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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Introduccion

Capitulo uno: Introduccién

Un inventario permite llevar el control de los productos que ingresan y egresan a un negocio, en un
espacio determinado de tiempo. El adecuado manejo del mismo conlleva a un aumento en
utilidades, previendo variaciones en los costos por los fluctuantes precios en el mercado. Ademas
un adecuado manejo de los productos permite la estandarizacién en los procesos de manufactura,
y conversion de la materia prima, garantizando la homogenizacién del producto final, asi como
evidencia con anticipacién la escasez de recursos para mantener la cadena de produccién en

funcionamiento.

Esta investigacion se sustentd en bases tedricas y practicas; la Ultima se realizé en la empresa “Esto
y lo otro S.A.” que se dedica a la industria de alimentos como proveedor de mariscos y restaurantes.
Donde se evidencid una oportunidad de mejora en el drea de control de inventario y bodegas, con
el fin de solucionar problemas de merma y costeo de productos. Se realizaron 2 diferentes sistemas
de control de inventarios que se unifican, una guia de productos de los restaurantes y de las tienda

de mariscos asi como y un inventario con fines fiscales, en un periodo total de 178 horas.
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Observacidn

Capitulo dos: Observacion

2.1 Descripcion general de la empresa

Esto y lo otro S.A. es una red de restaurantes de mariscos, con la caracteristica de poder escoger del
mostrador el producto que se desea adquirir para llevar a casa, o consumir platillos ya preparados
en los restaurantes. Dirigido a un grupo objetivo cuyos ingresos pertenecen al segmento A y B+.

Integrado por tres restaurantes principales;
e Sabor a Mar; Rambla, zona 10
e El muelle; Plaza Obelisco, zona 10

e LaPescaderia, zona 10

Cuenta con una oficina central ubicada en zona 14 en la cual se realizan todas las actividades

administrativas y de operacién.

2.2 Evaluacion diagndstica

Se comenzé con el reconocimiento del funcionamiento de cada restaurante y se determind que
tenian una forma diferente de manejar en bodega los alimentos y los pedidos de la materia prima,

por lo que la bodega central tenia dificultades para mantener la cadena de produccién surtida.

2.2.1 Oficinas centrales

El administradory duefio de dichos restaurantes; el licenciado Emilio Bauer, expresé desde el primer
dia la necesidad de colocar métodos de control para evitar robos, pérdidas o mermas en la

mercaderia en los diferentes restaurantes.

8
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Observacion

El proceso para surtir a los restaurantes era el siguiente.

e Mariscos procesados: primero se envian a la pescaderia, la cual reparte a los restaurantes

el producto ya cortado y en el caso de los pescados les quitan el hueso.

e Mariscos sin necesidad de procesamiento: se guardan en bodega central; la cual los envia

en base a pedidos de la cocina de cada restaurante.

e Bebidas no alcohdlicas: se llevan directo del proveedor al restaurante sin necesidad de

intermediarios.

e Bebidas alcohdlicas (cerveza y licores): Se piden al proveedor por medio de una orden que
realiza el administrador de cada restaurante, estas bebidas se llevan a la bodega central, y

después se entregan al restaurante. Como se muestra en el grafico 1.

( Inicio ) Gerente realiza orden de Entrada de

pedido a proveedor (4 min) producto a
restaurante
Conteo de bebidas (5 min)
alcohdlicas en Entrada de
barra (120 min) producto a
bodega central y
(1440 min)
Fin
éRealizar
pedido? Traslado de bodega

. hacia restaurante (60
(1 min)
minutos)

Tiempo del proceso: 1630 min

(3 dias y medio)

Gréfico 1: Procesos de pedido de bebidas alcohdlicas en la empresa “Esto y lo otro, S.A.”

Elaboracién Propia

9
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Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Observacion

e Abarrotes: se compran desde bodega central y se mantiene stock para los diferentes

restaurantes.

e Compras de caja chica: varios

2.2.2 FODA

Fortaleza

Oportunidad

El muelle zona 10

e Excelente atencidn al cliente
e Prontitud en la elaboracion de alimentos

e Flexibilidad en el menu

El muelle zona 10 y Sabor a mar

e Crecimiento del mercado
e Clima propicio para el alimento

e Ubicacion geogréfica adecuada para que no

Sabor a mar varien en exceso los precios de la materia
e Amplias instalaciones prima.
e Tareas establecidas en el area de cocina
e Comunicacion entre las dreas del
restaurante
e Almuerzos a precios accesibles
Debilidad Amenaza

El muelle zona 10

e Serealizan pedidos de productos de mas.

e Areade caja, la bodega en desorden

e Rotacidn de inventarios desorganizada

e El congelador se encuentra al lado de la
estufa.

e Problemas de protocolo al manejar la

materia prima.

