35.081
Junio 6 27 5.9472 21.0528 12,9375 14.0625 28.5567 1.5567
Julio 7 54 22.73944 31.21056 15.56875  34.03125 28.085969 25.51031
Agosto 8 31 47.757888  16.757888 36.984375  5.984375 35.862783  4.862783
Septiembre 9 9 34.3515776 25.3515776 33.9921875 24.9921875 34.4039481 25.4039481
Octubre 10 - 14.07031552 21.49609375 26.78276367
5 205.83 5 239,20 § 272.54
n & n & n 8

MAD 25.73 MAD 29.90 MAD 34.07

Nota. Adaptacion propia del Analisis del prondstico usando el método de suavizamiento
exponencial.

Se utiliza como respuesta el MAD menor con el valor mas bajo, por lo que proyectaremos que en
caso no se realizara ninguna implementacion se estimaria que el nimero de faltantes del mes de
octubre seria de 14 unidades utilizando el método de suavizamiento exponencial.
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3.4.4.6. Tiempo invertido en el conteo de cada uno de los tipos de cortes
parrilleros seleccionados como prioridades
Para este andlisis se tom¢ el tiempo que se demora tanto el personal de
ayudantes de cocina como el chef principal al momento de realizar el
conteo de cada uno de los tipos de cortes parrilleros.

Figura 70 Analisis del tiempo invertido en el conteo de cada uno de
los tipos de cortes parrilleros seleccionados como prioridades.

Tiempo de

N°® Codigo Descripcion Busqueda
{minutos)

1 2132 Baby Ribs 400 gr 1.50 min.
2 2096 Entrafiafina 250gr 5.00 min.
3 2130 Entrafa fina AMERICANA 250GR 2.00 min.
4 564 Porcion de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC) 5.00 min.
5 1471 Porcién de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 5.00 min.
6 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (USA) 2.00 min.
7 387 Porcion de Bife Angosto Americano de 330 grs 2.00 min.
8 540 Porcion de Bife Angosto Argentino de 330 grs 2.00 min.
9 611 Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 3.00 min.
10 2131 Bife ancho Argentino 400gr 2.00 min.
11 1573 Porcidn Bife Ancho Angus Pride 2.00 min.
12 383 Porcion de Bife Ancho de 400 grs 4.00 min.
13 614 Porcion de Cosfillar de Cerdo de 350 grs 1.50 min.
14 541 Porcion de Lomo de Cordero de 330 grs 1.50 min.
15 441 Porcion de Lomo Fino de Cerdo de 330 grs 1.50 min.
16 385 Porcidon de Loma Fino de Res de 330 grs 1.50 min.
17 687 Porcidon de Picafia de 330 grs (NAC) 5.00 min.
18 1441 Porcion de Picafia de 330 grs (USA) 2.00 min.
19 542 Porcion de Pierna de Cordero de 330 grs 1.50 min.
20 2122 Porcion de Tomahawlk 1.50 min.
21 2247 Porcion de Bife Angosto 250 gr 2.00 min.
22 2248 Porcidn de Picafia 250 gr (nac) 2.00 min.
23 2250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr 2.00 min.
24 2243 Porcion de Pierna de cordero 250 gr 2.00 min.
25 2330 Porcion de T Bone 450 gr (USA) 1.50 min.
26 1214 Porcidn de pierna con Muslo deshuesada de 330gr 2.00 min.

Tiempo invertido en MINUTOS 63.00 min.
Tiempo invertido en HORAS  1.03 hrs.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del tiempo invertido en el conteo
de cada uno de los tipos de cortes parrilleros seleccionados como
prioridades.
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Figura 71 Andlisis del grdfico del tiempo invertido en el conteo de
cada uno de los tipos de cortes parrilleros seleccionados como
prioridades.
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grdfico del tiempo invertido
en el conteo de cada uno de los tipos de cortes parrilleros
seleccionados como prioridades.

Se tomd un total de 15 mediciones, de donde saco el tiempo promedio
invertido en la busqueda de cada uno de los cortes dando un total
aproximado de una hora con 03 minutos, este valor se da que, aunque
los almacenes no son grandes la cantidad a contabilizar si lo es.

Cabe recalcar que no existe un control de inventarios seguidos por lo
que al si haberlo el personal se acostumbrard aun mas a reconocer
cada tipo de corte con mayor facilidad, lo que ayudaria a reducir atin
mas el tiempo invertido en el conteo.

Por lo que actualmente lo que hacen para llenar su cuaderno de control
diario es simplemente pedir un paloteo a caja y restar de frente del
sobrante que hubo el dia anterior, en vez de realizar el conteo de los
mismos, en dicho cuaderno también se colocan las entradas, ventas y
transferencias que deberian suceder con  los cortes, lo cual
actualmente todavia no lo hacen; con la excusa de que no les alcanza
el tiempo necesario para realizar eso, pues no con la cantidad de
personal que cuentan tiene todo muy ajustado, dicha cantidad es de 07
trabajadores entre 02 parrilleros, 01 chef principal de cocina, 01
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bacha, 01 encargado del acompafamiento de las parrilladas y los
cortes parrilleros y 02 asistentes de cocina.

3.44.7. Evaluacion de la propuesta de traslado de la ubicacion del area
de produccion

Recientemente el duefio de la empresa adquirié un local al lado del
area de procesamiento y de servicio los cuales estan ubicado en la
avenida dolores el cual esta destinado a ser una futura carniceria, pero
dicho local posee un gran tamafio por lo que procederemos la
posibilidad de trasladar el area de procesamiento a este nuevo local lo
cual también nos ayudaria a futuro en esta nueva carniceria.

Por lo que procederemos a evaluar esta posibilidad con una matriz de
enfrentamiento con mediante dos matrices, una cuantitativa y una
semi cuantitativa.

Figura 72 Analisis de la matriz de enfrentamiento sobre la posibilidad
de un cambio en la ubicacion del area de produccion.
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la matriz de enfrentamiento
sobre la posibilidad de un cambio en la ubicacion del darea de
produccion.

Para lo cual se utilizara la siguiente puntuacion:

Excelente: 10
Muy bueno: 08
Bueno: 06
Regular: 04
Deficiente: 02
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3.44.7.2. Matriz de enfrentamiento - Matriz cuantitativa
Figura 73 Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz cuantitativa.
. i Servicios de
Disponibilidad - . . L T L . L.
Demanda del . Facilidad de Abastecimiento Abastecimiento Construccidn, . Eliminacién Reglamentacién Condiciones Ponderacion
. de Materia N . Clima " . Conteo
Producto Final Prima Acceso de energia de agua montaje y de desechos  fiscal y legal de vida - Peso
mantenimiento
Demanda del
Producto Final - 1 0 o o] 1 1 1 6 0.1333
Disponibilidad de 0 - 1 1 1 1 1 1 8 0.1778
Materia Prima
Facilidad de Acceso [} 0 0 0 0 1 0 4] 0 1 0.0222
Abastecimiento de 1 0 - 0 1 1 1 1 7 0.1556
energia
Abastecimiento de 1 0 1 B 1 1 1 1 8 0.1778
agua
Servicios de
Construccian, 1 0 0 0 - 1 1 1 0 5 01111
montaje y
mantenimiento
Clima o 0 0 0 0 - 0 1 1] 1 0.0222
Eliminacion de 0 0 0 0 0 1 - 1 0 3 0.0667
desechos
Reglamentaciones 0 0 0 0 0 0 0 - 2 0.0444
fiscales y legales
Condiciones de 0 0 0 0 1 1 1 0 4 0.0889
vida
TOTAL 45 1.0000

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz cuantitativa.
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Figura 74 Andlisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz cuantitativa.

FACTORES PESO % . I.J‘mEICCIIIG . . " Dolores : -Cem:: Fﬂlmﬂda i
Clasificacion Puntaje Clasificacion Puntaje Clasificacién Puntaje
Demanda c?el 13.33% 7 0.27 10 1.33 b 0.80
Producto Final
DISpGr:IIhIlI!:lad de 17,735 g 1.47 g 1.42 8 1.42
Materia Prima
Facilidad d
acilidad de 2374, 4 0.09 6 0.13 4 0.09
Acceso
Abastecu'mento 15.56% 7 0.31 5} 0.93 4 .62
de energia
Abastecimiento 17.78% 4 0.71 6 1.07 4 0.71
de agua
Servicios de
{:nnstrl.n:cmn, 11.11% ) 0.22 a4 0.44 4 044
montaje y
mantenimiento
Clima 2.22% 4 0.0% 4 0.09 4 0.05
Eliminacion de 6.67% a 0.27 ] 0.53 8 0.53
desechos
F!eglamentacmnes 4.44% 5 0.27 g 0.36 8 0.36
fiscales y legales
Condici d
.nn iciones de g 391 4 0.36 8 0.71 B .53
vida
TOTAL 4.00 TOTAL 7.02 TOTAL 5.60

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz cuantitativa.

Bajo a los factores a los cuales fue expuesto la posibilidad de quedarse en el mismo lugar el area de
produccion junto con poderla cambiar ya sea a la avenida dolores o al distrito de Cerro Colorado, lugares en
los cuales se encuentra alguna de sus sucursales, se puede observar claramente que el lugar que obtiene un
mayor puntaje es el de trasladarlo al nuevo local ubicado en la avenida dolores, el cual esté al lado del area
de procesamiento, también llamado cocina principal.
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3.4.4.7.3. Analisis de la matriz cuantitativa con respecto a la ubicacion en
la avenida Dolores
1. Demanda del producto:

Se le dio un valor de 10 el cual equivale a excelente pues si se
traslada se aqui el area de produccion estaria literalmente al
lado del area de procesamiento (cocina principal) siendo la
sede mas grande e importante y de la cual se esta realizando el
estudio por problemas con su inventariado y puesto que es la
sede mas importante la demanda de los productos es
muchisimo mayor.

2. Disponibilidad de la materia prima:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues por
lo mismo que estaria ubicado en una avenida se tendria una
mayor cercania a la materia prima y les seria muchisimo mas
facil trasladar los cortes del area de produccion al area de
procesamiento.

3. Facilidad de Acceso:

Se le dio un valor de 06 el cual equivale a bueno pues por estar
ubicada al lado de la misma area de procesamiento y ubicada
en la avenida es que se posee una buena facilidad de ingreso.

4. Abastecimiento de Energia:

Se le dio un valor de 06 el cual equivale a bueno pues el area
de procesamiento consta con generadores de energia de
reserva, los cuales no se poseen en su ubicacion actual del area
de produccion el cual se encuentra ubicado en Umacollo, y
puesto que estarian literalmente al lado se podrian implementar
estos generadores a esta area.

5. Abastecimiento de Agua:

Se le dio un valor de 06 el cual equivale a bueno pues el area
de procesamiento consta con tres tanques de reserva de agua,
siendo que en su ubicacion actual solo consta con uno, y
puesto que estarian literalmente al lado se podrian implementar
una entrada de estos tanques al nuevo local.

6. Servicios de Construccion, montaje y abastecimiento:

Se le dio un valor de 04 el cual equivale a regular pues por
estar ubicado en la misma avenida y rodeada de una gran
cantidad de casas el poder crecer a futuro podria incomodar a
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algunos vecinos, aunque si hay una gran variedad de empresas
constructoras con las que si se podrian trabajar.

7. Clima:

Se le dio un valor de 04 el cual equivale a regular pues el clima
no afecta grandemente a que se mejore la calidad de los cortes
de carne parrillera.

8. Eliminacion de desechos:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues en
el area de procesamiento ya se tiene un muy buen sistema de
reciclaje y de eliminacién de desechos, el cual no se posee en
la ubicacién actual, y al estar al lado de estar area nos ayudaria
grandemente con la eliminacién de los desechos que saldrian
del area de produccion.

9. Reglamentos fiscales y legales:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues la
municipalidad del cercado de Arequipa si permite la
construccion de este tipo de industrias y facilita el
emprendimiento de nuevos negocios.

10. Condiciones de vida:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues el
cercado de Arequipa posee una facilidad de acceso, casas y
residenciales seguras, amplia proteccion y guardiania junto a
lugares de recreacion como lo serian los Malls, tiendas de
venta de ropa, cabinas de computacion, piscinas, entre otros.
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3.4.4.7.4.

Matriz de enfrentamiento - Matriz semicuantitativa

Pasaremos ahora a evaluar las posibilidades enfrentdndose con la cercania que tienen entre ellas hacia los
clientes, proveedores, costos de transporte de la materia prima, facilidad de acceso, costo del terreno y la

mano de obra.

Figura 75 Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz semicuantitativa.

Costos de
Cercaniaa  transporte Facilidad Costo Mano Ponderacidn
Factores . . Conteo
proveedores  Clientes de materia de acceso Terreno de obra - Peso
prima

Cercania a 1 1 1 4 0.2667
proveedores
Cercania a 1 1 1 5 0.3333
Clientes
Costos de
transporte de - 1 1 3 0.2000
materia prima
Facilidad de 0 0 1 1 0.0667
acceso
Costo Terrene 0 - 0 1 0.0667
Mano de obra 0 1 - 1 0.0667

TOTAL 15 1.0000

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz semicuantitativa.
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Figura 76 Andlisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz semicuantitativa.

FACTORES PESO % Umacollo Dolores Cerro Colorado
Clasificacién Puntaje Clasificacién Puntaje Clasificacion Puntaje

Cercania a 26.67% 6 160.00% 8 2.13 6 160.00%
proveedores
c ,

ereania a 33.33% 4 133.33% 10 3.33 3 266.67%
Clientes
Costos de . .
transportede  20-00% 4 80.00% 10 2.00 6 120.00%
Facilidad de 6.67% 4 26.67% 6 0.40 6 40.00%
dacceso
Costo de

. 6.67% g 53.33% 6 0.40 6 40.00%
Implementacion
Mano de obra  6.67% 6 40.00% 3 0.53 6 40.00%
TOTAL 493 TOTAL 8.80 TOTAL 6.67

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la matriz de enfrentamiento - Matriz semicuantitativa.

Como podemos observar al ser expuesta antes los factores cuantitativos previamente expuestos se puede
observar que sigue ganando la posibilidad de trasladar el area de produccion a la avenida Dolores.
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3.4.4.7.5. Analisis de la matriz semicuantitativa con respecto a la
ubicacion en la avenida Dolores
1. Cercania a los Proveedores:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues se
encuentra relativamente cerca a los proveedores y al estar
ubicada en una avenida facilita el facil acceso de estos.

2. Cercania a los clientes:

Se le dio un valor de 10 el cual equivale a excelente pues al
estar al lado de una de las sucursales mas importantes y
grandes de la empresa y ya que se encontraria ubicada en una
parte de la avenida dolores la cual es famosa por tener muchos
restaurantes nos acerca muchisimo a nuestro mercado meta y
nos facilita el aprovisionamiento del area de procesamiento.

3. Transporte de Materia Prima:

Se le dio un valor de 10 el cual equivale a excelente pues al
estar al lado del area de destino final de los cortes parrilleros
(materia prima) se ahorra grandemente en los costos de
transporte de la materia prima.

4. Facilidad de Acceso:

Se le dio un valor de 06 el cual equivale a bueno pues por estar
ubicada al lado de la misma 4rea de procesamiento y ubicada
en la avenida es que se posee una buena facilidad de ingreso.

5. Costo de Implementacion:

Se le dio un valor de 06 el cual equivale a bueno pues el
tamaio, la estructura y la forma del local son muy buenos para
el correcto funcionamiento y ya que ya se cuenta con las
maquinarias necesarias solo se tendria que invertir en el
traslado de estas desde su ubicacion actual la cual es en
Umacollo hasta la avenida Dolores.

6. Mano de Obra:

Se le dio un valor de 08 el cual equivale a muy bueno pues a la
mayoria de los trabajadores de esta area se les facilita mas
llegar a la avenida Dolores que a Umacollo, y puesto que el
restaurante esta adquiriendo cada vez mas un mayor prestigio y
se encuentra ubicada en una avenida de facil acceso nos ayuda
también a futuro con la llegada de nuevos trabajadores.
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3.4.5. Analisis segun la Metodologia Lean Manufacturing

Estos andlisis nos ayudaran a poder identificar aiin mas la situacion actual en la
que se encuentra la empresa analizada bajo la perspectiva del andlisis de la
Metodologia de Lean Manufacturing.

3.4.5.1. Analisis de Control visual del almacén del area de procesamiento
Figura 77 Andlisis de Control visual del almacén del drea de

procesamiento.

Criterio

Observacion

Oportunidades

Las
herramientas de
control visual
siempre estan
presentes en
cada una de las
camaras
frigorificas.

Las
herramientas de
control visual no
estdn presentes
en cada una de
las maguinas ds
refrigeracion, las
cugles se
encargan de la
conservacion de
las alimentos.
Poseen una
mesa especial
de traslado en
donde
recepcionan la
transferencia
diaria que se les
hace desde el
irza de
produccian.

Falta de un
conteo fisico
constante

Falta revision del
pedido diario.

Elalmacén del drea de
procesamiento (Cocina principal)
consta de herramientas de control
visual en donde se indican el
nombre del tipo de corte junto con
el codigo al cual pertenecen. Lo
que ayuda grandemente a saber en
donde es gue s2 colocan cada una
de ellas.

Puesto gue en esta maquinas son
de constante uso, pUes CONSerna
las carnes sin lograr congelarlas, no
poseen ningun tipo de control
visual gue facilite la facil ubicacion
de cada uno de los cortes; y debido
a que existen algunos cortes gue se
parecen genera que en algunas
ocasiones el personal se equivoque
al momento de servir el corte.

Por lo mismo gue el personal se
£ncuentra constantiemente
de=zarrollando sus funciones al
momento de recibir los distintos
cortes que fueron transferidos
desde el drea de produccion, estos
mismos se quedan ahi por buen
tiempo para después ser
guardados sin previa revision del
cumplirniente del pedido diario.
&l haber terminado su jornada se
le pide al personal de cocina que se
de un conteo del stock final, lo que
suelen no hacer por estar
cansados, sacando un paloteo de
las ventas y restando directamente
de su cuaderno de anotaciones.
Por lo mismo gue no estan
revisando lo gue les ingresan,
suelen no darse cuenta de los
faltantes; e incluso cuando se dan
cuenta suelen informar lo varios
dias después.

Una wez ubicados
estos problemas es
que ahora podriamaos
capacitar al personal
de cocina con
respecto a los
diferentes tipos de
cortes que vende la
empresa.

%e podria plantear la
posibilidad de
contratar un personal
mas en gl drea de
cocina con el fin de
que ahora estén mas
holgades y se pueda
dar una mayor
importancia a la
revision de los cortes
transferidos en el dia
junto con la revisidn
diaria fisica del stock
final.

Por lo misrmo que no
todo el personal se
encuentra dentro del
grupo en el gque se
comparte los pedidos
diarios s que no
todos saben cuanto y
queesloguelesva a
llegar, por lo gue
podriamos
implementar un
formato fisico de
transferencia con el fin
de gue puedan
corroborar a
proximidad lo que se
les a enviado.

Nota. Adaptacion propia del Control visual del almacén del area de
procesamiento.
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3.4.5.2.

Analisis Kaizen de la empresa

Figura 78 Andlisis Kaizen de la empresa Restaurante Parrillero.

Criterio

Observacion

Oportunidades

La mejora continua
surge
primordialmente en la
alta gerencia de Ia
emprasa.

La alta gerencia esta
dedicada a buscar
nuevas formas e ideas
innovadoras con el fin
de sobrasalir con
respecto a su
competancia.
Cuando suceds una
idea de mejora suele
ser apoyada por el
equipo invalucrado.
La mayoria del
personal desconocen
sobre lo que es la
metodologia Kaizen.

Aungue los jefes si dan la facilidad de que
todo el personal pueda aportar con ideas
de mejora continua, el personal esta tan
centrado en sus obligaciones que no
suglen estar atentos al que es lo que se
puede mejorar.

La gerencia sabe que necesita hacer
cambios e implemeantar la mejora
continua por lo que esta abierta a poder
escuchar ideas sobre posibles cambios.

Se deberia de involucrar a todo el
personal para realizar sugerencias sobre
posibles ideas de mejora continua.

El kaizen no es parte de todas las dreas
puesto gue en su mayoria se desconoce
sobre este tema.

Se podria
implementar mas
eventos de
confraternidad con el
fin de poder unir mas
a la empresa y de que
los trabajadores
tengan la confianza de
poder acercarse a los
jefes y contarles sus
ideas sobre posibles
mejoras.

Se podria capacitar al
personal sobre lo que
es la metodologia
Kaizen y el como
aplicarla segln al area
a la que pertenezcan.

Nota. Adaptacion propia del Analisis Kaizen de la empresa
Restaurante Parrillero.
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3.4.5.3.

Analisis 5'S de la empresa del area de procesamiento

Figura 79 Analisis 5'S de la empresa del drea de procesamiento de la

empresa Restaurante Parrillero.