El muelle zona 10 y Sabor a mar

e Elcomportamiento del grupo objetivo es de
viajar en las épocas festivas

e Surgimiento de competencia en sectores
aledafios

lentos en

e Procesos las aduanas para

obtener los productos.

10
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Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Observacion

e Los refrigeradores donde se guardan las
cervezas no estan en las condiciones
Sptimas para la conservacién del producto.

e las compras de licores se realizan de
emergencia de caja chica resultando en un
descuadre en el costeo de inventario.

Sabor a mar

e Una gran cantidad de merma en frutas
debido a un sobre inventario.

e Productos vencidos en el drea de cocina.

e Los pedidos de cocina (verduras), no eran
justificados,

e Eldreadel bar se encuentra empolvado, las
botellas estaban sucias y al igual que en el

Muelle, estaban desordenadas.

2.3 Diario de campo

Horas realizadas 128 horas iniciales; 50 horas operativas extras, en las dreas de administracién y
manejo de inventario. Esto con el fin de identificar las dreas de mejora de la empresa, y plantear

propuestas para solucionar problemas de inventario. Las horas se dividieron de la siguiente forma:

e 24 horas (3 dias): realizacién de costeo de productos en bodega para fines fiscales de la
empresa.

e 32 horas (4 dias) de reconocimiento de la empresa e identificacidn de las principales areas
de mejora.

e 64 horas (8 dias) para la creacién de estrategias y material para la mejora en las areas de

oportunidad de control de inventarios.
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Observacion

8 horas (1 dia): presentacion de propuesta y actualizacién de sistema en bodega central.

Horas adicionales

24 horas ( 3 dias) Actualizacién de precios y sistema de control de inventarios en el
restaurante “El muelle zona 10”

8 horas (1 dia) Capacitacién personal de bodega para el uso del nuevo sistema de
inventarios.

8 horas (1 dia) capacitacion personal de restaurante “El muelle zona 10” para el uso del
nuevo sistema de inventarios.

10 horas (3 dias) Visitas sorpresa para el control del sistema de inventarios.

12
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Planteamiento del problema

Capitulo tres: Planteamiento del problema

Se observd que la empresa de restaurantes “Esto y lo otro, S.A.” cuenta con métodos de control
aislados y no estandarizados para el llevar un sistema de inventarios, esto por los distintos niveles
educativos del personal encargado, asi como los recursos proporcionados a cada area por parte de
la empresa. En el area de bodega se realiza un control mensual computarizado, en el area de
mariscos se realiza un conteo manual semanal, y en los restaurantes se hacia un conteo poco
estricto semanal manual. Estos controles no se unifican por lo que cada area esta desconectada de
la siguiente. Por lo que se ve la oportunidad de mejora en estandarizando un sistema de inventarios

que sea aplicable para el drea de mariscos, restaurantes y abastecimiento de abarrotes.

En base a lo anterior se plantea la siguiente pregunta de investigacion ¢ Qué beneficios se obtendria
en la operacion de los restaurantes de la empresa “Esto y lo otro S.A.” al estandarizar y unificar el

sistema de inventarios?
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Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Propuesta

Capitulo cuatro: Propuesta

4.1 Objetivo general

e Crear una base de datos de productos por categorias y cantidades, con el objetivo de tener
un control eficaz y eficiente del inventario y que el mismo responda a la facturacion de

dichos productos para el afio 2017.

4.2 Objetivos especificos

e Realizar la base de datos actualizada de la materia prima y los costos, de los Ultimos 6 meses

de operacidn, para enero del 2017.

e Establecer costos unitarios del producto existente en bodega con la finalidad de presentar

un informe exacto del mismo para informe fiscal enero 2017.

e Elaborar controles de nivel de inventario con el fin de mantener actualizados el inventario

de bodega central para marzo del 2017.

e Estandarizar el catdlogo de productos en el restaurante Muelle Obelisco por medio de

comandas para marzo 2017.

4.3 Justificacion

Se observé que el proceso actual para surtir a los restaurantes es el siguiente:

Los mariscos procesados se envian a la pescaderia, la cual reparte a los restaurantes el producto ya
cortado y en el caso de los pescados les quitan el hueso. Mientras que los mariscos sin necesidad
de procesamiento: se guardan en bodega central; la cual envia en base a pedidos los mariscos a los

restaurantes.

Las bebidas no alcohdlicas se llevan directo del proveedor al restaurante sin necesidad de
intermediarios. Las bebidas alcohdlicas se piden al proveedor por medio de una orden de pedido
del restaurante en especifico, estas botellas se llevan a la bodega central, y después se entregan al

restaurante.

14
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Propuesta

Los Abarrotes se compran desde bodega central y se mantiene stock para los diferentes

restaurantes y las compras de caja chica son de productos que se acaban de “imprevisto”.

Los pedidos de cocina (verduras), no son justificados, el encargado del restaurante expresé que la
bodega no lo abastece de lo necesario, mientras que la encargada de la bodega central comunicé

que si ella provee el producto a la larga se descompondra

15
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Marco tedrico

Capitulo cinco: Marco tedrico

5.1 Las 5 fuerzas de Porter

Las cinco fuerzas de Porter explican todo lo que afecta el entorno inmediato de la empresa, y como
estas pueden ser manipuladas para aumentar tanto la eficiencia en las operaciones ademas de la
utilidad neta. “Existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias de rentabilidad a largo plazo
de un mercado o de algin segmento de éste. La idea es que la corporacién debe evaluar sus
objetivos y recursos frente a éstas cinco fuerzas que rigen la competencia industria.” (Porter,

Michael E., 1980, p. 16)

e Poder de negociacién de los Compradores o Clientes

e Poder de negociacién de los Proveedores o Vendedores
e Amenaza de nuevos competidores entrantes

e Amenaza de productos sustitutos

e Rivalidad entre los competidores

5.1.1 Poder de negociacidn de los proveedores o vendedores

Para abastecer los inventarios en una empresa se requiere un amplio poder de negociacién con los
proveedores, ya que de ellos depende el costos de la materia prima, afectan directamente el precio
final del producto y por ende las utilidades de la empresa. Entre mas proveedores existan en la
empresa mayor es el poder de negociacidn que esta tiene. Es decir que un restaurante que cuenta
con muchos proveedores de carne puede generar condiciones para la compra y el proveedor las
considera, ya que el cliente tiene muchas mas opciones. Esta situacién se evidencia especialmente

en restaurantes y supermercados.
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Morales, Carmen
Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Marco tedrico

5.2 Gestidn de inventarios

Para diseinar un adecuado sistema de inventarios que favoreciera las diferentes dreas de la empresa
se recurrid a multiples textos e investigaciones que generaron un marco referencial para la
propuesta final. Los inventarios son una parte esencial para el adecuado funcionamiento de una
empresa ya que este permite que se pueda gestionar un sistema de compras y ayuda a priorizar la

compra de materia prima.

“La administracion de inventarios implica la determinacién de la cantidad de inventario que debera
mantenerse, la fecha en que deberdn colocarse los pedidos y las cantidades de unidades a ordenar.”
(Pierri V., 2009, p. 28) Esto con el fin de evitar acumulaciéon o deficiencia en la cantidad de materia

prima; que resulta indispensable para productos perecederos, como lo son los alimentos.

El proceso de administraciéon de inventario amarra el sistema de compras de la empresa. Esto quiere
decir que va directamente relacionado con el area financiera. “El desafio no radica en reducir los
inventarios a su minima expresion para abatir los costos, ni en tener un exceso para satisfacer todas
las demandas, sino en mantener la cantidad adecuada para que la empresa alcance sus prioridades
competitivas de la forma mas eficiente posible” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p.
462). El costo va incluido en el precio de venta, por ello entre mejor se controle el inventario, el

precio de venta al consumidor serd mas estable.

“Las empresas procuran minimizar los inventarios porque su mantenimiento es relativamente
costoso, pero mantener un inventario a cero, es decir, trabajar sobre pedido significa limitar la
capacidad para satisfacer de inmediato la demanda del cliente. Por ello es preciso determinar el
nivel apropiado de inventarios en términos de la opcion entre los beneficios que se esperan, no
incurriendo en faltantes, y, el costo de mantenimiento del inventario que se requiere.” (PIERRI V.
2009, p. 28). Lo anterior es especialmente en la industria de los restaurantes, ya que si el inventario
€S Cero o cercano a cero, no se podra satisfacer la demanda. Por el contrario si el nivel es muy alto,
se incurrird en merma por descomposicion; y aumentard los costos de funcionamiento de la

empresa.