5’s Criterio Observacién Oportunidades
La implementacion de la . -
c . P . ) Esta drea posee distintos controlas
-6 clasificacién mediante el uso de . Se podria
'S ontroles visuales avudars visuales los cuales ayudan con la
= m . s . .. i
-E & | erandemente & estavérea 2caber  OrEsnizaciony clasificacion de cada Capacitaral
‘m Eon Je cortes parrilleros uno de los cortes junto con los personal de
o q P I ¥ diferentes mensajes que posee. cada una de las
menages cuenta actualmente. ireade la
¢ El drea de procesamiento se suele .
g encontrar Euc'la desorganizada. El El drea se encuentra muchas veces *TP#33 %7
o . - . -
5 ersonal de estavérea niesté sucia al final de su jornada y los [’especto a_la
= = .
¥ & ? L almacenes no tienen un buen |mp0rtan_m_a Y
g acostumbrado a limpiar suzona de los beneficios
5 - i sistema de contral.
trabajo apenas terminan de usarla. gue trae
5 ﬁ Aungue la limpieza se realiza todos La limpieza suele realizarse todos  consigo el
0 5 los dias no suelen mantenerlo asi  los dias al inicio de la jornada por  cumplimiento
& % durante sus horas de trabajo. el personal da limpieza. delas 55 en
Aungue el personal siempre ests  cada una de las
. 5 Elpersonal estd muy apegado a las correctamente uniformado junto  drea de trabajo,
[ e
= 3 leyesyreglamentos de la empresa  con el uso correcto de las EPP's en ensenandoles
£ Q@ junto con 2l uso carrecto de los cada uno de los ambientes todayia 1@ importancia
Y & Epps. les falta mejorar en cuanto a la de:
puntualidad.
. El personal busca siempre cumplir - Clasificar.
¢ El personal se encuentra - Oroanizar,
-0 i con cada una de las normas ! .
' g correctamente estandarizado con “ . - Limpiar.
7 @ . . ensenadas con respecto al como :
£ M respecto al comao es que se tienen R - Disciplinar.
23 ue preparar cada uno de los servir y preparar cada corte, l
= o N - i
ZE que prep buscando los mejores cortes tanto - Estandarizar.
@ cortesy los pasos en gue deben .
= ) en sabor come en forma asi mismo
W realizarse,

con cada una de sus guarniciones.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis 5°'S de la empresa del drea de
procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.5.1dentificacion y descripcion de problemas

3.5.3. Arbol de Problemas

Con esta herramienta podremos identificar con mayor facilidad cada uno de los
problemas presentes en el proceso de inventariado en el area de procesamiento.

siendo que en el tronco de este se encuentra el problema central, en las raices se
podran observar las causas que lo generan y en las hojas los distintos efectos o
consecuencias que cada una de estas causas origina.

Figura 80 Andlisis del Arbol de Problemas de la empresa Restaurante Parrillero.

Arbol de Problemas:
Pérdida
eCondMmicas.

—]— Incomadidad

Ambiente

Pérdida de par parte de Constantes
Cese de laboral Reclamos cortes las dreas llamadas de
personal. incomodo. fracuanies. parrilleros. imvalucradas. atancion.
1 — — ‘HM"M.._‘ i - —
—

—_— ,fr‘ e —
I e .-_f,--_--_"_':f-"_______
| Faltantes de cortes al momento de realizar el inventariado en el area de procesamiento. (Cocina principal)
E——
——— \ —
 —— ‘~ Te— T
e =~ \ ~ —
Persanal poco Sohrecarga Falta de una Falta da Deeficiente control Poca
capacitado. laboral. correcia Comunicacion de inventarios. frecuancia
: T T dacumeniacion enbre las de revision
\ ckstintas \\ de la
| | | areas. S infarmacian.
Descanacimianto Reducida Falta de 1 Almacenss Distancias |
de las canbdad documentos Ealta dis un desorganizados || muy Poes
caracterlsticas de | | de figicas de comecto largas seguimiento
cada corte personal, transferancia, sistamna enfre &l an &l kardax
parrillera. informatico, || Organizacidn || Sreade e
e || inadecuada. produccia
ey b del 1
procesamit || Falta de
enta interés

Nota. Adaptacién propia del Andlisis del Arbol de Problemas de la empresa del
area de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.
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Una vez realizado nuestro arbol de problemas procederemos a realizar el
diagrama de afinidad con el fin de organizar mejor la informacion recolectada.

Figura 81 Andlisis del Diagrama de Afinidad de la empresa Restaurante

Parrillero.
Diagrama de afinidad:
Mano de obra Materiales Mitodos Maguinaria y Organizacién
equipos de la empresa

Sobrecarga Deficiente Falta de una [
laboral. control de correcta Almacaies Distanclas muy

Invantarios. documentacion. dasorganizadas. largas entre el

area de

Falta de ) . ) produccian i la
capacilacian. Crganizacion Foca frecuencia dal

inadecuada. ﬁ:}’:ﬂg&iﬁ DFOCESaMIBnto,
Falta de )
Interés,
Falta de Deficienta
Interes cantrol de

' Inventanos.
Falta de
motivacion y P':'":':". .
Fo——— saguimiento an
el kardex del
Inforest.

Nota. Adaptacion propia del Analisis del Diagrama de Afinidad de la empresa del
drea de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.
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3.5.5. Diagrama de Ishikawa
También llamado diagrama de causa - efecto, nos permitird agrupar cada uno de
los problemas previamente identificados.

Figura 82 Andlisis del Diagrama de Ishikawa de la empresa Restaurante

Parrillero.

Diagrama de Ishikawa:

Mano de Obra Magquinaria y equipo

Sobrecarga laboral

Falta de compromiso.

Falta de capacitacion Almacenes

desorganizados.

Faltantes de cortes al
momento de realizar el
> inventariado en el area de
procesamiento. (Cocina
principal)

Falta de motivacion.

Deﬁlcmi‘r:jte Poca frecuencia
f}on rcz e de la revision de

mEmaros informacion. ! !

e _— Distancias muy largas

entre el area de
produccion y la del
procesamiento.

alta de una
correcta

documentacion
fisica.

Materiales Organizacion
de la empresa

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del Diagrama de Ishikawa de la empresa del
area de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

Poco seguimiento
en el kardex del
Inforest.

Organizacion
inadecuada
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3.5.6. Matriz de Enfrentamiento

Tras realizar el diagrama de causa - efecto se obtuvo un total de 10 factores los
cuales son los mds importantes para nuestro analisis.

Figura 83 Codificacion de la Matriz de Enfrentamiento de la empresa
Restaurante Parrillero.

Codificacion Factor
Fb Deficiente control de inventarios.
F11 Distancias muy largas entre el area de produccion y la del procesamiento.
F10 Falta de una correcta documentacion fisica.
F5 Almacenes desorganizados.
F8 Poca frecuencia de la revisidn de informacion.
F1 Sobrecarga laboral.
F7 Organizacion inadecuada.
Fo Poco seguimiento en el kardex del Inforest.
F2 Falta de capacitacion.
F3 Falta de motivacicn.
F4 Falta de compromiso.

Nota. Adaptacion propia de la Codificacion de la Matriz de Enfrentamiento de la
empresa del area de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

Una vez identificado cada uno de esos factores causantes de las pérdidas de cortes
al momento de realizar el inventario en el area de procesamiento. (Cocina
principal) o de su mal envio a otras sedes, se procedera a enfrentar cada uno de
estos factores contra los restantes, con el fin de evaluar cudl es la relacion que se
tiene entre cada uno de ellos.

Para esto se considero6 la siguiente tabulacion:

Altamente importante: 03.
Poco importante: 02.
Nada importante: O1.
No se relacionan: 00.

Después de sumar cada uno de estos valores, se procedera a multiplicarlos con un
porcentaje de ajuste econdomico, el cudl es:

e Alto impacto econémico: 0.75.
e Medio impacto econdémico: 0.25.
e Bajo impacto econémico: 0.10.
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Tras realizar dicho procedimiento se obtuvo el siguiente cuadro:

Figura 84 Matriz de Enfrentamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

Codificacion Factor F1 F2 F3 F4 F5 Fe F7 F8 F9 F10 F11 Total de- -Pl:m:entajl% dl.! Total
Importancia ajuste economico

F1 Sobrecarga laboral. 3 2 1 24 0.25 6.00
F2 Falta de capacitacion. 2 2 2 2 10 0.25 2.50
F3 Falta de motivacidn. 0 0 o o o 1 0.10 0.10
F4 Falta da compromiso. 0 0 0 o] 0 0O 1 0.10 0.10
F5 Almacenes desorganizados. 3 2 2 2 3 1 23 0.50 11.50
F& Deficiente control de inventarios. 3 3 2 3 3 1 24 0.75 18.00
F7 Organizacion inadecuada. 3 2 3 1 1 1 22 0.25 5.50
F8 Paca frecuencia de la revisidn de informacion. 3 2 3 3 3 2 _ 0.25 5.50
F9 Poco seguimiento en el kardex del Inforest. 3 3 2 3 1 23 0.10 2.30
F10 Falta de una correcta documentacian fisica. 3 2 3 2 23 0.75 17.25
F11 Distancias muy largas entre el drea de 3 2 3 23 0.75 17.25
200 4,05 87.00

Nota. Adaptacion propia de la Matriz de Enfrentamiento de la empresa del area de procesamiento de la empresa

Restaurante Parrillero.
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Figura 85 Tabulacion de la Matriz de Enfrentamiento de la empresa Restaurante
Parrillero.

No se relacionan.
Mada importante.
Poco importante.

[T S -

Muy importante.

Nota. Adaptacion propia de la Tabulacion de la Matriz de Enfrentamiento de la
empresa del area de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

Figura 86 Porcentaje de multiplicacion de la Matriz de Enfrentamiento de la
empresa Restaurante Parrillero.

0.10 Bajo impacto econdmico.
0.25 Medio impacto econdmico.
0.75 Alto impacto economico.

Nota. Adaptacion propia del porcentaje de multiplicacion de la Matriz de
Enfrentamiento de la empresa del drea de procesamiento de la empresa
Restaurante Parrillero.

El cuadro nos muestra cuales de los factores son los que poseen una puntuacion
mayor con respecto a la del resto, siendo la mas importante la F§ “Poca frecuencia
de la revision de informacion”, seguido del F6 “Deficiente control de inventarios"
y del F1 “Sobrecarga laboral”.
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3.5.7. Diagrama de Pareto

Una vez ponderado cada uno de los factores de estudio, se procedera a analizar
mediante el diagrama de Pareto, también llamado 80 - 20, para de esta manera
poder identificar cudl es ese 20% que genera un mayor impacto al momento de
realizar el inventariado en el drea de procesamiento. (Cocina Principal)

Figura 87 Diagrama de Pareto de la empresa Restaurante Parrillero.

Codificacion = Factor = Total = % = % Acumulado
Fo Deficiente control de inventarios. 17.25  20.87% 20.87%
o DTmlEmereieoas e oo
Fi0 Falta de una correcta documentacion fisica. 15.75 19.06% 60.80%
F5 Almacenes desorganizados. 11,00 13.31% 74.11%
F& Poca frecuencia de la revision de informacion.  6.00 7.26% B1.37%
F1 Sobrecarga laboral. 5.75 6.96% BB.32%
F7 Organizacion inadecuada. 5.25 6.35% 94.68%
F9 Poco seguimiento en el kardex del Inforest. 2.20 2.66% 57.34%
F2 Falta de capacitacicn. 2.00 2.42% 59.76%
F3 Falta de motivacidn. 0.10 0.12% 99.88%
F4 Falta de compromiso. 0.10 0.12% 100.00%

82.65 100.00%

Nota. Adaptacion propia del Diagrama de Pareto de la empresa del drea de
procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

En el cuadro se puede observar que el 20% de los factores estd representado por
F6 “Deficiente control de inventarios”, F11 “Distancias muy largas entre el area
de produccion y la del procesamiento” y F10 “Falta de una correcta
documentacion fisica”.

Mientras que el 80% restante esta formado por F5 “Almacenes desorganizados”,
F8 “Poca frecuencia de la revision de informacion”, F1 “Sobrecarga laboral”, F7
“Organizacion inadecuada”, F9 “Poco seguimiento en el kardex del Inforest”, F2
“Falta de capacitacion”, F3 “Falta de motivacion” y F4 “Falta de compromiso”.
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Figura 88 Grdfico del Diagrama de Pareto de la empresa Restaurante Parrillero.

Total y % Acumulado
B Total == % Acumulado
W1 9725 1725
T 15.75
15 +—
T 11.00
10+ .
o5
T 2et38% 4174% 60180% 74U1% 81L37% 88132% 94%68% 97.34% 99.76% 99.88% 100.00%
L 4GS Sapia 0.10  0.10
& &
b"'é’
<&

Factor

Nota. Adaptacion propia del Grdfico del Diagrama de Pareto de la empresa del
drea de procesamiento de la empresa Restaurante Parrillero.

A partir del grafico anterior, se ha logrado identificar cudl es ese 20% de las
causas que genera el mayo de los problemas en el proceso de inventariado en el
area de procesamiento (Cocina principal)

Siendo los siguientes problemas los que se les deberia dar una mayor prioridad
para poder tratarlos, los cuales son:

1. F6: “Deficiente control de inventarios”.

2. F11: “Distancias muy largas entre el area de produccién y la del
procesamiento”.

3. F10: “Falta de una correcta documentacion fisica”.

3.5.8. Identificacion de los problemas a través de Pareto

Una vez ya identificados cada uno de los problemas principales involucrados en el
proceso de inventariado del area de procesamiento (Cocina principal) los cuales
se encuentran detallados en el capitulo tres mediante el andlisis del Diagrama de
Pareto, por lo que se procedera a realizar un analisis mayor de cada uno de estos
puntos con el fin de obtener distintas alternativas de solucion a cada uno de estos.
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Figura 89 Andlisis de los problemas encontrados en la empresa Restaurante
Parrillero (Parte 01).

Codificacion  Problema Analisis

Los trabajadores consideran que posesn una
Sobrecarga sobrecarga laboral debido a la falta de trabajadores
labaoral. necesarios para poder cumplir a plenitud cada una de
sus tareas asignadas.

F1

El personal no se encuentra actualmente capacitado
en relacion a los tipos de cartes parrilleros que vende
la empresa vy el como distinguir cada uno de ellos, ni
en temas relacionados a la mejora continuania la
importancia v beneficios que se tene elusodelas s
- Falta de 5.
capacitacion.
Actualments la empresa no tigne un programa que
capacite a cada uno de los nuevos trabajadaores
mediante una pequefia induccidn acerca de las
responsabilidades que tiene que cumplir y el riesgo
que hay en cada una de las areas.
El exceso de trabajo acompaniado del canzancio
ocasionado por el mismo genera la falta de
Fa Falta de motivacion por parte de los trabajadores.
motivacion.
Aqui afecta también el desconocimiento de los
objetivos de la empresa.
El desconocimiento de la mision v de la vision de la
Falta de empresa genera la falta de compromiso por parte de
compromiso. los trabajadores al desconaocer las metas a las cuales
se proyecta la empresa a corto, mediano vy largo plazo.

F4

El desconocimiento de los tipos de cortes gue vende
la empreza genera que no haya un correcto
inventario.

Almacenes
F5 desorganizad

0. . )
¥ el hecho de que no se revisen las transacciones del

dia genera desorden en los almacenes.

Deficiente

F& control de
inventarios.

Mo suelen realizar 2l conteo diario del stock final 2|
cual es parte de sus funciones.

El hecho de gue no exista el necesario nimero de

... personal para cumplir con cada una de las funciones
Organizacion

F7
inadecuada.

de la mejor manera ocasiona gue no se tenga una
correcta organizacion al momento de realizar el
inventaria.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los problemas encontrados en la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 01).
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Figura 90 Andlisis de los problemas encontrados en la empresa Restaurante

Parrillero (Parte 02).

Codificacion  Problema

Analisis

Poca
frecuencia
de la revision
de
informacion.

F8

Poco
seguimiento
en el kardex
del Inforest.

Fa

Falta de una
correcta
documentaci
on fisica.

F10

Distancias
muy largas
entre el drea
de
produccion y
la del
procesamien
to.

F11

Tanto por parte del drea de produccion como por
parte del drea de procesamisnto no suelen darle una
segunda revisada al pedido diario que se realiza, por
lo gue esto suele generar errores al momento de
enviar las transacciones.

Esto s2 debe también a que no hay una correcta
comunicacion entre las dreas, lo que perjudica &l
correcto envio de los cortes parrilleros.

Debido al excesa de trabajo v de responsabilidades
que tiene el drea de logistica v finanzas, 2l cual ayuda
coma soporte en los contrales de inventario junto al
poca personal que este mismo cuenta &5 que no 52
estd pudiendo llevar un correcto control v
seguimiento en el kardex del Inforest.

Al no poseer un documento fisico de transferencia el
cual ratifigue los cortes parrilleros gue se esta
enviando entre las areas, con tal de dar conformidad a
ambas dreas, evita que el personal gue la recepciona
el cual no esta dentro del grupo de pedidos diarios
pueda verificar €l correcto envio de los mismos, lo
cual al final ocasiona que sucedan faltantes y
sobrantes con respecto a la infermacion que bota el
Inforest, el cual s un software utilizado para la
gestion de procesos de negocio, v desarrollo de
soluciones los cuales facilitan el procesamiento eficaz
de datos v el flujo de informacion entre las
arganizaciones del rubro de restaurantes.

La excesiva distancia que existe entre el area de
produccian la cual se encuentra ubicada en Umacollo
con respecto al area de procesamisnto (Cocina
principal) la cual s encuentra ubicada en la avenida
Dalares evita que se le pusda hacer un buen
seguimiento a cada uno de los cortes transferidos por
dia y en caso hubiese alguna equivocacion se tiene
que esperar hasta =l dia siguisnte.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los problemas encontrados en la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 02).

Este analisis nos detalla de manera mas clara cuéles son los y como se estdn
dando cada uno de estos problemas, por lo que es necesario realizar propuestas de

mejora con el fin de

mejorar o hasta eliminar cada uno de los problemas

previamente mencionados, con el fin de optimizar el proceso de inventariado del
area de procesamiento. (Cocina principal)
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4. PROPUESTA DE MEJORA

4.1.0bjetivo de la propuesta
4.1.1. Objetivo general

El objetivo general de estd propuesto es reducir las pérdidas dadas por los
faltantes de los distintos tipos de cortes parrilleras, mediante la optimizacion de
los procesos que intervienen directamente con el proceso de inventariado del area
de procesamiento, también llamada cocina principal, con el fin de aumentar la
rentabilidad.

4.1.2. Objetivo especifico

e [ograr una reduccion de 70% como minimo con respecto a las pérdidas
econdmicas dadas por la pérdida de cortes parrilleros.

e Reducir los costos de traslados del area de produccion ubicada actualmente en
Umacollo hasta la sede de la avenida Dolores, la cual es nuestra sede de
estudio.

e (apacitar a los trabajadores para que puedan familiarizarse con los diferentes
tipos de cortes parrilleros que vende la empresa

e Incrementar la revision del stock final de cada dia junto con el nimero de
revision de los inventarios de cada uno de los productos que estan a la venta.

e Poder mejorar la comunicacion entre las diversas areas y sedes.

e Generar un ambiente laboral en el que se pueda trabajar y cumplir cada una
de las funciones asignadas con una mayor eficiencia y eficacia con el fin de
reducir los tiempos muertos.

4.2.1dentificacion de la propuesta

4.2.1. Analisis de solucion

Una vez ya analizado a profundidad cada uno de los problemas encontrados en el
diagrama de Pareto se procedera a generar posibles soluciones.
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Figura 91 Andlisis de las soluciones encontradas en la empresa Restaurante

Parrillero (Parte 01).

Analisis

Codificacion Problema
F1 Sobrecarga
labaoral.
F2 Falifa dta.
capacitacion.
F3 Fa.lta dE
motivacion.

%e evaluarad de contratar nuevo personal, tanto para
gl drea de procesamiento, para 2l drea de
produccian, como para el area de logistica y finanzas
con el fin de distribuir d2 mejor manera cada una de
las funciones que |e toca a cada trabajador.

%e puede también organizar v esquematizar cada
una de las funciones de cada trabajador, esto se
podria hacer con la ayuda de la encargada de
Recursos Humanos junto al jefe de area,
ayudandaonos de esta manera a establecer metas
realizables junto a sus fachas de cumplimienta
distribuyendao asi mejor el trabajo, vy priorizando las
tareas mas importantes.

El personal no se encuentra actualmente capacitado
en relacion a los tipos de cortes parrilleros que
vende la empresa y el como distinguir cada uno de
ellos, ni en temas relacionados a la mejora continua
ni a la importancia y beneficios que ze tiene el uso
de las 55,

Actualmente la empresa no tiene un programa que
capacite a cada uno de los nuevos trabajadores
mediante una peguefia induccion acerca de las
responsabilidades que tiene que cumplir v el riesgo
que hay en cada una de |as dreas.

% pueds generar capacitaciones & cada uno de los
trabajadores sobre temas de mejora continua, las 5
'5 v los tipos de cortes parrilleros que vende a la
empresa, el como identificarlos v |a diferencia en el
sabar v la preparacion que tienen cada uno de ellos.

Generar oportunidades para mejorar el ambiente
entre los jefes de drea vy cada uno de los
trabajadores, logrando asi una franca comunicacian
por parte de ambos v una mejor claridad tanto en
los proyectos como en los objetivos a realizar.

Nota. Adaptacion propia del Analisis de las soluciones encontradas en la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 01).
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Figura 92 Andlisis de las soluciones encontradas en la empresa Restaurante
Parrillero (Parte 02).

Codificacion Problema Analisis
Establecer una politica de reconoccimientos en base
al cumplimiento de los retos propuestos por areas
de trabajo, invertir en beneficios para los
trabajadores con el fin de cuidar a las nuevas
Falta de

F4 ) incorporaciones, tener una mayor flexibilidad.
campramisa.

Tener reuniones mensuales en donde se pusdan
generar feedback de la organizacion identificando
asi vias de crecimiento interno.
Una vez recibida cada una de las transferencias
diarias verificar gue estén completos v correctos
segun €l pedido diario de cada @rea, para
Almacenes posteriormente guardarlos a la proximidad.
desorganizados.
Actualizar cada uno de los codigos del control visual
que hay dentro del almacén, pues algunos ya estan
desfasados.
Supervisar constantemente cada uno de los ingresos
que se estan dando.

Fo

Deficiente
F& control de

) X Implementar una gestion de control del stock diario
inventarios.

al cierre de cada dia con el fin de encontrar alguna
anormalidad en el mismo de la manera mas rapida.
5e deberan de definir cada una de las
responsabilidades de cada trabajador. v clasificar las
tareas del dia de la més importante a la de menor
F7 Organizacion | importancia.
inadecuada.
Se debera de mantener el area de trabajo ordenada
y limpia en todo momento con el fin de evitar
posibles accidentes.
Se debera de tomar un tiempo prudents para revisar
cada uno de los cortes que se van a transferir por
parte del area de produccion asi como se debera de
tomar un tiempo para revisar cada uno de los cortes
Poca frecuencia transferidos por parte del drea de procesamiento
F& de |a revision de con el fin de darle conformidad.
informacion.
En caso hubiese algun error en el envio se debera de
notificar cuanto antes tanto al drea de logistica v
finanzas como al area de produccion, con el fin de
solucionar el error cuanto antes.

Nota. Adaptacion propia del Analisis de las soluciones encontradas en la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 02).
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Figura 93 Andlisis de las soluciones encontradas en la empresa Restaurante
Parrillero (Parte 03).

Codificacion Problema Andlisis
Se deberd de contratar una persana mas al drea de
Poco logistica y finanzas con el fin de que pusda lograrse

seguimiento en  una mejor redistribucion de las funciones y que esta

Fa
el kardex del  nueva persona le pueda dar una mayor impaortancia
Inforest. al seguimiento completo del kardex dado en el
sisterna de Inforest.
Se creard un formato fisico el cual pueda ser
copiable en donde se encuentre cada uno de los
cortes parrilleros v productos que puedan ser
transferido por parte del drea de produccian hacia
Falta de una . ,p . L . o
corects las demas areas, con el proposito de agilizar la
F10 . revision de los mismos y gue sea mas eficiente &l
documentacion . .
fisica poder dar conformidad tanto por parte del area de

procesamiento (Cocina principal), como por parte de
las demas sedes. siendo que este documento pueda
ser archivado y guardado por parte de cada una de
las dreas involucradas.
Se propondra |a posibilidad de transferir el drea de
produccian, la cual actualmente se encuentra
ubicada en Umacollo trasladdndose asi hasta la
avenida Dolores, ubicandose ahora al costado de la
sede principal e interconectado interiorments al
area de procesamiento (Cocina principal).
Distancias muy Aprovechando de esta manera el espacio extra que
largas entre &l ) .
. se tiene tras la nueva compra de un local ubicado &l
F1l EFEE_I?E costado de dicha area, lo cual también favorece
produccian y la . )
del muchisimo a futuro pues se planea abrir una
procesamiento. carniceria aprnxima{damente a med.i?dl:us del 2023;
por lo que tener al area de produccian al lado no
solo reduciria drasticamente el costo de transporte
sino gue favorece el trazslado de cortes tanto a la
sede principal, come a la futura carniceria como al
restaurante de pollo a la brasa que también cuenta
la empresa el cual estd ubicado as una cuadra de la
sede principal.

Nota. Adaptacion propia del Analisis de las soluciones encontradas en la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 03).
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4.2.2. Seleccion de alternativas

Una vez ya identificado cada una de las posibles alternativas de solucion se
procederd a seleccionar cudles de estas serian las mas factibles de implementar, de
las cuales tenemos:

e Plan de capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros que vende la
empresa junto con las diferencias fisicas que hay entre las mismas y los
sabores que estas poseen.

e Plan de capacitacion sobre la importancia y los beneficios que trae consigo la
implementacion de la metodologia de las 5 S.

e Plan de capacitacion sobre la mejora continua.

e Reuniones mensuales con el personal con el fin de generar un feedback sobre
el mes.

e Implementar un formato fisico que ayude a la transferencia de cortes por
parte del area de produccion.

Reubicar el area de produccion de Umacollo hasta la avenida Dolores.
Contratar mas personal tanto para el 4rea de produccion, como para el area de
logistica y finanzas, como para el area de procesamiento. (Cocina principal)

e Actualizar los controles visuales con los cddigos modernos y dando de baja a
aquellos que ya no se utilizan.

4.2.3. Analisis de la propuesta seleccionada

Cada una de las alternativas seleccionadas fueron propuestas tanto a la jefa de
logistica y finanzas, como al jefe del area de procesamiento, como a la jefa del
area de produccion, a la jefa de recursos humanos y al administrador de la
empresa; y una vez explicado a cada uno de los miembros de la directiva de las
areas involucradas en el proceso de inventariado del 4rea de procesamiento que
estas propuestas ayudaran al cumplimiento del objetivo de la empresa y que son
facilmente viables y factibles, se dio el visto bueno para la pronta realizacion.

4.3.Desarrollo de la propuesta
4.3.1. Plan de capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros

4.3.1.1. Objetivo

La empresa sabe que para poder tener un personal capacitado para
lograr cumplir a plenitud cada una de sus funciones, en especial el
poder distinguir los cortes parrilleros siendo que muchos de ellos son
fisicamente parecidos entre si y con un gramaje muy cercano, €s por
esto por lo que es de suma importancia una capacitacion por parte del
chef principal a cada uno de los parrilleros y ayudantes de cocina que
estan bajo su cargo.
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4.3.1.2. Metodologia a utilizar

Al terminar la jornada de trabajo el chef principal debera de quedarse
una hora mas con el fin de ensefiarle a su personal el como poder
identificar cada uno de los cortes, horas que serdn recompensadas, de
paso que mientras les ensefia se va realizando a la par el conteo del
stock final, dicha capacitacion durard cuatro dias en la cual el chef ird
turnando a cada uno de los miembros de su personal para la
realizacion del stock final con el fin de irlos acostumbrando a
reconocer la diferencia que existe entre los mismos.

4.3.1.3. Evaluacion y seguimiento

Una vez terminado cada una de las capacitaciones el personal de
logistica y finanzas realizard al dia siguiente un conteo fisico
acompafiado con uno de los miembros del personal de cocina con el
fin de verificar el correcto dateo del cuaderno de control diario, para
posteriormente compararlo con el kardex virtual que muestra el
sistema de Inforest; el hecho de que ambos coincidan sus valores
mostrara el correcto aprendizaje por parte del personal del area de
procesamiento.

4.3.14. Cronograma de capacitacion
La capacitacion durard cuatro dias, empezando el miércoles cinco de
octubre hasta su culminacion la cual sera el sabado ocho de octubre,
siendo cada capacitacion de una hora aproximadamente.

e Dia 01 - Miércoles: Introduccion basica a los cortes de carnes.

e Dia 02 - Jueves: Diferenciacion por gramaje.

e Dia 03 - Viernes: Ubicacion nueva de cada corte parrillero segiin
su tipo.

e Dia 04 - Sabado: Preparacion segun el tipo de corte parrillero.

La capacitacion sera totalmente practica pues busca acostumbrar al
personal a que ellos mismos puedan identificar cada uno de los cortes
no tan solo con la vista sino también con el tacto.
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Figura 94 Formato de capacitacion sobre los distintos tipos de cortes
parrilleros
| REGISTRO DE CAPACITACION DE UN RESTAURANTE PARRILLERO, AREQUIPA, 2023 ]
Plan de capacitacidn sobre los distintos cortes parrilleros
‘ Fecha: I 1 2023 Hora Inicio: Hora Término: Dy TIPO DE COMUNICACION
Temas Marque una X
Dia 01 - Miércoles: Intreduccion basica a los cortes de cames. 'Charla diaria (5 MINUTOS)
Dia 02 - Jueves: Diferenciacion por gramaje. Chrala semanal
Dia 03 - Viernes: Ubicacidn nueva de cada corte parrilero segin su tipo. Charla operacional
Dia 04 - Sabado: Preparacion segtn el tipo de corte parrillero Charla integral
Charla de vida saludable
a Cargo: Jesile Eapirila Lugar de Reunidn: Cocina Principal Charla de riesgo especifico
Cargo: Jefe de Cocina Capacitacion X
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DBSERVACIONES:

Nota. Adaptacion propia del Formato fisico de capacitacion sobre los
distintos tipos de cortes parrilleros para la empresa Restaurante
Parrillero.

4.3.2. Plan de capacitacion sobre la metodologia de las 5 *S.

4.3.2.1. Objetivo
El objetivo sera brindar esta capacitacion no solo al area de
procesamiento, sino también a toda la empresa con el fin de crear un
ambiente libre de pérdidas, correctamente organizado, ordenado y
limpio.

4.3.2.2. Metodologia a utilizar

Previamente a la reunion de capacitacion, los jefes de cada una de las
areas deberan analizar cada una de sus areas con el fin de identificar
qué partes de esta metodologia se estd cumpliendo en sus areas y
cuales no, junto con posibles ideas de mejora, por este tiempo de
capacitacion el jefe de area evaluaréd el cumplimiento de cada uno de
estos puntos aprendidos, lo cual lo realizara veinte minutos antes del
cierre de jornada.
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4.3.2.2.1. Seiri - Clasificacion
Para esto se deberd de identificar en cada una de las areas de la
empresa que es aquello que se necesita y cuales se pueden dar de
baja con el fin de clasificar tanto sus productos, materias primas,
menajes y maquinarias.

4.3.2.2.2. Seiton - Organizacion / Orden
Una vez identificado todo aquello que no se necesite se debera de
ordenar cada una de las areas teniendo en prioridad aquello a lo
que se le da una mayor rotacion o que es de mayor importancia.

Siendo en el caso del area de procesamiento que se debera de
ordenar cada uno de los cortes parrilleros, cada una de las
diferentes chuletas, las verduras y papas utilizadas junto con el
menaje del cual se encarga.

Cada area debera de rotular las zonas en donde se ubican sus
productos y mensajes con el fin de facilitar el control y el
inventariado que se hacen en cada &rea como minimo una vez al
mes, esto ayudara también a hacerse un mejor seguimiento de
cada uno de estos.

4.3.2.2.3. Seiso - Limpieza
Cada érea debera de mantener su lugar de trabajo limpio en todo
momento del dia con el fin de evitar posibles accidentes, cada uno
de los lideres deberan ubicar e identificar en el transcurso de la
semana previa a la reunién que es aquello que ocasiona una
mayor suciedad con el fin de tenerlo controlado.

Aunque cada area estara encargada de mantener su lugar de
trabajo integramente limpio el personal de limpieza de la empresa
debera de estar atento en caso dichas areas no se den cuenta con el
fin de solucionarlo a la brevedad.

Se generard un cronograma de limpieza en donde cada miembro
del area sera encargado de procurar la limpieza por lo menos una
vez a la semana como minimo por persona.

4.3.2.2.4. Seiketsu - Estandarizacion
Cada area de la empresa debera de implementar controles visuales
a cada uno de sus productos y mensajes con el proposito de
ayudar en el orden y la organizacion de cada area.

Se debera analizar posibles areas de riesgo junto con sus posibles
ideas de prevencion con el fin de evitar posibles accidentes.
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Aqui también se hablara sobre la importancia del llenado de los
cuadernos de control diario, transferencia, porcionamiento, salida
y produccion diaria, los cuales ayudan grandemente al control y
seguimiento de estos.

4.3.2.2.5. Shisuke - Disciplina
Cada area debera de generar disciplina en cada miembro de su
personal con el fin de mantener cada uno de los puntos anteriores,
mediante el compromiso de estos.

Puntos que deberan ser supervisados en cada una de las reuniones
que se tengan como area de trabajo.

4.3.2.3. Evaluacion y seguimiento
Una vez terminada la capacitacion cada jefe de area estard encargado
de supervisar y hacer el seguimiento respectivo con respecto al
cumplimiento de esta metodologia.

Se realizara un feedback entre cada uno de los lideres una vez al mes
en las reuniones de seguimiento con el fin de ver como se estd
avanzando y mejorando cada érea.

4.3.2.4. Cronograma de capacitacion
Primero se dara una capacitacion a los jefes de cada una de las areas
de la empresa, dicha capacitacion tendra una duracion de dos horas, la
cual sera el martes cuatro de octubre, la cual serd dada por un
especialista.

Los siguientes diez dias, del miércoles cinco al viernes catorce del
mismo mes los jefes de cada é4rea analizaran la situacion actual de
cada una de sus areas y organizaron a sus equipos para poder
implementar esta metodologia.

El sabado quince de octubre se dara una capacitacion a los miembros
de cada area y se analizara el avance y se explicard mas a profundidad
por qué se hizo lo que se hizo, la capacitacion tendra una duracion de
una hora y media y serd brindada por el jefe de administracion de la
empresa y se buscard que la capacitacion sea totalmente didactica con
el fin de captar la atencion de todo el personal y de ensefiarles de
forma practica y sencilla el como se puede llevar a campo esta
metodologia.

e Dia 01 - Martes: Capacitacion general a cada uno de los jefes de
area acerca de la nueva metodologia a utilizar, la cual estara a
cargo del gerente de operaciones de la empresa.

e Dia 02 - Miércoles: En este dia el jefe de area realizara un
recorrido junto con su personal por el area de trabajo mostrando el
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como se esta llevando actualmente y las desventajas que esto
conlleva, ademas de entregarles y ensefarles el cronograma de lo
que se ira aprendiendo en los proximos dias.

e Dia 03 - Jueves: El jefe de area ensefara a su personal brevemente
acerca de los nuevos cambios que se realizardn en el area de
trabajo y como la metodologia de las 5 ‘S les va a servir
muchisimo a optimizar tiempo y a generar un mejor ambiente de
trabajo.

e Dia 04 - Viernes: El jefe de area ensefiard a su personal a cargo
acerca de “Seiri - Clasificacion” y como llevarlo en practica en su
area.

e Dia 05 - Sabado: En este dia “Seiton - Organizacion / Orden” el
personal se dedicara a organizar y ordenar cada uno de los tipos de
corte parrillero segun su gramaje y su tipo en diferentes maquinas
conservadoras, de tal manera que ya no se encuentren todas
mezcladas.

e Dia 06 - Domingo: En este dia “Seiso - Limpieza” el personal se
dedicard a limpiar toda su zona de trabajo, manteniéndola
constante durante toda su jornada.

e Dia 07 - Lunes: En este dia “Seiketsu - Estandarizacion” el
personal se dedicard a implementar distintos controles visuales
tanto para una mejor ubicacion de cada corte como los de aquellas
zonas en las que se deberia de tener un mayor cuidado al momento
de utilizar junto con sus recomendaciones respectivas.

e Dia 08 - Martes: En este dia “Shisuke - Disciplina” el jefe de area
se dedicara a supervisar a su personal con el fin de velar que se
sigan manteniendo cada uno de los puntos previamente ensefiados.

e Dia 09 - Miércoles: Se hard una revision a cada una de las
maquinas de conservacion con el fin de verificar que se esté
llevando a cabo el nuevo orden ensefiado al personal

e Dia 10 - Jueves: El personal se dedicara nuevamente a mantener
su area de trabajo correctamente ordenada y limpia.

e Dia 11 - Viernes: El jefe de area mostrara a su personal como han
mejorado los cambios que se realizaron en su area.

e Dia 12 - Sabado: El jefe de administracion de la empresa juntara
al personal de cada area para mostrarles los beneficios que se han
obtenido en toda la empresa tras la implementacion de la
metodologia de las 5 “S.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE & UNIVERSIDAD

- CATOLICA
TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

4.3.2.5. Formato de capacitacion sobre la metodologia de las 5 S
Figura 95 Formato de capacitacion sobre la metodologia de las 5 ‘S

| REGISTRO DE CAPACITACION DE UN RESTAURANTE PARRILLERO, AREQUIPA, 2023 ]
Plan de capacitacién sobre los distintos cortes parrilleros

‘ Fecha: i 1 2033 Hora Inicio: Hora Término: Dy

TIPO DE COMUNICACION

Temas Marque una X

Dia 01 - Miércoles: Introduccién basica a los cortes de cames. ‘Charla diaria (5 MINUTOS)

Dia 02 - Jueves: Diferenciacion por gramaje. Chrala semanal

Dia 03 - Viernes: Ubicacién nueva de cada corte parrillero segin su tipo Charla operacional

Dia 04 - Sabado: Preparacion segln el tipo de corte parrillero Charla integral

Charla de vida saludable
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OBSERVACIONES:

Nota. Adaptacion propia del Formato fisico de capacitacion sobre la
metodologia de las 5 ‘S para la empresa Restaurante Parrillero.

4.3.3. Plan de capacitacion sobre la mejora continua

4.3.3.1. Objetivo
El objetivo de esta capacitacion sera concientizar a todo el personal a

estar atentos al qué es lo que se puede mejorar y no solo centrarse en
cumplir a plenitud cada una de sus responsabilidades.

4.3.3.2. Metodologia a utilizar
La metodologia a utilizar sera de maestro a alumno, en donde el jefe
de administracion impartira sus conocimientos a cada miembro de la
organizacion.

4.3.3.3. Evaluacion y seguimiento
Una vez terminado la capacitacion cada jefe de area debera estar
atento a las ideas de mejora que tendran su personal de trabajo, y una
vez al mes en las reuniones que se tiene entre todos los lideres se
daran a conocer con el fin de plantear formas de llevarlas a cabo en
caso estas sean factibles y viables.
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4.3.3.4. Cronograma de capacitacion
La capacitacion durara una hora y media, la cual se realizara el sabado
veintidos de octubre.

La capacitacion serd brindada por el jefe de administracion de la
empresa y se buscara que la capacitacion sea totalmente didactica con
el fin de captar la atencién de todo el personal y de ensefarles de
forma practica y sencilla el como se puede llevar a campo esta
metodologia.

4.3.4. Reuniones de feedback

4.34.1. Objetivo
El objetivo de estas reuniones sera el de recoger informacién sobre el
como se ha estd desarrollando el desempeiio de la empresa en el
ultimo mes, en donde se puedan citar actitudes y comportamientos que
se puedan mejorar y en donde no sélo se vean los faltantes de cada
area, sino también el como prevenirlas.

4.3.4.2. Metodologia a utilizar
Est4 reunion serd solo entre los lideres de cada éarea junto al jefe de la
empresa, después cada jefe dard a conocer el avance de la reunion a
cada miembro de sus areas en sus respectivos dias de reuniones
internas.

e (ada uno de los jefes de area daran a conocer su percepcion de la
realidad en cuanto a como siente que esta avanzando la empresa.

e El speech debera ser preparado con anticipacion para evitar de
esta manera la improvisacion, con el fin de ser redundantes y
evitar las pérdidas de tiempo.

e Se prohibird que se den feedback negativos hacia una persona,
sino hacia una accion en especifico, la cual serd acompanada de la
idea de mejora.

e Se prohibira enviar indirectas hacia otro de los participantes.

e Se evitard interferir en medio de la explicacion de cada jefe, sino
que se esperara al final de su intervencioén para brindar ideas de
mejora.

4.3.4.3. Evaluacion y seguimiento
En la siguiente reunion se tomaran unos diez minutos para realizar un
seguimiento a las ideas de mejora dadas en la anterior reunion con el
fin de analizar su avance y su repercusion a la empresa.

4.3.4.4. Cronograma de reunion
Estas reuniones se haran la quincena de cada mes sin falta alguna y
seran realizadas a las tres y media de la tarde.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM &  DE SANTA MARIA

4.3.5. Implementacion de un formato fisico

4.3.5.1. Objetivo
Se incorporara este documento con el fin de facilitar el seguimiento y
transferencia de cada uno de los cortes enviados desde el area de
produccion hasta el area de procesamiento. (Cocina principal)

4.3.5.2. Metodologia a utilizar
Se propuso el siguiente formato el cual es copiable, generando un
documento de color blanco el cual se quedara el area de produccion,
otro de color amarillo el cudl sera destinado a la cocina de cada sede
en donde se realice la transferencia y otro de color azul el cual sera
destinado para el area de logistica y finanzas el cual se encargara de
hacer uns seguimiento mediante el kardex del sistema de Inforest.

4.3.5.2.1. Formato de Transferencia
El propésito de este formato es que se pueda llenar antes de enviar
cada transferencia y que se envié junto con el producto para que
de esta manera se pueda dar conformidad de manera mas rapida.
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Figura 96 Formato fisico (Parte 01).