17
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Estandarizacion y unificacion de sistemas de inventarios en restaurantes
Marco tedrico

Una reingenieria en el manejo de inventarios repercutird en diferentes areas de la empresa. “El
proceso de control de inventarios permite a la empresa contar con varias ventajas: Control de
proveedores, control de productos, control de clientes, registrar 6rdenes de compra y venta, control
de recepcidn de productos, acceso a los informes de compra y venta, optimizar el tiempo y recursos
de la empresa.” (Guevara A., 2013, p. 81) Esto significa que al modificar la administracion de
inventarios, es pertinente que se le informe a los departamentos involucrados de los cambios, para
no incurrir en errores por falta de comunicacién. Los proveedores juegan un papel importante ya
que estos tienen que tener la capacidad de alimentar el proceso de produccién del restaurante para

gue a su vez este puedan satisfacer las demandas del cliente.

5.3 Factores que intervienen para analizar niveles de inventarios adecuados

Los costos en el inventario es el principal factor para sus detractores, ya que argumentan que eleva
el presupuesto de la empresa y se sacrifican recursos que se podrian invertir en otras areas. “El
inventario ocupa espacio y tiene que ser acarreado para entrar o salir del almacén. Los costos de
almacenamiento y manejo se generan cuando una empresa alquila espacio, ya sea a corto o largo

plazo” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 462).

“El costo de capital es el costo de oportunidad de invertir en un activo en relacidn con el rendimiento
esperado de los activos que tienen riesgo similar” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p.
463). Al realizar una inversion para un espacio fisico en el restaurante para el manejo de inventario,

se realiza un esfuerzo financiero que podra ser recuperado por los beneficios que aporta el mismo.

5.3.1 Inventarios bajos

“El costo por mantenimiento de inventario es la suma del costo del capital mas los costos variables
que se pagan por tener articulos a la mano, como de almacenamiento, impuestos, seguros y
mermas” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 464). Los restaurantes tienen un costo

de almacenamiento especialmente altos debido a que el aprovisionamiento requiere de al menos

18
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Marco tedrico

cuatro areas; refrigerados, congelados, perecederos y no perecederos, ademas de todos los costos

que conlleva un inventario. Como se evidencia en el grafico 2.

— Capital
— Perdida
|| Costo de
3 oportunidad
o) — Dafio
c
Q — Mermas —
£
= é — Robo
Y ©
‘é e Robos
(]
g = —  Obsolencia
3 — Seguros
o
o
o
e — Impuestos — Refrigeradores
— Costo por Bodegas
almacenaje
| | Equipamiento
especial

Gréfico 2: Componentes del costo de mantenimiento de inventarios. Elaboracién propia.

Para evitar los inventarios bajos; se revisan los prondsticos de ventas basada en un historial, en su
mayoria de casos estacionario. Con el fin de reducir al maximo el porcentaje de error en el célculo

de los niveles de inventarios y abaratar los costos de almacenamiento y transporte.

En Guatemala los inventarios tienen un rengldn especial de impuestos, estos son recolectados por

la Superintendencia de Administracion Tributaria. “Impuestos, seguros y merma. Se pagan mas

19
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impuestos cuando los inventarios son altos al final del afio, y el costo de asegurar los inventarios
aumenta también. Las mermas se presentan en tres formas. La primera, el robo o hurto de
inventario por clientes o empleados, que en algunas empresas representa un porcentaje
significativo de las ventas. La segunda forma de merma, llamada obsolescencia, se presenta cuando
el inventario no puede usarse o venderse a su valor total, a causa de cambios de modelo,
modificaciones de ingenieria o descensos inesperados de la demanda.” (Krajewski L., Ritzman L., &
Malhotra M., 2008, p. 473). En los restaurantes las mermas son uno de los mas altos costos que
absorbe la empresa. Debido a que los alimentos son productos perecederos, estos tienen la

caracteristica de ser mas susceptible a los robo, descomposicion y desperdicio por mal manejo.

5.3.2 Inventarios altos

El servicio al cliente se ve fuertemente repercutidos por el nivel de inventarios, debido a que los
clientes buscan prontitud en el servicio con productos de calidad “La creacién de inventarios puede
acelerar las entregas y mejorar la puntualidad en el reparto de mercancias.” (Krajewski L., Ritzman
L., & Malhotra M. 2008, p. 464). Al mantener un inventario alto, el restaurante puede cumplir la
demanda de los clientes, y a su vez aumentar la utilidad al mejorar las ventas, sin embargo no se
puede incurrir en un inventario demasiado alto; ya que este interferiria con los costos del

funcionamiento de la empresa.