Responsable: Fecha: _ | [
Almacenes e Inventarios: Transferencias

Area: Produccidn (R)

Codigo Deacripcion Detallada Unidad Dolores Cerro C. Chickan

L Zubfamills: "Aves"

1 g Fiele de Pedhuga de Pollo de 100 grs Porcian
2 E3E Fiele de Pechuga de Polle de 270 grs Porcian
3 3% Porcion de Mollejas de 150 grs. Porcian
a 1647 | Porcitn de Mollej Porcian
5 1274 | Porcidn de piema con Musle deshuesada de 330 grs, Porcian
= Subfamilla: "Carnes Procagadas”
1 3132 | Baby Ribs 400 gr. Porcian
2 1470 Carazie pic de Res filketeado. (IMP) Kiloe=
3 2086 | Entrafa fina 250 grs. Porcian
4 2130 | Entrafa fina AMERICANA 350 grs. Porcian
5 (=5 Precitn Asada de T 3350 gr sin huesa, (MAC) Porcian
B 1471 Pordtn de Azada de Tira de 350 grs. (MAC) Porcidn
7 158 | Poroon de Asada de Tra de 350 grs. (LISA) Porcidn
8 5T Porcitn de Bifer Angasio Americana de 330 grs. Porcian
3 4D Precicn de Bife Angosio Argenting de 330 grs, Porcian
10 a1 Precitn de Bife Anpasio (MAC) de 330 grs. Porcian
11| 31 Pordon de Bife ancha Argentino 400 grs. Porcian
12 1973  Porditn de Bife Ancha Angus Pride. Porcian
13 H31 | Porcion de Bife Ancho de 400 grs. Porcian
1a 398 | Poroign de Chinchulines de 300 grs. Porcian
15 1006 | Pordion de Chuleta de Bife Angasio (NAC) de 330 grs. Porcian
16 TBE Porcicn de Chulela de Cerda de 150 grs. Porcidn
17 835 | Porcitn de Chulela de Cerdo de 300 grs. Porcidn
18 1 Porcicn de Chulela de Marucha de Res de Cerda de 150 grs. Porcian
13 E14 Porcign de Cestilar de Cendo de 350 pr= Porcian
20 1188 Porcitn de Hamburguesas, Porcian
1 B0 Prrcitn de Lengua de 150 grs. Porcian
22 1648  Porcion de Lengua de 250 grs. Porcian
23 41 Porcicn de Lomo de Cordero de 330 grs. Porcian
24 ar Porcitn de Mondonga de 150 grs. Porcian
25 1648  Porditn de Mondonga de 250 grs. Porcian
26 441 Porcitn de Lomo Fina de Gerdo de 330 grs. Porcian
27 35 | Porditn de Lomo Fima de Res de 330 grs. Porcian
. EAT Precitn de Picaia de 330 grs. (NAC) Porcian
9 iddd Precitn de Picafia de 330 grs. (LISA) Porcian
30 Gz Porcitn de Piema de Cordero de 330 grs. Porcian
31 A3 | Porcidn de Tomahaws. Porcidn
32 | 247  Porcitn de Bife Angosio 250 grs. Porcian
a3 F2dE Precitn de Picafia 250 grs. (nac) Porcian
34| 2280 | Pordon de Bife de Cerdo 250 grs. Porcian
35 | 2249  Porcitn de Piema de cordemn 250 grs. Porcian
E 330 Porcicn de T Bome 450 grs. (USA) Porcian
a7 I256 Precitn de Chuleia de Cerdo de 70 grs. (Brochets) Porcian
38 | 2257 | Pordon de Chuleta de Res de 70 grs. (Brocheta) Porcian

Nota. Adaptacion propia del Formato fisico para la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 01).
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Figura 97 Formato fisico (Parte 02).

N® Zubfamilla: "Punise”

1 am [P} Punlas de Res para Hamburguesa, Porcidmn
1186 [P) Punlas de Cerda, Porcian

3 1187 [P) Punlas de Res. Porcidn

2 1188 [P} Puntes de Palo. Porcidn
14568 [P} Punlas de Corden. Porcian

B ZITS  (P) Punlas de Lengua. Porcian

W= Subfamiila: "Embutidos”

1 1677  Porcign de Charizo Argenting de 50 grs. Porcidn
1676  Poroicn de Salchicha Viens de 30 grs. Porcidn

3 a7 Tocing Ahumado Premium Porcidan

N= Subfamilla: "Racstas Pre-cocina™

1 391 [RE} Apale * 01 Lilros
a4 [RE} Aji Verde * 01 Litras.
3 335 | [RE) Aji Rojo* 01 Liros.
4 1283 | [RE) Aderszo de Parrilla * 01 Litos.

rcrrrcr
d o g g d

1286  [RE) Aderezo de Corazén® 01 Litras,
B 144 Huevas, Kilos
Ohasrvaclonss Racibl Conforme:

Firma:

Momibra:

Nota. Adaptacion propia del Formato fisico para la empresa
Restaurante Parrillero (Parte 02).

Como se puede observar el formato consta de todos los diferentes
cortes parrilleros, presentaciones de carne aviar, y embutidos que
se posicionan dentro del area de produccion.

Aqui también se puede ver para que sede es que van dirigidas
junto con un recuadro especial el cual esta destinado en caso
existiera alguna observacion y otro en donde se colocara la firma
y el nombre de conformidad de la persona que lo esta
decepcionando.

4.3.5.3. Evaluacion y seguimiento

El personal de logistica y finanzas tendrd que estar presente al
momento en que se decepcione cada transferencia con el fin de ayudar
a dar conformidad; ademas se gener6 un Excel en el cual servira de
soporte al momento de realizar el seguimiento del kardex, dicho Excel
se trabajara a la par que el sistema de Inforest, esto pues el sistema
solo descarga aquellos productos que ya han sido pagados, y mientras
se mantengan en “generado” en vez de “procesado” dificultara
grandemente al seguimiento del mismo.

4.3.54. Cronograma de seguimiento
El formato estara en funcionamiento desde el miércoles veinticuatro
de agosto.
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El seguimiento se realizard todas las mafianas se hara el seguimiento
de cada transaccion que se realiz6 el dia anterior, este seria asi pues al
culmino de cada jornada recién se podria descargar el sistema para
poder realizar el seguimiento oportuno.

4.3.6. Reubicacion del area de produccion

4.3.6.1. Objetivo
El objetivo de esta reubicacion no es solo facilitar la transferencia de
productos entre esta area y la sede més grande de la empresa, sino que
también nos ayudaria a reducir drasticamente los costos de transporte
de Umacollo a la avenida Dolores, junto con la futura facilidad de

reabastecimiento a la carniceria que la empresa proyecta abrir a
mediados del 2023.

4.3.6.2. Viabilidad
Como se muestra en la Matriz de enfrentamiento tanto la cuantitativa
como la semicuantitativa del capitulo tres, nos favorece en gran
manera que la reubicacion sea en la sede principal ubicada en la
avenida Dolores, ya que:

e Se tiene una mayor demanda del producto brindado por el area de

produccion.

Estd mas cerca al cliente.

estd mas cerca a la mayoria de los proveedores.

Hay mayor abastecimiento de energia.

Existe un mejor sistema de eliminacion de desechos.

Le es mucho mas facil a personal de esta area el llegar a la

avenida Dolores que a Umacollo.

e La empresa cuenta con un espacio disponible para el perfecto
funcionamiento de esta area.

4.3.6.3. Cronograma de reunion
La reubicacion esta proyectada para el lunes diecisiete de octubre a las
ocho de la mafiana.

4.3.7. Contratacion de nuevo personal

4.3.7.1. Objetivo
El objetivo de esta propuesta es reducir la sobrecarga laboral que
existe actualmente tanto en el area de produccidon, como en el area de
procesamiento (Cocina principal), como en el area de logistica y
finanzas; mejorando de esta manera la frecuencia de revision del stock
final de cada dia y el correcto seguimiento a cada proceso de ventas y
el mejor seguimiento a cada corte parrillero.
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4.3.7.2. Metodologia a utilizar
Una vez conversado con la jefa de recursos humanos y viendo la
factibilidad y viabilidad de poder contratar a mas personas es que ella
junto al jefe de administracion de la empresa son los que estaran a
cargo de dichas contrataciones.

Para esto se presentaran primeramente con el jefe de cada area con el
fin de evaluar cuales son los aspectos que ellos como area necesitan
que cumplan sus nuevos trabajadores.

4.3.7.3. Evaluacion y seguimiento
Una vez contratado al nuevo personal se les dara la bienvenida en el
area a la que pertenezcan y se les explicara cada una de sus nuevas
funciones a través de una capacitacion continua durante una semana
por parte de cada area con fin de acostumbrarlos a sus respectivos
trabajos.

4.3.7.4. Cronograma de contratacion
La contratacion para estas tres areas primordialmente se ird dando
durante el transcurso del mes de octubre y noviembre.

Siendo la semana destinada para el area de procesamiento (cocina
principal) del lunes diez de octubre al sdbado quince de octubre.

4.3.8. Actualizacion de los controles visuales

4.3.8.1. Objetivo
El objetivo de esto es ayudar a cada area a que puedan saber con qué
mensaje, herramientas, maquinas y materia prima es que cuentan para
de esta manera mejorar la organizacion y el orden de cada area.

4.3.8.2. Metodologia a utilizar
Se realizard un inventario en cada area de absolutamente todo con lo
que cuenta, pues con el pasar de los afios la empresa cuenta con
codigos que ya no son funcionales y lo tnico que hacen es agrandar
los formatos brindados por el Inforest para el control de cada area, lo
que genera horas muertas al momento de realizar cada inventario
mensual.

Una vez ya identificado cada articulo se procedera a imprimir el
nombre de este junto con su respectivo c6digo en el lugar en donde se
ubicard, ayudando de esta manera a mejorar los controles visuales.

4.3.8.3. Evaluacion y seguimiento
Una vez realizado esto se convers6 con cada jefe de area para que nos
de una mayor vision en como se ha mejorado su area.
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4.3.8.4. Cronograma de actualizacion de los controles visuales

Una vez conversado con el jefe de administracion de la empresa se

quedo en los siguientes dias para la actualizacion del control visual de
cada area de la empresa.
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Figura 98 Cronograma de actualizacion de los controles visuales.

Area Fecha de actualizacién

Procesamiento (Cocina principal) Lunes 31/10/2022
Produccidn Martes 1/11/2022

Estacion Mozos Miércoles  2/11/2022

Almacén Central Jusves 3/11/2022

Karaoke Viernes 471172022

Nota. Adaptacion propia del Cronograma de actualizacion de los
controles visuales para la empresa Restaurante Parrillero.
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4.3.9. Actualizacion del Flujograma

Una vez implementado cada una de las ideas anteriores se debera de realizar una
actualizacion del flujograma en donde debera de estar el nuevo formato.

Figura 99 Actualizacion del Flujograma.

ADMINI STRACION PRODUCCION AREADE,
EEEPARACION
Generar la orden de
pedido
]
Generar la orden de | | Orden de Trabajo
Trabajo
—r'_._-_
Inspeccion del
almacen de
Produccion
i
Solicitar cortes
parrilleros
zisten los corte
necesarnos? Llenar el
T formato de
Transferencia
Transportar en
- el camidn hacia
¢ Tenemos la M. el area de
rima necesaria? Procesamiento
a : Recepcionar el
’ | | enerar el corte formato de
Realizar la compra ]— de carne parrillera Transferencia
S S—
Empaquetar [a - l
e Revisar los
- cortes
transferidos y
Gu.an:lalren el dar conformidad
almacen de
Produccion l
Sacar del almaeén || | Informar en casa
de Produccion hubiese algun
error en el emvio
Guardar en el
almacen del
area de
Procesamiento

Nota. Adaptacion propia de la Actualizacion del Flujograma para la empresa
Restaurante Parrillero.
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4.3.10. Comparacion del Flujograma:

Después de la ultima accion del area de Produccion la cual es “Sacar cada uno
de los cortes del almacén de produccion” se agregd mas funciones en el area de
preparacion las cuales son:

Llenar el formato de Transferencia.

Transportar en el camion hacia el area de Procesamiento.
Recepcionar el formato de Transferencia.

Revisar los cortes transferidos y dar conformidad.
Informar en caso hubiese algtn error en el envio.
Guardar en el almacén del area de Procesamiento.

Sk

Siendo que desde el punto tres tales funciones se realizaran en la sede de
despacho.

Figura 100 Comparacion del Flujograma

Actual Propuesto
ADMINISTRACION PRODUCCION AREALDE ADMINISTRACION PRODUCCION BREADE
EREEARACION E—— EREFARACION
Generar la orden de Generar I3 orden de
pedide pedido
Generar | orden de DOrden de Trabajo e ———— Orden de Trabajo
Trabajo Trabajo
.“P'u':én del Inspeccion del
almacsn ge almacén de
Produccion Broduccion
ToErEE Sclicitar cartes
parilores parrilleras
isien los corie:
necesarios? Llenar ol
-  formate de
Transferencia
A S
Transpartar en
" el camian hacia
i Tenemos la M. ‘JHEMM Lar:d_? ol area de
Prima necesaria? =1 Processimients
Recepcionar el
" Generar & corte formata de
- G - .
et e ds carme panillera Transferencia
Empaguetar La - 1
carne Revigar los
cartes
translenidos y
Guardar en el G;:'m':;ﬂ“n:l dar conformidad
I.ﬂlﬁi‘ﬂ de -5 —l—
Produccitn Producsion
tar en Sacar del almacan I“h”!"irm ca50
Sacar del aimacén ||| el camién hacia e Prodisceidn hubiese =|UU"I'
de Produccidn ol drea de L
Frocesamiento I
i Guardar en ¢l
Guardar en el almacén del
almacén del area de
rea de Procesamiento
Procesamiento _l_

D (=

Nota. Adaptacion propia de la Comparacion del Flujograma actual y propuesto
para la empresa Restaurante Parrillero.
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4.3.11. Actualizacion del Mapa de Valor

El mapa de valor propuesto nos mostrara de forma mas detallada cada uno de los procesos que se planea reducir una
vez ya sean implementadas cada una de las propuestas de mejora.

Figura 101 Actualizacion del Mapa de Valor.

Pedidos
w Control de produccion -+ coordinados L.
diarios
Proveedares " Tron de
) i . _ P ien.
Planificacion de pricridades diarias roeesammien
— Guardar y
= verificar el
. Pedido
oiigsl < o
03 veces Operador
por semana
TIC =10
. minutos.
o
% Fallas =
Generar _— Alistar Lienar el 02%
Orden de Insgc. EI.l"'.lrn. F::urclugam. o L|r|l1|:||ar Er(n:p.?_tquet. Orden de formato de Riﬁ;ﬁ;sj}l:; el
Trabajo rod. am. Farr. arcienam. ories Pedido transferenc
\Q»' =01 \Q/ =01 k(_) =03 '\Q =03 '\Q =03 '\Q/; 01 '\Q =01 2 =m
Oparadar Oparadar COparador Operador Cperador |_| Cperador _n, Operador -, Oparadar
L’ - =
TiC =05 TIC =05 Tic =03 TIC =12 TIC =10 Q'Tf'ﬁ" TIC =10 TIC =10 Tic=10
minutos. minutos. horas. minutos, minutos, Pcmd:eca minutos. minutos, minutos.
% Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas = % Fallas =
0% 0% 0% 0% 0% 21% 0% 0%
Dist.
recor:
- 03,20 m.
I 05 min. I I 05 min, I I 03 hor. 12 min. I I 10 min. I 19 Haras. I 10 min. I—I 02 min. I I 10mn. || Lead
Tim: 05
minuios.

Nota. Adaptacion propia de la Actualizacion del Mapa de Valor para la empresa Restaurante Parrillero.
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Se planea que una vez implementados todos los cambios el tiempo de lead time se reduzca de 30 minutos a tan sélo 05
minutos y que el porcentaje de fallas pase de un 42% a tan s6lo un 02%.

4.3.11.1. Recopilacion de 1a toma datos para el Mapa de Valor Propuesto
Una vez ya realizados los cambios se recopilo durante toda una semana de trabajo la siguiente toma de datos,
con el fin de corroborar las mejoras en tiempo, dichos datos se encuentran tanto en minutos como en horas;
para este proceso se ha considerado como Lead time al tiempo en que se demora el personal en guardar los
distintos cortes parrilleros pedidos por el area de cocina, lo que nos da 05 minutos de Lead time

aproximadamente.

Figura 102 Recopilacion de la toma datos para el Mapa de Valor Propuesto.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sdbado Promedio
Generar Orden de Trabajo 3.58 Min. 3.42 Min. 6.33 Min. 4.55 Min. 5.39 Min. 4.35Min. 5 Min.
Inspc. Alm. Prod. 4,52 Min. 3.57 Min. 6.28 Min. 5.46Min. 547 Min. 4.28 Min. 5 Min.
Forcionam. Carn. Parr. 2.58 Hor. 3.45Hor. 4.29 Hor. 4.02 Hor. 2.21 Hor. 3.48 Hor. 3 Hor.
Limpiar Porcionam. 10.58 Min. 12.52 Min. 14.25 Min. 13.54 Min. 1147 Min. 12.05 Min. 12 Min.
Empaguet Cortes 10.54 Min. 10.47 Min. 8.25 Min. 10.45 Min. 9.48 Min. 12.24 Min. 10 Min.
Almacén del Area Produc. 17.58 Hor. 16.25 Hor. 20.58 Hor. 21.49 Hor. 22.37 Hor. 18.35Hor. 19 Hor.
Alistar Orden de Pedido 10.25 Min. 10.45 Min. 9.56 Min. 9.48 Min. 10.48 Min. 8.35 Min. 10 Min.
Llenar el formato de transferenc. 1.27 Min. 1.35 Min. 1.48 Min. 2.58 Min. 247 Min. 0.58 Min. 2 Min.
Recoger el pedido 10.46 Min. 12.48 Min. 10.32 Min. 8.28 Min. 1045 Min. 9.12 Min. 10 Min.
Guardar el Pedido en la sede principal 12.50 Min. 8.50 Min. 9.80 Min. 9.47 Min. 10.45 Min. 11.25 Min. 10 Min.

Nota. Adaptacion propia de la recopilacion de la toma datos para el Mapa de Valor Propuesto para una

empresa Restaurante Parrillero.
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4.3.11.2.

Recopilacion del porcentaje de error para el Mapa de Valor Propuesto
Se observo que, aunque si hubo una mejora notaria al momento de alistar la orden de pedido aun siguid
habiendo algunos fallos, los cuales fueron dados por la falta de revision del pedido y por confundir algunos
cortes parrilleros los cuales estan destinados para el envio de otra sede.

Se observo también sé que se redujo grandemente los errores que se daban al momento de guardar el pedido en
la sede central, los errores observados se dieron debido a que aun el personal confundia algunos cortes
parrilleros con otros debido a la diferencia de gramaje de los mismos.

Figura 103 Recopilacion del porcentaje de error para el Mapa de Valor Propuesto.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes  Sdbado Promedio
Alistar Orden de Pedido  19.50% 23.48% 20.47% 19.32% 21.62% 20.89% 21%
Guardar el Pedido en |a sede principal  1.21% 3.40% 2.15% 2.24% 1.05% 2.36% 2%

Nota. Adaptacion propia del porcentaje de error para el Mapa de Valor Propuesto para una empresa
Restaurante Parrillero.
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4.3.12. Comparacion del Mapa de Valor

Se puede observar que al realizarse estas mejoras la distancia entre el area de
Produccion al area de Preparacion paso de 05.80 K.m. a tan solo 03.20 m. esto se
dio que se traslado el area de produccion desde Umacollo hasta la sede principal
de Dolores, lo que también redujo el lead time de 30minutos hasta 05 minutos.

Figura 104 Comparacion del Mapa de Valor
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Nota. Adaptacion propia de la Comparacion del Mapa de Valor para la empresa
Restaurante Parrillero.
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4.4.Cronograma de la puesta en accion de la propuesta

A continuacion se procederd a mostrar el cronograma que se acordé tanto con la
jefa de recursos humanos, como con el jefe de administracion de la empresa con
el fin de que ellos le hagan llegar esta informacion a las demas éreas, en dicho
cronograma se muestra los dias de puesta en marcha para lograr implementar
cada una de las ideas de mejora y de esta manera lograr reducir drasticamente las
pérdidas y faltantes que se han estado dando en cada uno de los inventarios
pasados con respecto a los cortes parrilleros en el area de procesamiento.
(Cocina principal).
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4.4.1. Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros

Figura 105 Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los distintos cortes
parrilleros (Parte 01).

SEMANA 03 / Agosto SEMANA 04 / Agosto SEMANA 01 / Octubre SEMANA 02 / Octubre
Propuesta L MM J V § DL MM J V S D L MM J V S D L MM J V § D
15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Implementacién del formato fisico

Creacion del formato X X

Impresion del formato XX X X X
Distribucion del formato X
Puesta en marcha del formato fisico X
Plan de capacitacion sobre los distintos

cortes parrilleros.

Capacitacion por parte del chef principal. X
Evaluacion de lo aprendido X X X
Evaluacion y seguimiento X X X X

Nota. Adaptacion propia del Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros para la empresa Restaurante Parrillero (Parte 01).
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4.4.2. Cronograma del plan de capacitacion sobre la metodologia de las S ‘S y de las reuniones de feedback

Figura 106 Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los distintos cortes
parrilleros (Parte 02).

SEMANA 01 / Octubre SEMANA 02 / Octubre SEMANA 01 / Octubre SEMANA 02 / Octubre
Propuesta L M M ) Vv S D L M M Vv S5 D L M M ) v S D L M M Vv S D
3 4 5 i} 7 2 S 10 11 12 13 14 15 16 3 4 5 i} 7 2 S 10 11 12 13 14 15 16

Plan de capacitacién sobre la

metodologia de las 5 'S.

Capacitacion a los jefes de area X

Seiri - Clasificacidn X X

Seiton - Organizacion / Orden X X

Seiso - Limpieza X X

Seiketsu - Estandarizacion X X

Shisuke - Disciplina X X
Reunion de analisis de lo aprendido X
Plan de reuniones de feedback.

Reunion de feedback X

Nota. Adaptacion propia del Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros para la empresa Restaurante Parrillero (Parte (02).
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4.4.3. Cronograma del plan de capacitacion sobre la mejora continua, reubicacion del area de produccion y de la
seleccion del personal para el area de procesamiento. (Cocina principal)

Figura 107 Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los distintos cortes
parrilleros (Parte 03).

SEMANA 01 / Octubre SEMANA 02 / Octubre SEMANA 02 / Octubre SEMANA 01 / Noviembre
Propuesta L M M ) Vv S D L M M ] Vv S D L M M ) v S D L M M ) v S5 D
3 4 5 & 7 3 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Plan de capacitacion sobre la mejora

continua.

Capacitacion por parte del administrador de la empresa. ,T
Reubicacién del drea de produccidn.

Porcionamiento de la proyeccion de pedidos X X X

Alistar maquinas y materia prima para la mudanza. X X

Re ubicacion del area ’T
Seleccidn del personal para el drea de

procesamiento. (Cocina principal)

Entrevistas y seleccion del nuevo personal. | X | X | X | X | X | X

Nota. Adaptacion propia del Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros para la empresa Restaurante Parrillero (Parte 03).
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4.4.4. Cronograma de la puesta en marcha de la actualizacion de controles visuales

Figura 108 Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los distintos cortes
parrilleros (Parte 04).

SEMANA 01 / Octubre SEMANA 02 / Octubre SEMANA 02 / Octubre SEMANA 01 / Noviembre
Propuesta L MM ) vV 5 DL MM ) V S DL MM J V S DL MM ) V 5 D

3 4 5 6 7 8 9% 10 11 12 13 14 15 16 17 18 15 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Actualizacion de controles visuales
Area de Procesamiento [Cocina principal) X

Area de Produccidn ’T

Area de Estacion Mozos ,T

Area de Almacén Central ,T
Area de Karaoke ’T

Nota. Adaptacion propia del Cronograma de la implementacion del formato fisico y de la capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros para la empresa Restaurante Parrillero (Parte 04).

Como se puede observar en cada uno de los cronogramas anteriores se puede ver que la puesta en marcha de cada una
de estas implementaciones tendra un tiempo de cuatro meses, los cuales estardn dados desde la primera semana de

agosto hasta la ultima semana de noviembre aproximadamente teniendo en cuenta las posibles variaciones que puedan
suceder en las fechas.
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4.5.Encargados de la implementacion

A continuacién, se procederd a nombrar a cada una de las personas designadas
en cada implementacion, los cuales deberan de realizar controles seguidos con el
fin de verificar como ha ido evolucionando cada una de las areas, que nuevos
problemas han aparecido y como mas se pueden ir corrigiendo futuros

problemas.

Figura 109 Tabla de los encargados de la implementacion.

M Propuestas de Mejora

Encargado

Plan de capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros
Plan de capacitacion sobre la
metodologia de las 5 'S.

Plan de capacitacion sobre la
mejora continua

Reuniones de feedback
Implementacion de un formato
fisico

Reubicacion del area de
produccion

F

Contratacion de nuevo personal

Actualizacion de los controles
visuales

El Chef principal del &rea de
procesamiento. (Cocina principal)
Jefe de administracidn de la
emprasa parrillera,

Jefe de administracidn de la
emprasa parrillera.

Jefe de la empresa parrillera.
Asistente del drea de logistica y
finanzas.

Jefa del area de produccion.

lefe de administracion de la
emprasa parrillera.

lefa del area de Recursos
Humanos.

lefe de administracidn de la
emprasa parrillera.

Jefe de cada drea de la empresa.

Nota. Adaptacion propia de la Tabla de los encargados de la implementacion de
la empresa Restaurante Parrillero.

4.6.Seguimiento y control

Para la efectividad de la mejora continua es de suma importancia tener controles

seguidos, para lo que se sugiere:

- Reuniones semanales: Estas reuniones se daran entre los jefes y el personal
de cada érea, con el fin de analizar el progreso que se ha estado dando y si
han encontrado al que se pudiese mejorar.

- Reuniones mensuales: Esta
de las areas de la empresa

serd una reunion entre la directiva de cada una
junto a los duefios y todos los miembros de

logistica y finanzas, los cuales estan encargados de supervisar cada area;
aqui cada uno de los lideres dardn a conocer lo mas relevante que paso con
respecto a sus areas, los problemas que hubo y como los solucionaron o las

posibles ideas de mejora.
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- Informes mensuales: Cada encargado de area debera traer un informe de lo
explicado el dia de la reuniéon mensual, copia que deberd de ser entregada
tanto a los jefes de la empresa como al jefe administrativo de la empresa.
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5. ANALISIS Y RESULTADO DE LA PROPUESTA

5.1.Costos de la propuesta

Después de haberse presentado las ideas de propuesta se tuvo que llevar un
aproximado de los costos de implementacion de cada una de estas en donde se
tuvo que explicar como esta inversion favorece muchisimo mas que el no
implementarla.

Por lo que a continuacidn se pasara a desglosar cada uno de estos costos:

Figura 110 Andlisis de los costos de la propuesta.

a . Monto en
N Propuestas de mejora soles (S/.)
1 Plan de capacitacion sobre los distintos f:ﬂl'tES $/.233.17
parrilleros
2 Plan de capacitacidn sobre la metodologiade las5°S.  5/.697.11
3 Plan de capacitacion sobre la mejora continua  5/.153.00
i Reuniones de feedback  5/.153.00
5 Implementacion de un formato fisico 5/.1,530.50
6 Reubicacién del drea de produccién  5/.995.67
7 Contratacion de nuevo personal 5/.3,350.00
8 Actualizacion de los controles visuales 5/.68.80

Total: 5/.7,181.25

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de la propuesta para la
empresa Restaurante Parrillero.

Por lo que el costo aproximado para cada una de estas implementaciones nos
daria un total de siete mil ciento ochenta y un soles con veinticinco céntimos
(S/.7,181.25) siendo que la empresa cuenta con la cantidad necesaria para dichas
implementaciones.

5.1.1. Desglose de costos de implementacion

Dentro de cada uno de estos costos se tendra en cuenta el costo por hora de cada
personal que sera capacitado
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5.1.1.1. Costo del plan de capacitacion sobre los distintos cortes
parrilleros.
Figura 111 Analisis de los costos del plan de capacitacion sobre los
distintos cortes parrilleros.

. Plan de capacitacion sobre los Monto en Cantidad Monto en
distintos cortes parrilleros.  soles (Sf.) de horas soles (5/.)
Capacitacion por parte del

1 chef principal. 5/.13.94 1 5/.13.94
2 Evaluacion de lo aprendido  5/.73.08 3 5/.219.23
Total: 5/.233.17

Nota. Adaptacion propia del Andalisis de los costos del plan de
capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros para la empresa
Restaurante Parrillero.

5.1.1.2. Costo del plan de capacitacion sobre la metodologia de las 5 “S.
Figura 112 Andalisis de los costos del plan de capacitacion sobre la
metodologia de las 5 °S.

Plan de capacitacion sobre la Monto en Cantidad Monto en

N metodologia de las 5 ‘S. soles (5/.) dehoras soles (5/.)
1 Capacitacion a cadauno de  5/.103.00 2 5/.206.00
2 Capacitacion al personal  5/.73.08 1.5 5/.109.62

(5-01) Seiri - Clasificacion
Rétulos para las dlferz::sz $/1.50 100 5/.150.00
2 Analisis de drea por parte del 5/.13.94 1 5/.13.94
3 Costo de Implementacion ~ 5/.23.80 1 5/.23.80

(5-02) Seiton - Organizacion / Orden
Analisis de drea por parte del

. - 5/.13.94 1 5/.13.94
jefe de area / /

2 Costo de Implementacion  5/.19.71 1 5/.19.71

(5-03) Seiton - Limpieza
Analisis de drea por parte del

1 jefe de srea 5/.13.94 1 5/.13.94
2 Costo de Implementacion ~ 5/.29.57 1 5/.29.57
(S-04) Seiketsu - Estandarizacion
1 Analisis de drea pafjr parteidel 5/.13.94 1 5/.13.94
jefe de area
2 Costo de Implementacién ~ 5/.29.57 1 5/.29.57
(5-05) Shisuke - Disciplina
1 Costo de Capacitacion  5/.73.08 1 5/.73.08
Total: 5/.697.11
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Nota. Adaptacion propia del Analisis de los costos del plan de
capacitacion sobre la metodologia de las 5 ‘S para la empresa
Restaurante Parrillero.

5.1.1.3. Costo del Plan de capacitacion sobre la mejora continua.
Figura 113 Analisis de los costos del Plan de capacitacion sobre la
mejora continua.
N° Plan de capacitacion sobrela Monto en Cantidad Monto en
mejora continua soles (5/.) dehoras soles (5/.)
Capacitacion a cada uno de
1 los jefes de area. $/.103.00 L $/-103.00
Capacitacion al personal del
area de logistica y finanzas 5/.50.00 L 5/:50.00
Total: 5/.153.00
Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos del Plan de
capacitacion sobre la mejora continua para la empresa Restaurante
Parrillero.
5.1.14. Costo de las reuniones de feedback.
Figura 114 Andlisis de los costos de las reuniones de feedback.
o . Montoen Cantidad Monto en
N Reuniones de feedback soles (5/.) dehoras soles (S/.)
Capacitacion a cada uno de
1 los jefes de drea. 5/-103.00 1 5/-103.00
Carpacltal:mnr al. persc.rnal del 5/.50.00 7 5/.50.00
area de logistica y finanzas
Total: 5/.153.00
Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de las reuniones de
feedback para la empresa Restaurante Parrillero.
5.1.1.5. Costo de la implementacion del formato fisico.

Figura 115 Andlisis de los costos de la implementacion del formato
fisico.

. Implementacion del formato Monto en , Monto en
N . . Cantidad
fisico soles (5/.) soles (5/.)
1 Creacion del formato  5/.12.50 5/.12.50
2 Impresion del formato  5/.15.00 100.00 U.n 5/.1,500.00
3 Distribucion del formato 5/.5.00 2.00 U.n. 5/.18.00
Total: 5/.1,530.50

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de la implementacion
del formato fisico para la empresa Restaurante Parrillero.
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5.1.1.6. Costo de la reubicacion del area de produccion.
Figura 116 Andlisis de los costos de la reubicacion del drea de
produccion.
Ne Reubicacion dq.e! drea de Monto en Cantidad Monto en
produccién soles (5/.) soles (5/.)
1 Costo de traslado por camion  5/.150.00 2 5/.300.00
2 Costo de horas perdidas  5/.35.10 5 5/.175.48
3 Costo de reorganizacion ~ 5/.35.10 2 5/.70.19
Costos de Instalacién e
4 implementacién del nuevo  5/.450.00 1 5,/.450.00
local
Total: 5/.995.67
Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de la reubicacion del
area de produccion para la empresa Restaurante Parrillero.
5.1.1.7. Costo de contratacion para el nuevo personal.
Figura 117 Analisis de los costos de contratacion para el nuevo
personal.
N° Contratacién de nuevo Monto en Cantidad Monto en
personal soles (5/.) soles (5/.)
Pe 1 | drea d
1 rsona’para & areace oy 20000 1 5/.1,300.00
logistica y Finanzas
Personal para el area de
2 procesamiento (Cocina 5/.1,025.00 2 5/.2,050.00
principal)
Total: 5/.3,350.00
Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de contratacion para
el nuevo personal para la empresa Restaurante Parrillero.
5.1.1.8. Costo de la actualizacion de los controles visuales.
Figura 118 Analisis de los costos de la actualizacion de los controles
visuales.
. Actualizacion de los controles  Monto en . Monto en
N . Cantidad
visuales soles (5/.) soles (5/.)
1 Costo de Implementacion ~ 5/.23.80 1 5/.23.80
Material id
7 areriales requﬂerl o5 Sjr.l.Sﬂ a0 5;.45.00
(Rotulos)
Total: 5/.68.80

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de los costos de la actualizacion de
los controles visuales para la empresa Restaurante Parrillero.
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5.2.Analisis de la propuesta

Siendo actualmente veinticuatro de noviembre del 2023, la empresa parrillera ya
muestra una gran cantidad de mejoras en sus diferentes procesos debido a las
diferentes propuestas de mejora que ya se implementaron, incluyendo el proceso
de inventariado del drea de procesamiento. (Cocina principal)

Por lo que procederemos a analizar los nuevos datos extraidos de este proceso:
5.2.1. Analisis de los cambios con respecto al inventario del 4rea de procesamiento

5.2.1.1. Analisis de pérdidas tras cambios realizados en la empresa
Para esto se mostraran los resultados desde el tltimo inventario del mes
de agosto a septiembre del 2023, mes en que comenzo las actualizaciones
y cambios, hasta el inventario de noviembre a diciembre del mismo afio,
siendo un total de cuatro meses en los cuales ya se habia desarrollado
cada uno de los cambios propuestos en el capitulo cuatro:

Figura 119 Analisis del grafico de pérdidas tras cambios realizados en
la empresa.

Baby Ribs 400 gr
Entraiia fina 250gr
Entraiia fina AMERI...
Porcion de Asado d... 2.00 Un.
Porcion de Asado d...
Porcion de Asado d...
Porcidn de Bife Ang...
Porcidn de Bife Ang...
Porcion de Bife Ang...
Bife ancho Argentin...
Porcidn Bife Ancho...
Porcion de Bife Anc...
Porcion de Costillar...
Porcion de Lomo de...
Porcidn de Lomo Fin...
Porcion de Lomo Fin...
Porcidon de Picaiia d...
Porcion de Picafia d...
Porcion de Pierna d...
Porcion de Tomahawk
Porcion de Bife Ang...
Porcion de Picania 2...
Porcidn de Bife de C...
Porcign de Pierna d...
Porcion de T Bone 4...
Porcion de pierna c...

2.00 Un.

0.00 Un. 0.50 Un. 1.00 Un. 1.50 Un. 2.00 Un. 2.50 Un.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grdfico de pérdidas tras
cambios realizados en la empresa Restaurante Parrillero.
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Figura 120 Andlisis del cuadro de pérdidas tras cambios realizados en la empresa.

Desde:  Julio Agosto  Septiembre Octubre Moviembre
Hasta: 03/08/23 03/09/23 06/10/23 02/11/23 06/12/23

N° Codigo Descripcidn Faltantes Faltantes Faltantes Faltantes Faltantes
1 2132 Baby Ribs 400 gr 0.00Un. 0.00Un, 0.00Un  0.00Un.  0.00 Un,
2 2096 Entrafa fina 250gr 0.00Un. 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
3 2130 Entrafia fina AMERICANA 250GR 0.00Un., 0.00Un, 0.00Un  0.00Un.  0.00 Un,
4 964 Porcidn de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC)  0.00Un. 2.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
5 1471 Porcidn de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 0.00Un. 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
6 158 Porcidn de Asado de Tira de 350 grs (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
7 387 Porcidn de Bife Angosto Americano de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
8 540 Porcidn de Bife Angosto Argentino de 330grs 10.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
9 611 Porcidn de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

10 2131 Bife ancho Argentino 400gr 15.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

11 1573 Porcion Bife Ancho Angus Pride 0.00Un. 0.00Un.  0.00Un.  0.00Un  0.00Un.

12 383 Porcion de Bife Ancho de 400 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un  0.00Un.

13 614 Porcién de Costillar de Cerdo de 350 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.  0.00Un  0.00Un,

14 541 Porcion de Lomeo de Cordero de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

15 441 Porcion de Lome Fino de Cerdo de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

16 385 Porcion de Lomo Fino de Res de 330 grs 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

17 687 Porcidn de Picafia de 330 grs (NAC) 5.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

18 1441 Porcion de Picana de 330 grs (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

19 542 Porcion de Pierna de Cordero de 330 grs 0.00Un. 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

20 2122 Porcion de Tomahawk 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

21 2247 Porcidn de Bife Angosto 250 gr 0.00Un. 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

22 2248 Porcidn de Picafia 250 gr (nac) 0.00Un. 2.00Un. 0.00Un. 0.00Un  0.00Un,

23 23250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

24 23249 Porcion de Pierna de cordero 250 gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

25 2330 Porcion de T Bone 450 gr (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

26 1214 Porcion de pierna con Muslo deshuesada de 330g 0.00Un. 1.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00 Un.

Total de pérdidas en el mes = 31.00Un. 5.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
Total de pérdida econémica con IGV = -5/ 933.17 -5/ 90.05 5/ - 5/ - 5/ -
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis del cuadro de pérdidas tras cambios realizados en la empresa en la
empresa Restaurante Parrillero.
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Por lo analizado en el siguiente grafico se puede observar que después de
haberse implementado el formato fisico en la cuarta semana de agosto de
agosto junto a la capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros al
personal del area de procesamiento (Cocina principal) la cual se dio la
primera semana de octubre acompaiiado del control diario por parte del
area de logistica y finanzas, estos ocasionaron que las pérdidas y faltantes
disminuyeran drasticamente hasta el punto de llegar a cero.

Figura 121 Andlisis del grafico de la linea de tendencia de pérdidas tras
cambios realizados en la empresa.

@ = Lineade tendencia para serie 1 R? = 0.698

40.00 Un.
31.00 Un.
30.00 Un.
20.00 Un.
9.00 Un.
10.00 Un.
0.00 Un. 0.00 Un. 0.00 Un.
0.00 Un. | | | |- |
Julio Agosto Septiembre Octubre

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grafico de la linea de tendencia
de pérdidas tras cambios realizados en la empresa Restaurante
Parrillero.
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5.2.1.2. Analisis de la nueva carta “R” de Control de setiembre a noviembre
Figura 122 Analisis de la nueva carta “R” de Control de septiembre a noviembre.

Carta R: Datos de rangos

N° Codigo Descripcion R LCR LCS Lal
1 2132 Baby Ribs 400 gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.  0.00Un.
2 2096 Entrafa fina 250gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
3 2130 Entrafia fina AMERICANA 250GR 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un, 0.00Un,
4 564 Porcion de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC)  0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
5 1471 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (NAC) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
6 158 Porcion de Asado de Tira de 350 grs (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
7 387 Porcion de Bife Angosto Americano de 330 grs 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
8 540 Porcion de Bife Angosto Argentino de 330 grs 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
9 Bll Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un,
10 2131 Bife ancho Argentino 400gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
11 1573 Porcidn Bife Ancho Angus Pride 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
12 383 Porcidn de Bife Ancho de 400 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
13 614 Porcion de Cosfillar de Cerdo de 350 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
14 341 Porcion de Lomo de Cordero de 330 grs 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
15 441 Porcion de Lomo Fino de Cerdo de 330 grs 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
16 385 Porcidon de Lomo Fino de Res de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un,
17 687 Porcion de Picania de 330 grs (NAC) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
18 1441 Porcion de Picafia de 330 grs (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
19 542 Porcion de Pierna de Cordero de 330 grs 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
20 2122 Porcion de Tomahawk 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
21 2247 Porcion de Bife Angosto 250 gr 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
22 2248 Porcién de Picafia 250 gr (nac) 0.00 Un. 0.00Un. 0.00Un. ©.00Un.
23 2250 Porcion de Bife de Cerdo 250 gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un,
24 2249 Porcion de Pierna de cordero 250 gr 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.
25 2330 Porcion de T Bone 450 gr (USA) 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un. 0.00Un.

26 1214 Porcion de pierna con Muslo deshuesada de 330g 0.00Un.  0.00Un.  0.00Un. 0.00 Un,

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la nueva carta “R” de Control de septiembre a noviembre en la
empresa Restaurante Parrillero.

El andlisis de la carta de control nos muestra que por fin el proceso de inventariado del area de procesamiento
se encuentra bajo control.
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Figura 123 Analisis del grdfico de la nueva carta “R” de Control de
septiembre a noviembre.

Carta R: Datos de rangos

®rR ® LR B L5 Lcl
1.00 Un, —

0.50 Un, —

Olj 0!00/00!00!0'0!00/00/00/00/00/00/00!00/0:0!0/0!00!00!00:00!000/00!00!0°0/0/0!00!00 Un.