Los costos por hacer pedidos suelen ser mas altos cuando los mismos son recurrentes “Cada vez que
una empresa coloca un nuevo pedido, incurre en un costo por hacer pedidos, esto es, el costo de
preparar una orden de compra para un proveedor, o una orden de produccién en el caso de una
fabrica o taller. Cuando se trata de un mismo articulo, el costo por hacer pedidos es el mismo,
independientemente del tamaiio del pedido: el encargado de compras debe destinar el tiempo
necesario a la tarea de decidir la cantidad que solicitara en el pedido vy, tal vez, para seleccionar un
proveedor y negociar las condiciones de la operacion” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M.,
2008, p. 464). Lo anterior cobra mayor significado en un restaurante que cuenta con productos
estacionarios como lo es el marisco, donde el clima puede reducir el suministro de la materia prima.
Por lo que es indispensable proveer bodegas para mantener los costos de los platillos lo mas
estables posibles.
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El costo mds elevado en el giro de negocio de los restaurantes es el costo de preparacién, ya que es
una empresa que puede clasificar por proveer servicios y productos. “El costo que implica reajustar
una maquina para que fabrique un componente o articulo diferente del que ha fabricado
anteriormente se conoce como costo de preparacion. Este incluye la mano de obra y el tiempo
requeridos para efectuar las modificaciones, la limpieza y, a veces, la instalacion de nuevas
herramientas o equipo” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 463). Ademas del costo

de preparacion por manufactura, se incurre en renovacién continua e innovacién en los platillos.

Para seleccionar correctamente a un proveedor es necesario revisar el sistema de pagos a
proveedores. “Pagos a proveedores Frecuentemente, una compafiia puede reducir el total de los
pagos que efectla a sus proveedores si es capaz de soportar niveles de inventario mas altos”
(Krajewski L. et al 2008 465). Los productos estacionales se caracterizan por que la demanda se
relaciona inversamente al precio. Es decir si la demanda de determinado alimento supera la oferta,
este tendera a aumentar su precio en el mercado, esto sucede con productos como el marisco y las

verduras.

5.4 Mermas

Para planificar un nivel de inventario adecuado de una empresa, se tiene que tomar en cuenta las
mermas que pueden existir. “Una merma es la diferencia entre el contenido de los libros de
inventario y la cantidad real de productos o mercancia dentro de un establecimiento, negocio o
empresa, lo que conlleva a una pérdida monetaria, en pocas palabras, significa una pérdida de
utilidades en término fisico.” (Guevara A. 2013, p. 72) Algunos tipos de mermas son las
administrativas, naturales, por robo y operativas. La merma por robo es mas sencilla de controlar
qgue la merma operativa, ya que con los adecuados procedimientos de seleccion de empleados y

seguridad, se puede ver reducida.

La operativa sin embargo necesita una revisidn en los procesos de manufactura, almacenaje y
servicio que el personal presta. “La merma operativa, es generada por descuidos y operaciones
indebidas en el trabajo, por omisiones o negligencia del personal; en esta clase de merma, las

mercancias son danadas, destruidas o descompuestas.” (Guevara A. 2013, p. 72). Al mantener un
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inventario, el riesgo de danar un producto aumenta, ya que tiene que permanecer almacenado por
un determinado tiempo hasta que este sea empleado. Las especificaciones del almacenaje varian
segun el articulo, por lo que se debe de hablar con el proveedor para prevenir el mal manejo de la

mercaderia.

5.5 Tipos de inventario

Para determinar el tipo de inventario que se empleard en la empresa es necesario conocer el giro
de negocio vy las caracteristicas generales y especificas del mercado. Lo anterior se utiliza junto con
los prondsticos de venta, y en base a ello se escoge el inventario que mejor se adapte a las

necesidades.