0.00 Un. <7 N i B - i i N & -
20.50 Un. 1
-1-00UnIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
A &
ﬁ'l‘,p*'vg}é’bﬁ'b “7”6@ Q‘ Qr‘ ‘&Wﬁ ‘§o Vospd-“q@q'\@q\@ u‘c\?%{&@ Q-P < \'Pio
4&"&:@@‘:&&%& b:pb;b"ap aP w "sb § & c’ FE s @a@
o ab b“ &
Q’*‘é@ Q,éh@ o Qd_{oé'«\ 2 é@r Qﬁ‘b qd'o t?b U‘O qd&::,_@ Qoé" é"q C‘

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grdfico de la nueva carta “R”
de Control de septiembre a noviembre en la empresa Restaurante
Parrillero.
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5.2.1.3.

Pronéstico actualizado de faltantes para el mes de enero del 2024

Para este pronostico se tomara la cantidad de faltantes encontrados desde el inventario del mes de enero del
2023 hasta el de diciembre del 2023.

5.2.1.3.1.

Usando el método del promedio movil simple

Figura 124 Andalisis del Prondstico actualizado de faltantes para el mes de enero del 2024 usando el
método del promedio movil simple.

Promedio Movil

Promedio Mdvil

Promedio Modvil

Simples 3 Simples 5 Ponderado
Inventario X Faltantes D* |Dt - F*| D* |Dt - F*| D* |Dt - F*|
Enero 1 93
Febrero 2 6
Marzo 3 10
Abril 4 14 36.33 25.40 11.40
Mayo 3 4 10.00 11.20 7.20
Junio 5] 27 9.323 17.67 25.40 1.60 3.20 18,80
Julio 7 54 15.00 35.00 12,20 41.280 17.50 36,50
Agosto 8 31 28.33 2.67 21.80 9.20 35.50 4,90
Septiembre ] 9 37.33 28.33 26.00 17.00 37.10 28.10
Octubre 10 0 31.33 31.23 25.00 25.00 24.60 24.680
Moviembre 11 0 13.23 13.23 24,20 24,20 2.90 2.90
Diciembre 12 0 3.00 3.00 18.20 18.80 1.80 1.80
eero. 13 [ oo 8.00 0.00
5 135.33 5 137.60 5 142.20
n 7 n 7 n 9
MAD 19.33 MAD 19.66 MAD 15.80

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del Prondstico actualizado de faltantes para el mes de enero del
2024 usando el método del promedio movil simple en la empresa Restaurante Parrillero.

Se utiliza como respuesta el MAD menor con el valor mas bajo, por lo que proyectaremos que el
numero de faltantes para el mes de enero del 2023 seria de cero unidades utilizando el método del
promedio movil simple.
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5.2.1.3.2.

Usando el método de suavizamiento exponencial

Figura 125 Andalisis del Prondstico actualizado de faltantes para el mes de enero del 2024 usando el
método de suavizamiento exponencial.

a= 0.8 a= 0.5 a=s 0.3

Suavizamiento exponencial Suavizamiento Suavizamiento exponencial

Inventario X Faltantes D* |Dt - F| D* |Dt - F*| D* |Dt - F*|
Energ 1 93 93 93 93

Febrero 2 [&] 93 87 93 87 93 87

Marzo 3 10 23.4 13.4 49,5 39.5 6.9 56.9

Abril 4 14 12.68 1.32 29.75 15.75 49,83 35.83

Mayo 5 4 13.736 9.736 21.875 17.875 39.081 35.081

Junio i} 27 5.9472 21.0528 12.9375 14.0625 28.5567 1.5567

Julio 7 54 22.78544 31.21056 15.96875 34.03125 28.08569 25.91031

Agosto 8 31 47.7537888  16.757888 36.984375 5.984375 35.862783 4.862733

Septiembre 9 9 343515776 25.3515776 33.9921875 24,9921875 34,4039481 25.4039481

Octubre 10 0 1407031552 14.07031552 21.49609375 21.45960937 26.78276367 267827830

Moviembre 11 0 2.814063104 2.814063104 10.74204638 10.7480468 18.74753457 18.7475345

Diciembre 12 0 0.5628126208 0.562812620¢ 5.374023438 537402343 13.,1235542 13.1235542
Octubre 13 - 0.1125625242 2.687011719 9.186487939

5 223.28 5 276.81 S 331.20

n 11 n 11 n 11

MAD 20.30 MAD 25,16 MAD 30.11

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del Pronostico actualizado de faltantes para el mes de enero del
2024 usando el método de suavizamiento exponencial en la empresa Restaurante Parrillero.

Se utiliza como respuesta el MAD menor con el valor mas bajo, por lo que proyectaremos que el
nimero de faltantes del mes de enero del 2023 seria de cero unidades utilizando el método de
suavizamiento exponencial.
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5.2.2. Analisis economico de la propuesta de mejora

Se procedera a mostrar las ganancias que ha tenido la empresa parrillera desde el afio 2020 hasta el presente afio en
donde se procedera a observar la ganancia que obtuvo en el presente afio y cuanto debid tener si no hubiese tenido
faltantes y pérdidas.

Figura 126 Andlisis economico de la propuesta de mejora.

Ganancia de la empresa Parrillera Ganancia que  Pérdida por  Pérdida en
Afio Afio 1 Aiio 2 Afio 3 Ajio 4 debid tener faltantes Unidades
Mes 2020 2021 2022 2023 2023 2023 2023
Enero S5/264 45399 5/242 08162 5/243 33237 S5/24538178 5/245713.58 5/.331.80 6.00 U.n.
Febrero 5/230337.69 5/207,25535 5022514382 5/250,94155 5725156535 5/.623.80 10.00 U.n.
Marzo S/225371.48 5/225904.40 5/235%23651 5/26421742  5/265152 42 5/.935.00 14.00 U.n.
Abril S5/237926.84 5/19477522 5023462324 5/218584205 5/219,066.05 51.224.00 4.00 U.n.
Mayo 524539697 5/22681548 S5/24355691 5/18318513  5/18492833 5/.1,740.20 27.00 U.n.
Junio S5/238 42746 5/224 41585 5/231.895 11 S5/24917916  5/253.314.16 5/.4,135.00 54.00 U.n.
Julio 5/268 11951  5/228 89443  5/255624 03 S/27163835  S5/274127.35 5/.2,489.00 31.00 U.n.
Agosto 524830760 S/211 41308 5027328132 5026340273 5/263801.13 5/.458.40 9.00 U.n.
Septiambre 5/221190.11  S/20970535 S5/22519315 S/235987.70 5/235887.70 5.0.00 0.00 U.n.
Octubre S5/227 98365 5/21583290 5/226976.59 5/242 94553 5/242954553 5.0.00 0.00 U.n.
Moviembre S/197 19463  S/208 42214 S5/21522205 S5/223732.00 57223 732.00 5.0.00 0.00 U.n.
Diciembre  S5/.28% 52956 5/30193436 5/335930.02 5/334521.54 5/334521.54 5..0.00 0.00 U.n.
Gana. Tot. 5/.2,884,239.49 §/.2,701,454.18 §/.2,958,015.12 §/.2,983,977.94 5299495514 5§/.10,977.20  155.00 U.n.

Nota. Adaptacion propia del Analisis economico de la propuesta de mejora para la empresa Restaurante Parrillero.

Como se puede observar en estos 08 meses se han perdido un total de 155 unidades entre los diferentes tipos de cortes
parrilleros, lo que ocasiona una pérdida de diez mil novecientos setenta y siete soles con veinte céntimos
(S/.10,977.20), lo que nos da un promedio de 28 unidades que se pierden por mes, contando el inventario de diciembre
del 2022 a enero del 2023.
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También nos muestra que gracias a las implementaciones que se dieron es que
ahora el numero de faltantes es de cero, ya por tres meses consecutivos,
contando hasta el mes de noviembre y siendo que este valor se mantenga para el
mes de diciembre nos daria que se estd ganando aproximadamente siete mil
seiscientos noventa y dos soles con dieciséis céntimos (S/.7,692.16) mas de lo
que se hubiera ganado si no se realizaban las propuestas de mejora previamente
explicadas.

Figura 127 Andlisis del cuadro economico de la propuesta de mejora.

155.00 Un. 100.00% -S/10,645.40
28.00Un. 18.06% -5/ 1,923.04
CUATRO MESES -5/.7,692.16

Nota. Adaptacion propia del Andalisis del cuadro economico de la propuesta de
mejora para la empresa Restaurante Parrillero.

Figura 128 Andlisis del gradfico de ganancias tras la propuesta de mejora.

Ganancias

5/.400,000.00 @® 2019

Linea de tendencia para 2016 R* = 0.001
@ 2020

Linea de tendencia para 2017 R* = 0.093
® 2021

Linea de tendencia para 2018 R? = 0.118
@ 2022

Linea de tendencia para 2019 R? = 0.107

5/.300,000.00

5/.200,000.00

5/.100,000.00

s/.0.00 L—

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del grdfico de ganancias tras la propuesta
de mejora para la empresa Restaurante Parrillero.
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5.2.3. Analisis de la optimizacion entre la distancia y el tiempo ocasionados por el transporte

El servicio de reabastecimiento para cada una de las sedes de la empresa se divide en dos:

e Abastecimiento de frutas y verduras.
e Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollos.

Las cuales se dan siempre el mismo dia; siendo estos los lunes, miércoles y viernes de cada semana. Por lo que
procederemos a analizar las mejoras obtenidas en tras las implementaciones de mejora y la reubicacion del area de
produccion, la cual se encontraba en un principio en Umacollo.

5.2.3.1. Ruta Actual
5.2.3.1.1. Abastecimiento de verduras
La ruta empieza en uno de los proveedores de la empresa, llamado Khalansky, el cual se encarga de
abastecer a cada una de las sedes con los distintos tipos de frutas y verduras las cuales llevan cada uno
de los platos.

Figura 129 Analisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras (Ruta Actual).

Siendo la Ruta:

{Sede Principal) :
1 (Sede Secundaria)
- Area de
' Area de Procesamiento .
Khalansky }—r duccid - Polleria iRestaurante
L B.1 K., | PTOOUCEION | a0k m. 0.5 K.m. 81Km. | parillero - Cermo
17 min, 15 min (Restaurante 02 min, 19 min. Colorado)
parrillero - Dolores)

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras para la empresa
Restaurante Parrillero (Ruta Actual).
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Figura 130 Andalisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras (Ruta Actual).

Ruta Actual [Abastecimiento de Verduras)

Khalansky Produccion Parrillero Principal Polleria Parrillero Sede (C.C.) TOTAL
Distancia 6.10 K.m. 4,00 K.m. 0.30 K.m. 2.10 K.m. 18.70 K.m.
Tiempo 17.00 min. 15.00 min. 2.00 min. 19.00 min, 53.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Analisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras para
la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Actual).

5.2.3.1.2. Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo
La ruta empieza el area de produccion la cual se encarga de producir cada uno de los distintos cortes
parrilleros, chuletas y cortes de pollos los cuales se venden en cada sede.

Figura 131 Analisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo (Ruta Actual).

Siendo la Ruta:

L
wﬁma de (Sede Secundaria)
Pr miento .
Area de . ocesamient & Polleria - (Restaurante
produccion | 4oy 05Kkm L 81Km. | parrillero - Cerro
15 mir. {REEIEIIJFEME.‘ 02 min. 19 min. Calorado}
parrillero - Dolores)

Nota. Adaptacion propia del Andalisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de
pollo para la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Actual).
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Figura 132 Andlisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo

(Ruta Actual).
Ruta Actual (Abastecimiento de Cortes Parrilleros / Pollo)
Produccion Parrillero Principal Polleria Parrillero Sede (C.C.) TOTAL
Distancia 4.00 K.m. 0.50 K.m. 8.10 K.m. 12.60 K.m.
Tiempo 15.00 min. 2.00 min. 19.00 min, 36.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes
parrilleros y de pollo para la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Actual).

5.2.3.1.3. Distancia y tiempo total invertido en el proceso
Figura 133 Andlisis del total de la distancia y tiempo invertido en el proceso de abastecimiento (Ruta
Actual).
Ruta Actual (TOTAL)
Produccion Verduras Cortes Parrilleros + pollo TOTALT.
Distancia 18.70 K.m. 12.60 K.m. 31.30 K.m.
Tiempo 53.00 min. 36.00 min. 89.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Analisis del cuadro de la Ruta Actual de abastecimiento para la empresa
Restaurante Parrillero (Ruta Actual).
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5.2.3.2.

5.2.3.2.1.

Ruta Propuesta

Abastecimiento de verduras
La ruta empieza en uno de los proveedores de la empresa, llamado Khalansky, el cual se encarga de
abastecer a cada una de las sedes con los distintos tipos de frutas y verduras las cuales llevan cada uno
de los platos.

Figura 134 Analisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras (Ruta Propuesta).

Siendo la Ruta:

NG
(Sede Principal) (Sede Secundaria)
Area de 2 .
Khalansky 'ﬁ':dea d.ﬁ Procesamiento —— Puolleria ———— (Restaurante
L 33K.m proguceon 05Km. & } B1Km. pg[ri”grg = Carra
10 min iHeslaurante D2 min 19 min CD'GFﬂdD}
parrillers - Dolores)

Nota. Adaptacion propia del Analisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras para la empresa
Restaurante Parrillero (Ruta Propuesta).

Figura 135 Anilisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras (Ruta Propuesta).

Ruta Propuesta (Abastecimiento de Verduras)

Khalansky Produccion + Parrillero Principal Polleria Parrillero Sede (C.C.) TOTAL
Distancia 3.30 K.m. 0.50 K.m. 8.10 K.m. 11.90 K.m.
Tiempo 10.00 min. 2.00 min. 15.00 min. 31.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de verduras para
la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Propuesta).
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5.2.3.2.2.

Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo
La ruta empieza el area de produccion la cual se encarga de producir cada uno de los distintos cortes
parrilleros, chuletas y cortes de pollos los cuales se venden en cada sede.

Figura 136 Andlisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo (Ruta
Propuesta).

(Sede Principal) .
Area de {Sede Secundaria)
Area de Procesamiento
- —= Puolleria - (Restaurante
pr‘ndnﬂnldn 0.0 K.m. 0.5 K.m. 8.1 Kom. Pan’i“E-rD - cEer
T oo min. (Restaurante 02 min. 19 min. Colorado)
parrillero - Dolores)

Nota. Adaptacion propia del Andalisis de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de
pollo para la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Propuesta).

Figura 137 Andalisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes parrilleros y de pollo
(Ruta Propuesta).

Ruta Propuesta (Abastecimiento de Cortes Parrilleros / Pollo)

Produccion Parrillero Principal Polleria Parrillero Sede (C.C.) TOTAL
Distancia 0.00 K.m. 0.50 K.m. 8.10 K.m. 8.60 K.m.
Tiempo 0.00 min. 2.00 min. 19.00 min. 21.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del cuadro de la Ruta Actual de Abastecimiento de cortes
parrilleros y de pollo para la empresa Restaurante Parrillero (Ruta Propuesta).
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5.2.3.2.3. Distancia y tiempo total invertido en el proceso
Figura 138 Analisis del total de la distancia y tiempo invertido en
el proceso de abastecimiento (Ruta Propuesta).

Ruta Propuesta (TOTAL)

Produccion Verduras Cortes Parrilleros + pollo TOTALT.
Distancia 11.90 K.m. 8.60 K.m. 20.50 K.m.
Tiempo 31.00 min, 21.00 min, 52.00 min.

Nota. Adaptacion propia del Analisis del cuadro de la Ruta Actual
de Abastecimiento para la empresa Restaurante Parrillero (Ruta

Propuesta).
5.2.3.3. Optimizacion del proceso de transporte
5.2.3.3.1. Optimizacion en la distancia

Tras la implementacion de cada una de las mejoras se pudo
mejorar la distancia de transporte de 31.30 K.m. a tan solo 20.50
K.m. obteniendo de esta manera una mejora de 34.50%.

Figura 139 Andlisis de la Optimizacion en la distancia.

Mejora en cuanto a distancia

Distancia Porcentaje
Actual 3130 K.m. 100.00%
Propuesta  20.50 K.m. 65.50%

Porcentaje de Mejora 34.50%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la Optimizacion en la
distancia para la empresa Restaurante Parrillero.

5.2.3.3.2. Optimizacion en el tiempo
Tras la implementacion de cada una de las mejoras se pudo
mejorar la distancia de transporte de §9.00 min. a tan s6lo 52.00
min. aproximadamente obteniendo de esta manera una mejora de
41.57%.

Figura 140 Andalisis de la Optimizacion en el tiempo.

Mejora en cuanto a tiempo

Tiempo Porcentaje
Actual  85.00 K.m. 100.00%
Propuesta  52.00 K.m. 58.43%

Porcentaje de Mejora 41.57%

Nota. Adaptacion propia del Andlisis de la Optimizacion en el
tiempo para la empresa Restaurante Parrillero.
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5.3.Beneficios obtenidos de la propuesta

Se obtuvieron los siguientes beneficios:

5.3.1. Beneficios cualitativos

e Personal mas capacitado tanto en las caracteristicas de cada tipo diferente de
corte que vende la empresa, como en temas de mejora continua, como en la
metodologia de las 5 °S.

e Una mejor comunicacion entre cada una de las areas, en especial entre las de
logistica y finanzas, produccion y la de procesamiento.

e Mejor control del kardex tanto del que es dado por el Inforest, como el que
muestra el de un Excel que se implement6 como soporte a dicha plataforma.

e Mayor control en el conteo diario y el inventario de cada uno de los cortes
parrilleros.

e Se gener6é un ambiente laboral 6ptimo, adecuado y agradable para cada uno
de los miembros de cada area, los cuales favorecen grandemente en la
realizacion de cada trabajo asignado.

e Se obtuvo una mejor relacion entre las diferentes areas.

e Personal mas motivado.

5.3.2. Beneficios cuantitativos

e Se redujo el tiempo de transporte de transferencia de material del area de
produccion al 4rea de procesamiento de entre 30 a 40 minutos cuando dicha
area se ubicaba en Umacollo hasta el actual que demora 05 a 08 minutos,
incluyendo la revision inmediata de cada corte parrillero, lo que a su vez
genera que el area de produccion tenga mas horas disponibles.

e Se redujo el porcentaje de error al momento de contabilizar cada uno de los
cortes parrilleros por parte del area de procesamiento (Cocina principal) de un
42% de fallo a un 02% de fallo, siendo que ahora ese 02% ya no es por
pérdida sino simplemente por un mal conteo y siendo que ahora el personal
sabe donde esta ubicado cada corte.

e Se redujo el tiempo en que se demoraba el personal al momento del conteo de
cada corte parrillero de un promedio de 63 minutos los cuales eran debidos al
desconocimiento de cada corte y en que no siempre estaban en el mismo
lugar, hasta llegar a un tiempo de demora de tan solo 20 minutos pues ahora
ya estan mas acostumbrados a poder identificarlos cada uno.

e Se redujo el tiempo de ingreso de los datos del area de produccion los cuales
eran dados por el area de logistica y finanzas de un promedio de tres horas y
media contando el tiempo de transporte del personal a un total de una horay
media actualmente, dicha mejora se debe a que el area de produccion se
encuentra actualmente en la sede principal.

e Sec redujo la cantidad de faltantes mensuales en el area de procesamiento
(Cocina principal) de un promedio de 28 unidades contando desde el
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inventario de diciembre a enero hasta agosto, hasta llegar a un total de cero
faltantes, los cuales se mantienen actualmente.

e La implementacion de cada una de estas mejoras evito la pérdida de siete mil
seiscientos noventa y dos soles con dieciséis céntimos (S/.7,692.16), pérdida
econdmica aproximada al valor en plato de cada uno de las posibles 27
pérdidas mensuales en caso no se hubiera realizado ninguna implementacion.

5.4.Medicion de la propuesta

El objetivo de esta propuesta de mejora es conseguir la optimizacion del proceso
de inventariado del area de procesamiento (Cocina principal) con el fin de
reducir al maximo el niimero de faltantes mensuales que ocurren en dicha érea.

Figura 141 Andlisis de medicion de la propuesta.

'l Indicador Valor Actual Valor Propuesto  Optimizacion

Lead Time de transporte de
transferencia de los cortes parrilleros

1 : . 35.00 min. 6.50 min. 18.57%
del drea de produccion a
procesamiento.

2 Distancia para el abastecimiento de 18.70 K.m. 11.90 K.m. 63.64%
frutas y verduras.
Distancia para el abastecimiento de

3 cortes parrilleros, chuletas y cortes 12.60 K.m. 8.60 K.m. 68.25%
de pollo.

g T1empo Invertido para el 53.00min.  31.00 min. 58.49%

abastecimiento de frutas y verduras.
Tiempo Invertido para el
5 abastecimiento de cortes parrilleros, 36.00 min. 21.00 min. 58.33%
chuletas y cortes de pollo.
Porcentaje de error al momento de

4 contabilizar cada uno de los cortes 42.00% 2.00% 4.76%
parrilleras.
Tiempo en que se demoraba el

5 personal al momento del conteo de 63.00 min. 20.00 min. 31.75%

cada corte parrillero,
Tiempo de ingraso de los datos del
6 dreade produccidn por parte del 210.00 min, 90.00 min. 42.86%
area de logistica y finanzas.
Cantidad de faltantes mensuales en

7 el area de procesamiento. (Cocina 28.00 U.n. 0.00 U.n. 100.00%
principal)
Cantidad de faltantes mensuales en
8 valor econdmico en el drea de 5/.7,692.16 5/.0.00 100.00%
procesamiento. (Cocina principal)
PROMEDIO 54.67%
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Nota. Adaptacion propia del Andlisis de medicion de la propuesta de la empresa
Restaurante Parrillero.

Como se puede observar la optimizacion promedio de cada una de las mejoras
genera una mejora un promedio de 54.67%.

Dicho porcentaje se lograrda una vez que todas las propuestas sean
implementadas, las cuales son:

Plan de capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros.
Plan de capacitacion sobre la metodologia de las 5 “S.
Plan de capacitacion sobre la mejora continua.
Actualizacion de los controles visuales.

Implementacion de un formato fisico.

Reubicacion del area de produccion.

Contratacion de nuevo personal.

e Reuniones de feedback.

5.5.Analisis de costo beneficio

Mediante este analisis se podra lograr dar a conocer si las propuestas de mejora
dadas en la empresa parrillera fueron o no rentables para la misma.

Figura 142 Analisis del indicador de costo - beneficio.

Beneficio: 5/.13,669.36
Costo: 5/.7,181.25
B/C: 5/.2.60

Nota. Adaptacion propia del Andlisis del indicador de costo - beneficio para la
empresa Restaurante Parrillero.

Este andlisis nos muestra como resultado que por cada sol invertido en la
implementacion se estd generando una ganancia de dos soles con sesenta
céntimos (S/.2.60), lo que nos demuestra que dichas propuestas son factibles y
rentables para la empresa.

5.6.Analisis de la hipotesis

En el transcurso de toda la investigacion se logré hacer un diagndstico de la
empresa, lo cual permitié analizar cudles eran las principales las causas y
problemas que se estaban dando dentro del proceso de inventariado del area de
de procesamiento (Cocina principal), las cuales una vez ya identificadas y
analizadas se pudo brindar distintas propuestas de mejora comprobando asi de
esta manera que al realizar cada una de las propuestas de mejora se logro la
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reducir drasticamente cada una de las pérdidas en los distintos cortes parrilleros,
lo que a su vez nos ayuda a incrementar las ganancias de la empresa, de las
cuales las principales propuestas de mejora son:

Plan de capacitacion sobre los distintos cortes parrilleros.
Plan de capacitacion sobre la metodologia de las 5 “S.
Plan de capacitacion sobre la mejora continua.
Actualizacion de los controles visuales.

Implementacion de un formato fisico.

Reubicacion del area de produccion.

Contratacion de nuevo personal.

Reuniones de feedback.

Logrando de esta manera reducir de un promedio de 28 unidades de pérdidas por
mes durante los primeros ocho meses del 2023 (con respecto a los veintiséis
cortes parrilleros mas caros que se venden en la empresa) hasta obtener
actualmente un promedio de cero pérdidas en los siguientes tres meses
posteriores a la implementacion.
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CAPITULO IIT RESULTADOS
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CONCLUSIONES

Primera

El diagnosticar la situacion actual y el elaborar las distintas propuestas de mejora
permitieron reducir de un promedio de 28 unidades de pérdidas por mes durante los
primeros ocho meses del 2023 hasta obtener actualmente un promedio de cero pérdidas en
los siguientes tres meses posteriores a la implementacion, contando de septiembre hasta el
mes de noviembre; lo que aumentd significativamente las ganancias de la empresa de la
sede ubicada en la avenida Dolores, siendo la ganancia aproximadamente de siete mil
seiscientos noventa y dos soles con dieciséis céntimos (S/.7,692.16) mas de lo que se
hubiera ganado si no se realizaban las propuestas de mejora previamente explicadas.

Segunda

Se pudo comprobar que la optimizacion del proceso de inventariado en el area de
procesamiento (Cocina principal) generd hasta la fecha una reduccion del 100% de los
faltantes, pues en estos tres primeros meses analizados (septiembre, octubre y noviembre)
después de la implementacion de cada una de la propuestas de mejora dio como resultado
un total de cero pérdidas de cortes parrilleros hasta la fecha, lo que no s6lo gener6é una
dréstica reduccion en cada una de las pérdidas y faltantes de los cortes parrilleros mas
caros que vende la empresa, sino que a su vez ayudé a mejorar a su par a otras areas, Como
es el area de logistica y finanzas y el area de produccion.

Tercera

Se comprueba también que la drastica reduccion de faltantes de los cortes parrilleros esta
directamente relacionada con cada una de las propuestas de mejora, las cuales son:

e (apacitacion sobre los distintos cortes parrilleros - 100% en la reduccion de los
faltantes de cortes parrilleros.

e (Capacitacion sobre la metodologia de las 5 ‘S - gener6 una mejora promedio de
54.67% en el area de cocina principal.

e (Capacitacion sobre la mejora continua - generé una mejora promedio de 54.67% en
el area de cocina principal.

e Actualizacion de los controles visuales - reduccion de un 31.75% del tiempo
invertido al momento del conteo de cada corte parrillero pues le es mas facil al
trabajador el ubicar el donde se encuentra cada cosa.

e Implementacion de un formato fisico - reduccion de un 04.76% del tiempo al
momento de corroborar la existencia de faltantes tras el aprovisionamiento del area
de produccion.

e Reubicacion del area de produccion - reduccion de un 18.57% en el tiempo invertido.

e (Contratacion de nuevo personal - reduccion de un 31.75% del tiempo invertido al
momento del conteo de cada corte parrillero tras el aprovisionamiento del area de
produccion, esta reduccion se dio pues al contar con mas personal en el area de
cocina se puede distribuir mas eficientemente la funcion de cada trabajador.
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e Reuniones de feedback - nos ayudaron para corroborar que se sigue manteniendo un
promedio de 54.67% a favor de cada una de las mejoras efectuadas.

Cuarta

Este analisis permitid6 demostrar que el manejo de un buen sistema de inventario
proporciona la estructura organizacional necesaria en el area de cocina principal para poder
controlar de manera eficiente cada uno de los cortes parrilleros que vende la empresa
logrando de esta manera reducir al maximo cada uno de los faltantes en dichos cortes,
siendo que hasta la fecha se tiene un total de 100% en la reduccion de los faltantes de
cortes parrilleros, en estos tres primeros meses después de la implementacion.

Quinta

Se comprueba al analizar los nuevos datos obtenidos que cada una de estas propuestas de
mejora ayudaron a mejorar tanto la calidad que se tiene como empresa como la mejora en
el area de cocina principal, lo que nos vuelve una empresa mucho mas rentable que antes,
pues por cada sol invertido en la implementacion se estd generando una ganancia de dos
soles con sesenta céntimos (S/.2.60), lo que se obtiene de un beneficio obtenido de
dieciocho mil seiscientos sesenta y nueve soles con treinta y seis céntimos (S/.18,669.36)
contra un costo de implementacion total de siete mi ciento ochenta y uno soles con
veinticinco céntimos (S/.7,181.25).
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RECOMENDACIONES

Primera

Para el manejo eficiente en el proceso de inventarios y éxito en la reduccion de faltantes y
pérdidas en cada una de las empresas es de suma importancia poder contar con un formato
fisico y no so6lo con virtual, pues es de esta manera que se podra dar conformidad apenas
llegue cada uno de los productos transferidos entre sedes y mds aun si se transportan en
grandes cantidades.

Segunda

Se recomienda que cada cierto tiempo cada una de las empresas puedan realizar distintas
capacitaciones con el fin de no solo mejorar mas a sus empleados mas antiguos sino
también formar correctamente a sus nuevos trabajadores, estas acompafiadas de reuniones
mensuales entre area con el fin realizar un feedback y de esta manera analizar los
problemas que se han estado dando durante un tiempo y poder brindar ideas de mejora.

Tercera

Mediante este analisis se recomienda que cada empresa deba fomentar una cultura de
disciplina en cada una de sus 4reas en donde sobresale el orden, la limpieza, la
clasificacion, la organizacion y la estandarizacion en cada uno de sus procesos y materiales
de los cuales son responsables junto a sus area de trabajo; pues es de esta manera que se
podra controlar mejor cada cosa que sucede dentro del area, reduciendo asi posibles riesgos
y pérdidas y maximizando de esta manera tiempos y ganancias.

Cuarta

Tener una cultura de mejora continua en cada una de las areas de la empresa, acompaiadas
de una buena relacion entre jefes de area y trabajadores generara que se puedan mejorar de
forma mas rapida cada uno de los problemas encontrados lo que generara que dicha
empresa mejore tanto internamente como externamente volviéndose asi mucho mas
rentable
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ANEXOS

5.7.Anexo 01: Encuesta aplicada con respecto a los problemas en el inventariado del

area de procesamiento. (Cocina principal)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

(Como califica el control de inventario que se tiene en la empresa?

a) Excelente.

b) Bueno.

c) Regular.

d) Malo.

(Como califica el nivel de induccion que se le brinda al personal cuando ingresan a
trabajar?

a) Excelente.

b) Bueno.

c) Regular.

d) Malo / No recibio.

(Conoce usted sobre temas de mejora continua relacionados al control de inventario?
a) Si.

b) No.

(Conoce usted, la mision, vision y objetivos de la empresa?

a) Si.

b) No.

(Considera usted que el ambiente laboral es el adecuado para realizar todas sus
funciones correctamente?

a) De acuerdo.

b) Ni de acuerdo ni en desacuerdo.

¢) En desacuerdo.

(Considera que se cuenta con los Cortes Parrilleros necesarios para el correcto
funcionamiento?

a) Si

b) No.

(Considera usted importante el optimizar la forma en la que se esta llevando el
proceso de Inventariado?

a) Importante.

b) Considerable.

¢) No es importante.

(Como cree usted que se podria optimizar el proceso de Inventariado?

a) Aumento de personal.

b) Capacitaciones sobre los tipos de Cortes Parrilleros.

c) Mejora de comunicacion entre las areas.

d) Implementacion de un formato de Transacciones.

e) Reubicar la zona de Produccién de Umacollo a Dolores.

(Cual considera usted que es la causa principal de los problemas que suceden en el
inventariado?
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a) Sobrecarga laboral.
b) Falta de una correcta documentacion.
c) Falta de capacitacion sobre tipos de cortes parrilleros.
d) Falta de comunicacion.
e) Organizacion inadecuada.
f) Poca frecuencia de revision de la informacion.
10) ;Cual es el problema principal que crees que sucede al momento de realizar
inventario?
a) No volver a revisar los productos que se envian al Area de procesamiento.
b) Equivocacion al momento de enviar los cortes parrilleros.
c) Falta de un documento de Transaccion.
d) Falta de un conteo fisico por parte del Area de Procesamiento.
11) En caso la empresa decida hacer cambios con respecto a la forma en la que se esta
llevando el inventario, ;Usted estaria de acuerdo?
a) De acuerdo.
b) Ni de acuerdo ni en desacuerdo.
¢) En desacuerdo.
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5.8.Anexo 02: Formato de transferencias de Produccion a las distintas sedes

Figura 143 Formato fisico (Parte 01).

Codigo Deacripeion Detallada Unidad Dolores Cerro C. Chlckan
N Subfamilia: "Aves”
1 388 | Fiele de Pechuga de Polle de 100 grs Porcidn
Fl E38 | Fiele de Pechuga de Polle de 270 grs Porcidn
3 39 | Porcion de Mollejas de 150 grs. Porcidn
4 1647 | Porcidn de Mollejes de 250 grs. Porcian
5 1214 | Pordion de piema con Muslo deshuesada de 330 grs. Porcidn
W® Subfamlilla: "Cames Procasadas”
1 2132 | Baby Rib= 400 gr. Porcidn
2 1470 | Corazén limpio de Res flebteado. (P} Kiloes
3 2086  Enftraiia fina 250 grs. Porcidn
2 2130 | Entraiia fina AMERICANA 350 grs. Porcidn
5 i Pomcién Azada de T 330 gr sin huesa. (MAC) Porcidn
b 1471 Porcitn de A=zada de Tra de 350 grs. (HAC) Porcidn
7 158  Pomoidn de Azada de Tra de 350 grs. (LISA] Porcidn
B a7 Porcitn de Bife Anpasio Americana de 330 grs. Porcidn
E] &40 Porcitn e Bifer Anpasio Argenting de 530 grs. Porcidn
1 611 Porcitn de Bife Anpasio (WAC) de 330 grs. Porcidn
11 H3M  Porcitn de Bife ancha Argentino 400 grs Porcidn
12 1973 | Porcitn de Bife Ancho Angus Pride. Porcidn
13 33 | Porcion de Bife Anchao de 400 grs. Porcidn
14 3B | Porcidn de Chinchulines de 300 grs. Porcidn
15 | 1005 |Porcion de Chulela de Bife Angasio (MAC) de 330 grs. Porcian
16 a6 Porcitn de Chulela de Cerda de 150 grs. Porcidn
17 535 | Porciom de Chulela de Gerda de 300 grs. Porcidn
18 A1 Porcién de Chuleta de Marucha de Res de Cerdo de 150 grs. | Porcidn
19 E14 Porcién de Costilar de Cerdo de 350 grs Porcidn
20 1188 | Porcién de Hamburguesa, Porcidn
71 B01 Porcién de Lengua de 150 grs. Porcidn
12 1648  Porcion de Lengua de 250 grs. Porcidn
3 G41 Pomcién de Lomo de Cordero de 330 grs. Porcidn
4 a7 Porcitn de Mondonga de 150 grs. Porcidn
25 | 1648 | Porciom de Mondonga de 250 grs. Porcidn
26 447 Porcién de Lomo Fima de Cerdo de 330 grs. Porcidn
il 385 | Pordidn de Lomo Fima de Res de 330 grs. Porcidn
8 EAT Porcitn de Ficafia de 330 grs. (MAC) Porcidn
29 1441  Porcidn de Picaiia de 330 grs. (LESA) Porcidn
30 G4 Porcién de Fiema de Cordero de 330 grs. Porcidn
31 I  Porcidn de Tomahaws, Porcidn
32 | Z24T7 | Porcion de Bife Anpasio 250 grs. Porcian
33 Z4EB  | Porciom de Ficaia Z50 grs. (nac) Porcidn
34 250 | Porcitm de Bife de Cerdo 250 grs. Porcidn
35 F248  Poroitn de Piema de cordern 250 grs. Porcidn
36 X330 | Porcitn de T Bone 450 grs. (LSA) Porcidn
37| I256 | Porcitn de Chulela de Cerdo de 70 grs. (Brocheia) Porcidn
38 I257  Pordon de Chulela de Res de 70 grs. (Brocheta) Porcidn
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Nota. Adaptacion propia del Formato fisico para la empresa Restaurante Parrillero
(Parte 01).

Figura 144 Formato fisico (Parte 02).

N* Fubnfamilla: “Funias”

1 FA [P} Punlas de Res para Hamburguesa, Poreidan
2 1186 | (P) Punlas de Cerda, P orcidan
3 1187 [P Purilas des Foes. Porcian
2 1188 [P) Punlas de Palio. Porcian
5 1458 | (P) Punias de Cordero, P orcidan
B FIrE | [P) Punlas de Lengus P orcidn

N® Subramiila: "Emioutidos™

1 1677 | Porcidn de Charizo Argentino de 50 grs. P orcidn
2 16768 | Porcion de Salchicha Viena de 30 grs. P orcidn
3 &7 Tocina Ahumade Pramium Porcian

N* Subfamllla: "Recatas Pre-coclna”
1 fi N [RE} Apoke * 01 Lilros

2 | [RE}Y Aji Verde * 01 Litras.
3 s [RE} Aji Rojo* 01 Litros

2 1263 | [RE) Adereszo de Parnlla * 01 Litros o=

rCc-hrr
R

5 1266 [RE} Aderezo de Corazén® 01 Litnos. ros

B 124 Huewas. Kilos

Opervaclongs Racibl Conforms:

Flrma:

Hombira:

Nota. Adaptacion propia del Formato fisico para la empresa Restaurante Parrillero
(Parte 02).

192



5.9.Anexo 03: Flujograma Propuesto
Figura 145 Actualizacion del Flujograma.

ADMINISTRACION PRODUCCION AREADE,
PREPARACION
Generar la orden de
pedido
]
Generar la orden de ___{ Orden de Trabajo
Trabajo
—r'_._._
Inspeccion del
almacén de
Produccion
i
Solicitar cortes
parrilleros
zisten los corfe
necesanos? Llenar &l
- formato de
Transferencia
Transportar en
- e el camion hacia
£ lenemos la b el area de
rima mecesaria? Procesamizsnio
5 : Recepcionar el
i | enerar el corte formato de
LT TETE ]_ de carne parrillera Transferencia
. :
Empaquetar la -
— Revisar los
I cortes
transferidos y
Guardar en el dar conformidad
almacen de
Produccion l
Sacar del almacen Infarmar an casc
de Producecian hubiesa algun
error en el envio
Guardar en 2l
almacen del
area de
Procesamiento
FIH

Nota. Adaptacion propia de la Actualizacion del Flujograma para la empresa
Restaurante Parrillero.
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5.10. Anexo 04: Mapa de Valor Propuesto
Figura 146 Actualizacion del Mapa de Valor.

Nota. Adaptacion propia de la Actualizacion del Mapa de Valor para la empresa Restaurante Parrillero.
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- ronostico . .
Administracién
Pedidos
‘_W Control de produccion - coordinados o
diarios
Praveedores "' y P
: . - P ien,
Planificacién de prioridades diarias rocesamen
Guardar y
== verificar el
Pedido
o @ o
03 veces Cperador
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TIC=10
) minutos.
o
% Fallas =
Ganerar Inspe. Alm. Porcionam. Limpiar Empaquet. Alletar Lisnar al Recogerel | 4%
Ordan de Prod Cam. Parr. Porcionam Cortes Ordan de farmato de pedido
Trabajo ' ) ' i Pedido transferenc
\C_j.»' =01 \C_).f =M \9/ =03 \9/ =03 @/ =03 \.Qz'hm @/ =01 ‘9/ =01
Dparador Oiparador Operador Cperador COperedor |_| Operador . Operador Cparador I:l
= = =
TIC=05 TIC =05 TIC=03 TIC=12 TIC =10 ’;*L'}"fr:: TIC =10 TIC = 10 TIC =10
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5.11.

Anexo 05: Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel

Ademas de los cambios antes mencionados se implement6 un excel con el fin de realizarse un mejor seguimiento al
control diario, por lo que se parara a mostrar los graficos siendo que los cuadros que estan de color verde representan a los
faltantes, mientras que los que estan de color amarillo representan a los sobrantes, los cuales se dan cuando el area de
produccion envia tranferencias las cuales no fueron ingresadas al sistema:

Figura 147 Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel (Parte 01).

"Cocina (R) - Dolores"

| Reporte de Faltantes y Sobrantes

"Cocina (R) - Dolores"

Domingo

Lunes

Martes

Miércoles

lueves

Lunes

Martes

Nota. Adaptacion propia del Seguimiento del control diario mediante
Parrillero (Parte 01).
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F S X F S X F s X F S X F S X F S X F S X F s X F S X F S X
1 2132 BabyRibs4a00gr] 5 5 0]J0|5 5 o|l0]4 4 0 g 9/1|10|8 s/1]J0|e 7 2|J0|1 2/ 1]|]0]9 wWf1|0|6 7 | 11-1|]6 6 0O
2 20%6 Entrafiafina2s0gr] 5 5 0|J0|4 4 o|0O|& 8 o|0O|8 & o|lO|8 8 oflO|>5 5 0o|J@|s 5 olOo|ls 5 o|lOo|5 5 olO|5 5 O
3 2130 Entrafia fina AMERICANA250GR| 8 8 o|0o|8 &8 o|lo|e& 8 o)JO|7 7 ofo0o|7 7 ofl0|7 7 0o|l0|7 7 o|lO|7 7 o0o|lO|6 6 0|lO|5 5 O
4 964 Porcidn de Asado de Tira 330 grsin hueso (NAC)| 11 11 o |0 |10 10 o015 15 0|0 |13 13 0|0 |12 12 0|0 |22 12 0o|@|5 5 oO|-1]15 14 _1- 11 11 0|0 |16 16 ©
5 1471 Porcion de Asado de Tirade 350 grs (NAC)| 30 30 0| 0|27 27 0| 0|24 24 0o|0O|20 20 0| 0O |19 13 0| O |12 12 0] O [13 13 O - 22 23 888 -1 |15 15 0 | 0|17 17 ©
6 158 Porcion de Asadode Tirade350grs(UsA)| 4 4 o0|Jo|4 4 0|0O|4 4 0|O|4 4 0|O|]2 2 0|O|6 6 0|JO|4 4 0|O]|4 4 0|O|4 4 0|O]|]2 2 0O
7 387 Porcién de Bife Angosto Americanode330grs| 4 4 00| 4 4 0|lO|4 4 O0|O|4 4 0|O|4 4 0|O|3 3 0})O|7 7 0)JO|7 7 O0|lO|7 7 O0|O|S5 5 O
8 940 Porcidn de Bife Angosto Argentinede330grs] 1 1 o0oj0|1 1 olo|j1 1 of@|0o 0 0f0O|3 3 o0o|l0O|3 3 o0o|lo|& 8 o|lO]7 7 O0|D|]6 6 O0|O|S5 5 O
9 611 Porcidn de Bife Angosto (NAC)de330grs| 16 16 0|0 |10 10 0|0O| &8 8 O0|0O|9% 9 O0[-1]13 12 -1 - 6 6 00|11 11 © - 9 14 T 5|20 20 0|0 (13 13 O
10 2131 Bife ancho Argentino400grl ¢ o0 ojo|o o0 of|0O|% ¢ o|JO|s ¢ o|o|8 8 o|0O|8 8 0oJO|6 6 0|l0|]6 6 0|l0O|6 6 O0|lO|6 6 O
11 1973 Porcidn Bife Ancho AngusPridel 7 7 ojlo|7 7 o|l0O|7 7 o|lO|7 7 o0o|lO|7 7 o|O|]7 7 ojJOo|7 7 o0ol0]|]7 7 o0o|lO|6 6 O0|O|6 6 O
12 383 Porcién de Bife Anchode400grs] 2 2 ojo|Jo o ofl0|5 5 o015 15 0|0j14 14 o|0O|]9 9 oJO|5 5 o0o]JOoj11 11 O - 10 11 ’T 1111 11 ©
13 614 Porcion de Costillar de Cerdode 350grs| 8 8 olo|8 8 ojJo}l7 7 o016 5 -1J0|J6 5 1J0|J0 -1 1}j0|J0 -1 -1|)]0)]5 8 -1|]B|]6 5 -1 - 5/5|0
14 541 Porcion de Lomo de Corderode330grs] 2 2 o|lo|2 2 of0O|6 6 0|O|5 5 0|JO0O|5 5 0o|l0|]4 4 0|lO|& &8 0o|O|6 6 0f|O|5 5 0|lO|4 4 O
15 441 Porcion de Lomo Fino de Cerdode330grs| 4 4 o|lo|4 4 o|lo|7 7 ole|7 7 o|lo|6 6 o|0|2 2 ojo|1w0 10 o|/0|10 10 o|j@|10 10 0[O |10 10 ©
16 385 Porcign de Lomo Fino de Resde 330grs|] 19 19 0 - 17 18 T -1]16 16 0|0|16 16 0OJO|S % O0|0O]|)6 6 O0O]JOf13 13 0|0}|4 4 0)|JO|7 7 0|J0]|4 4 0
17 ©87 Porcidn de Picafiade 330 grs (NAC)| 15 15 o) o110 10 o|0 |15 15 o|©O |11 11 o|0 (13 13 o|[0O|13 13 o|O |15 15 o|0O|21 21 o|O |14 14 0|09 35 ©
18 1441 Porcion de Picafiade 330grs(usa)l 6 6 o|lo|6 6 o|l0o|l6e6 6 o|0O|6 6 0o|lO|5 5 ofl0|4 4 0|lO0|4 4 0|JO|4 4 0]JO|2 2 o0|0O|6 6 O
19 3242 Porcién de Pierna de Corderode 330grs| 5 5 ojoe|s 5 olo|]s 5 o|lOo|5 5 o|lo|]5 5 o|lO0O|]4 4 0oJO|l1 1 ojO|]3 3 o|0|8 8 0[0O|8 8 0O
20 2122 Porcién de Tomahawk| 6 6 o|lo|e6 6 o|0|4 4 0|O|3 3 0|lO|8 8 0]-21|6 5 -1|{O0|5 4 -1|0|3 2 -1|O0|8 7 -1|0|8 7 -1
21 2247 Porcion de Bife Angosto250grf 5 5 ofjo0|1 1 ofjoOo|s 5 of|jo|7 7 o0|J0O|11 11 0|JO|9 9 o0o|O|5 5 ofO|9 S5 o|O|8 8 0|O|6 6 O
22 2243 Porcion de Picafia 250¢grinac)| 6 7 [l o2 =z JEllo|s s [l o|z s Pl o|s s P o|s s Pl o|7 = FENfE| s+ 28N 7|1 25 0|10 11 [N
23 2250 Porcién de Bifede Cerdo250gr| 6 2 4lo|0 4 a|lo|2 2 4|o|8 4 4a|l0|12 8 4|l0|7 3 4jo|8 4 4alo|io 6 4|07 3 -4 7 0
24 2243 Porcidn de Pierna de cordero250gr| 20 10 00| 8 &8 o|0O|8 8 0o|O|7 7 0|O|7 7 0|0O0|]>5s 5 o0ojol2 2 olo]7 7 o|l@|6 6 O 4 0
25 2330 Porcidnde TBone 4s0gr(usa)l s 5 ojo|4 4 o|l0|3 3 o|0|3 3 00|33 3 o|l0O|]3 3 0ojJO0|3 3 o0lOo]l3 3 ojl@|3 3 0O 3|0
26 1214 |Porcidn de pierna con Muslo deshuesada de 330gr| 6 4 -2}Jo0fo0o -2 -2J0]7 5 -2|]0]Jw0 8 -2]0|9 7 -2]0|3 1 -2]J0]J11 9 -2|0]5 7 -2|0]13 11 -2 10 0
contabhilizé Se contabilizé Se contabilizé

el programa de Excel de la empresa Restaurante



Figura 148 Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel (Parte 02).

Reporte de Faltantes y Sobrantes "Cocina (R) - Dolores" "Cocina (R) - Dolores"
LEY SECA por Votaciones Electorales| [Hoy se hizo Inventario | [
Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernas
[V cosigo]  Deserpden |

F|S | X F S X F 5 X F S X F S X F S5 X F S5 X F S | X F S5 X F|S | X

1 2132 BabyRibs400gr| 5 5 0|O|5 5 o|l0o|4 4 0)JO|S 9 o|0O]|]8 8 0o|lO|8 8 0o|O|8&8 8 0o|O]|]5 5 o|lO|9 9 0|O|S9 9 O
2 2096 Entrafiafina2sogr| 1 1 o|@|5 5 ofl0|2 2 ojlo|s5 5 ofl@|]s5s 5 o|lO0|5 5 o|JOo|]5 5 ofl0|4 4 o0o|JO]|2 2 ojO|2 2 0O
3 2130 Entrafia fina AMERICANA250GR| 5 5 0|©0|4 4 o|0|4 4 olo|l4 4 o|JO]3 3 o0jO|(3 3 o0f0|3 3 oJO0|3 3 o|0|3 3 of0|2 2 o
4 964 Porcidn de Asado de Tira 330 gr sin hueso (NAC)| 15 15 0 7 11/41-4|7 7 0j0|17 17 0o|0|21 21 0|0O|21 21 0|0O|20 20 00O |13 13 O|O |16 16 OO |12 12 O
5 1471 Porcidn de Asadode Tirade 350grs (NAC)| 8 8 O S 10/1|-1|6 6 0)0|1% 19 0|0 |22 22 0|0 |21 212 0|0O|18 18 O |0O |13 13 0| O |21 21 0|0 |15 15 O
6 158 Porcion de Asadode Tirade 350grs(USA)| 2 2 0|©0O[|3 3 o0]l@|3 3 o0 ojoj4 4 0|O|S 9 0}JO|S 9 0O|O]9 S 0o|DOD|8 8 o0jO]|8 8 0
7 387 Porcion de Bife Angosto Americanode330grs| 5 5 0|@8|5 5 0|05 5 0ojJ0o|5 5 o|O0]|5 5 0|J0O|S5 5 0]0O]|S o|ejs 5 o|j@|5 5 0)jO|5 5 0O
8 940 Porcion de Bife Angosto Argentinode330gs| 0 0 0|0O|O O 0ofjO|2 2 o0JO|1 1 ofO|l1 1 0fJjO|[1 1 0|JO|1 1 ofjO0]J]1 1 0o|JO|6 6 O0|O|5 5 O
9 611 Porcion de Bife Angosto (NAC)de330grs| 8 8 o0|-1]10 9 -1|0|13 12 1|0 (20 19 -1| 0|18 17 -1| 0|18 17 -1| 0|15 14 -1 - 5 8 0]0|15 15 0| 015 15 O
10 2131 Bife ancho Argentino400gr| 5 5 o|f0|2 2 o0|O0|6 6 0o}JO|]5 5 o|JO]S5 5 ofO|5 5 0|JO|5 5 of|lO0]S5 5 O|JO|5 5 0|0O|4 4 O
11 1973 Porcidn Bife Ancho AngusPride| 6 6 0]@|5 5 00| 5 ojo|s 5 ojo|s 5 ojO|Js5 5 0ofj0O|5 5 0ofjO)]5 5 Of@|5 5 0|O]|]>5 5 O
12 383 Porcidn de Bife Anchode400grs| 8 8 0|0 |7 7 o0]0f10 10 ojJO|22 22 0o|0|17 17 0| 0|16 16 O - 14 16 'T -2]20 20 0|0 19 19 0| 0|14 14 O
13 614 Porcidn de Costillar de Cerdode350grs| ¢ 9 oJo|3s 5 ojo|8 8 ojo|7 7 oJole 6 0]J0|6 6 o0jJO|6 6 0oJO]J6 6 o0]0Of11 11 oj@f11 11 O
14 941 Porcidn de Lomo de Corderode330grs| 0 1 (2|09 1w/ 1]|0|8 9/1]Jo|le 7f21|-1]e & 0]JO|le & 0]JO|6 6 O0f|0O]|> 0jo|> 5 003 3 0O
15 441 Porcidn de Lomo Finode Cerdode330grs| 9 ¢ o0|©8)|9% 9 oflo|7 7 ojo|7 7 o|0f12 12 0|0 |12 12 0|0 |11 11 Oo|0O0|10 10 0|O|10 10 0ofO|5S S5 O
16 385 Porcion de Lomo Finode Resde330grs| 1 1 o|lo|l6 6 o0ofl0O|0o 0 ofjoOo|15 15 o|O0]9 S5 0]|0|14 14 o|0f14 14 o|JO]J8 8 o|O|16 16 0| O |12 12 O
17 687 Porcion de Picatiade 330grs(NAC)| 7 7 o|@|& 8 0|[0|5 5 0]0|21 21 o|©O|22 22 0|0 |20 20 O - 18 20 | 2|2]20 20 0|0O |12 12 0o]JO|S S5 O
18 1441 Porcion de Picaflade 330grs(USA)[ 2 2 o|1]o -1 1}j0fo -1/ 1]0o|10 5 1|08 7 1]jo|s 7 1|j0|8 7 1 8 8 0o|0|& 8 0o|0O|8 8 0O
19 942 Porcion de Pierna de Corderode 330grs| 8 7 -1| 0|7 6 -1 - 6 6 0jO0|2 3 o|jO})7 7 0|O|7 7 0jJO|7 7 O 6 6 0|JO|]6 6 00|55 5 O
20 2122 Porcion de Tomahawk| 8 7 -1|0|7 6 -1J0|7 6 -1}J0|7 6 -1)0]7 6 -1|0|7 6 -1|/0]|7 6 -1 6 6 0|0O|]5 5 0|0|4 4 O
21 2247 Porcidn de Bife Angosto 250gr| 7 7 0 6 7/1]10|]4 5f(2J0|9% 10, 1|-1]2 2 o0)JO|7 7 0|JO|6 6 O0|JO)6 6 O0|0O|11 11 0| 0|10 10 O
22 2248 Porcién de Picafia 250grinac)| 6 7 |1 ]0|8 sfi1]Jo|s sfajo|12 13/2|o|7 8 21|o0|12 13 ’T 0|11 12)3|-1|]6 6 0|0|10 10 0|O|9 9 O
23 2250 Porcidn de Bife de Cerdo250gr| 8 8 0|0 |10 20 0|0|7 7 oj0O|10 10 0o|O|6 6 O0|0|10 10 0of@f|9 & o|O|]1 1 o|0|10 10 0fO|9 =5 O
24 2249 Porcion de Pierna de cordero250gr| € 6 0|03 3 0]-1|8 7 -1|j0|8 7 -1|{0|4 3 -1|]0]° 8 -1 g8 8 0|0]|]5 5 00|10 10 0|09 9 O
25 2330 Porcidn de TBone 450gr(usa)l 3 3 o|@eflz2 2 o|0o|2 2 ojo|l2z 2 of0|7 7 o0o|O|]7 7 o0fjO|7 7 o0of0O}|7 7 o0o|O|7 7 o0fO|7 7 O
26 1214 |Porcién de pierna con Muslo deshuesada de 330gr| 13 13 0 15 18 ’T 3|14 14 ojJ0O] 15 15 oo |17 17 00|16 16 00|15 15 0O |7 7 O0|0Oj14 14 0] 0O ]13 13 O

contabilizo Se contabilizé Se contabilizd Se contabilizé Se contabilizd Se contabilizé
Hoy absolutamente
toda carne cuadrd y
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Nota. Adaptacion propia del Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel de la empresa Restaurante
Parrillero (Parte 02).
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Figura 149 Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel (Parte 03).

Reporte de Faltantes y Sobrantes "Cocina (R) - Dolores" "Cocina (R) - Dolores"
|H0v se hizo Inventar\'o| |Feriado por Combate de Anagamos. (S) |
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernas Sabado Domingo Lunes Martes Miércoles
[Wcadgo]  Deseipaon |
F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X F|S | X
1 2132 BabyRibs400gr| 8 8 0o|O|8 8 0|O|5 5 o|O|9 9 ofO|9 9 olOo|7 7 0o|lO|7 7 O0|O|7 7 O|O|6 6 O0|O|6 6 O
2 2096 Entrafiafina2s0ogr| 5 5 olo|5 5 o|0|4 4 0o|O|2 2 o|©0|2 2 o|0|4 4 0|09 9 0o|O|9 9 o0o|OD|8 8 o|0|7 7 O
3 2130 Entrafia fina AMERICANA250GR| 3 3 o|©0|3 3 o|JO0|3 3 o|l0|3 3 o|@|2 2 o|lo|6 6 o|l0O|6 6 0o|O|6 6 0|0D|6 6 0|0|6 6 O
4 964 Porcidn de Asado de Tira 330 grsin hueso (NAC)| 21 21 o]0 |20 20 o|@ |13 13 0|0 |16 16 0|0 |12 12 o|@|9 5 o0|0[|19 19 0| 0|19 19 0| 0O |18 18 0|0 |18 18 ©
5 1471 Porcidn de Asado de Tirade 350grs(MAC)| 21 21 0| © |18 18 0|0 (13 13 0o |©@ |21 21 0|0 |15 15 0| 0D |13 13 o |0 |24 24 o|0O|21 21 o|©O |18 18 O |O |7 7 O
6 158 Porcion de Asado de Tirade350grs(UsA)l ¢ 9 o|©0|9 9 o|lo|s 5 o|o|8 8 o|o|8 8 0o|O|7 7 0|lO|]S5 5 0|JO|5 5 0|0O|5 5 O0|0O|®% 0
7 387 Porcion de Bife Angosto Americanode 330grs| 5 5 0|0 | 5 o|jo|5 5 o|jO|5 5 O0|j@|5 5 O0|OD| 4 o|jo|3 3 o|D|8 8 0o|D|8 8 O0|O|7 7 O
8 940 Porcion de Bife Angosto Argentinode330grsf 1 1 of0f1 1 o|l©o|1 1 o|lO|6 6 0|O|5 5 o|O|5 5 o0ofO|5 5 Oof|O|5 5 of|O0|5 5 ofO0|3 3 0O
9 611 Porcion de Bife Angosto (NAC) de 330grs| 18 17 -1 | 0 |15 14 -1 - 9 9 O0f|D0D|15 15 0 |©0 (|15 15 O |0 |16 16 0| 0|19 19 0| 0O |17 17 0|0 |14 14 0| D |13 13 ©
10 2131 Bife ancho Argentino400gr| 5 5 o|©o|5 5 o|@|]5 5 o|l@|5 5 o|l0|4 4 0o|0O|2 2 o|O|[1 1 o|OD|5 5 0|0|5 5 0f0|4 4 0
11 1973 Porcidn Bife Ancho AngusPride] 5 5 o|l@|5 5 o|@e|s5s 5 ofl@|5 5 ofj0|5 5 o|l@|5 5 o|jo|s5 5 of|@|]5 5 0o|l@|5 5 0f0|5 5 O
12 383 Porcidn de Bife Ancho de 400grs| 16 16 0 - 14 16 ’T -2120 20 0| 0]19 19 0|0 |14 14 0] 0J14 14 00O 15 15 00O |13 13 0|0 |10 10 OO |15 15 O
13 614 Porcidn de Costillar de Cerdode350grs| 6 6 0|0O|6 6 O0|O|6 6 oO|0O}|11 11 of0Of11 11 o|oOoj10 10 o|0O |10 10 0|0 |10 10 0|0 |10 10 0| O |10 10 O
14 941 Porcidn de Lomo de Corderode330grs| 6 6 0|06 6 0|0 oje|5s 5 ofO|3 3 0o(0|7 7 O0|JO|7 ¥ O0jO|7 7 O0o|O|7 7 0|lO]|7 7 O
15 441 Porcion de Lomo Fino de Cerdode 330grs| 12 12 o |0 |11 11 o|0 |10 10 0|0 |10 10 0|O|9 9 O0|O|9 o|jo|ls s o|D|8 8 0|D|7 7 O|O|7 7 O
16 385 Porcion de Lomo Finode Resde 330grs| 14 14 0| 0|14 14 o|0| 8 8 o|o0|16 16 o|oOof12 12 oJoOo|8 8 o0|O|17 17 0|0 |15 15 0|0 |12 12 0|0O|8 8 O
17 687 Porcion de Picafia de 330 grs (NAC)| 20 20 © - 18 20 | 21-2|20 20 0|0O|12 12 0|O|9 o5 O|DO|16 16 0|0 |25 25 0|0 |22 22 0|0 |20 20 0|0 |15 15 ©
18 1441 Porcion de Picafiade 330grs(USA)| 8 7 -1|o |8 7 -1 8 8 o|D|8 8 0O|O|8 8 O|O|7 7 0|0O|]6 6 0|0O|6 6 O0O|O|5 5 O0|O|4 4 O
19 942 Porcidn de Pierna de Cordercde 330grs| 7 7 0|0 |7 7 © 6 6 0of0D|6 6 O|O|5 5 0o|0O|4 4 0|J0O|]3 3 0|J0O|7 7 0|lO|7 7 O0|O|6 6 O
20 2122 Porcign de Tomahawk| 7 6 -1|@ |7 6 -1 6 6 0f0O|>5 5 O0O|O|4 4 O|O|9 9 0|J0O0|]9 9 0|JO|9 9 0|lO|7 7 0|JO|6 6 O
21 2247 Porcidn de Bife Angosto250gr| 7 7 O0O|O|6 6 O|O|6 6 oOo|Of11 11 o|0Of10 10 0o|O|8 8 ©0O|0O|12 12 0o|O|8 8 O|O|7 7 O0|0D|10 10 ©
22 2248 Porcién de Picafa 250 grimac)| 12 13 f2 | 0 |11 12 ’T 1|6 6 0|0|10 10 0|O|9 & Oo|jO|7 7 O|0O|11 11 0o|O |11 11 o|O|9 ©° O)]|0O|]12 12 O
23 2250 Porcion de Bife de Cerdo250gr| 10 10 of0|% 5 o|©0|1 1 o|0|10 10 00|99 9 O|O|11 11 o | O (14 14 0| O |14 14 0| 0O |12 12 0|0 |10 10 O
24 2249 Porcion de Pierna de cordero 250gr| 9 8 -1 g 8 0o|O|5 5 O|O(|10 10 O|O|S5 9 0|JO|]7 7 O0O|O|6 6 O|O|11 11 Oo|DO |10 10 O|O| 8 8 O
25 2330 Porcibnde TBone 450gr(uUsA)| 7 7 o|o0o|7 7 o|o|7 7 ofo|7 7 olo|7 7 o]o]|s ojoe|s 5 oj@0|s5 5 ofj@|5 5 OofO0O|5 5 O
26 1214 | Porcidn de pierna con Muslo deshuesadade 330gr| 16 16 o | 0] 15 15 o|@0 |7 7 ©0]0]14 14 o | @ |13 13 o]0 |18 18 o | 0|21 21 o]0 |21 21 0]|0O]19 19 0| @ |16 16 O
Se contabilizé Se contabilizé Se contabilizé Se contabilizé Se contabilizé Se contabilizé Se contabilizé
Hoy absolutamente
toda carne cuadré y
sin ajuste de

Nota. Adaptacion propia del Seguimiento del control diario mediante el programa de Excel de la empresa Restaurante
Parrillero (Parte 03).

Como se puede observar en los siguientes graficos desde el momento en que se implement6 el plan de capacitacion sobre
los distintos cortes parrilleros a los diversos miembros del personal del area de procesamiento (Cocina principal) es que
comenzo a cuadrar el inventario y el control diario, se afade a esto que para estas fechas tres trabajadores de cocina
dejaron la empresa.

197