5.5.1 Inventario de ciclo

El inventario de ciclo es el mas utilizado por las empresas que ya pueden controlar sus costos por
medio de la pronosticacidn de la demanda, por ello se recomienda que la empresa se encuentre en
su etapa de madurez ya que sus ventas son relativamente estables, como se puede apreciar en la
figura 1. La empresa “Esto y lo otro, S.A.” fue clasificada en etapa de madurez debido a que cuenta
con caracteristicas de ventas estables que permiten pronosticar la utilidad. “Otro angulo para
estudiar los inventarios es clasificarlos segin la forma en que se crearon...Inventario de ciclo La
porcién del inventario total que varia en forma directamente proporcional al tamafio del lote se
conoce como inventario de ciclo. La frecuencia con que deben hacerse los pedidos y la cantidad de
los mismos recibe el nombre de dimensionamiento del lote. En estos casos aplican dos principios:
1. El tamafio del lote, Q, varia en forma directamente proporcional al tiempo transcurrido (o ciclo)
entre los pedidos. 2. Cuanto mas tiempo transcurra entre dos pedidos sucesivos de un articulo
determinado, tanto mayor tendrd que ser el inventario de ciclo” (Krajewski L., Ritzman L., &
Malhotra M., 2008, p.465). Un restaurante por lo general necesita ser suministrado de dos a tres
veces por semana, para mantener los productos frescos y el nivel de demanda cubierto. Los pedidos

se pueden programar segun el dia, donde la cadena de suministros necesita ser alimentada de
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diferente forma dependiendo del prondstico de venta semanal. Es decir que en un restaurante

generalmente los pedidos mds altos se realizan el dia mds cercano al fin de semana.

Imroduccion  Crecimiznto MaduEas Ceclinacikn

YOLLUMEN DE VENT A%

IARGEN DIZ UTILIDAD

Etapa del ciclo de vida

Figura 1. Descripcién grafica del ciclo de vida de un producto (De la Torre N. 2015)

5.5.2 Inventario de seguridad

Al tener un inventario de ciclo es importante mantener un inventario de seguridad para evitar que
los insumos lleguen a un nivel cero y que el proceso de produccidn se vea interrumpido. “Es un
excedente de inventario que protege contra la incertidumbre de la demanda, el tiempo de esperay
los cambios en el abastecimiento. Los inventarios de seguridad son convenientes cuando los
proveedores no entregan la cantidad deseada, en la fecha convenida y con una calidad aceptable, o
cuando en la manufactura de los articulos se generan cantidades considerables de material de
desperdicio o se requieren muchas rectificaciones. El inventario de seguridad garantiza que las
operaciones no se interrumpiran cuando se presenten esos problemas, lo cual permitird que las
operaciones subsiguientes se lleven a cabo normalmente.” (Krajewski L, Ritzman L., & Malhotra M
., 2008, p. 465). Al transformar la materia prima en un proceso no estandarizado se corre el riesgo
de aumentar la merma obligando a elevar el nimero de inventario de seguridad, aumentando los

costos de produccién.
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5.5.3 Inventario de prevision

Los mariscos tienen demanda estacionaria por lo que ademds del inventario de seguridad es
importante tener un inventario de prevision, en el cual su tiempo de rotacidn tiene que ser menor
al tiempo de vida del producto. “Inventario de previsién El inventario que utilizan las empresas para
absorber las irregularidades que se presentan a menudo en las tasas de demanda y oferta se conoce
como inventario de previsidn. Los patrones de demanda estacional predecibles se prestan para el
uso del inventario de previsidn. Las irregularidades en la demanda provocan que un fabricante
acumule un inventario de previsién durante los periodos de baja demanda, a fin de no tener que
incrementar demasiado sus niveles de produccion cuando la demanda alcance sus puntos maximos”
(Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 465). La demanda de los restaurantes en la ciudad

de Guatemala aumenta en época navidefia y de verano.

5.5.4 Inventario en transito

Al tener un inventario ciclico, se entiende que al llegar al inventario de seguridad automaticamente
se deberia gestionar la compra de nuevos insumos. Para esto es necesario tener comunicacién con
los proveedores para que el proceso sea eficiente y el inventario en transito permanezca en este
estado el menor tiempo posible. “En el sistema de flujo de materiales, el inventario que se mueve
de un punto a otro recibe el nombre de inventario en transito. Los materiales se mueven de los
proveedores a la planta, de una operacidn a la siguiente dentro de la fabrica, de la planta a un centro
de distribucidn o cliente, y del centro de distribucidn a un comerciante detallista. El inventario en
transito estd constituido por los pedidos que se han colocado, pero que todavia no se han recibido”
(Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 466). En casos donde la empresa cuenta con una
bodega para varias sucursales el costo por mantener el inventario es mayor, debido al tiempo que
se incurre en transporte. Este sistema es efectivo Unicamente si el precio de transporte y

almacenamiento centralizado no excede los costos de entrega directa y control.
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Proveedor 1

\ Bodega central / Fmpresa 1
/ N\

Proveedor 2 Empresa 2

Figurara 2: Ejemplo de inventario en transito de una empresa con dos sucursales y dos

proveedores. Elaboracion propia.

5.5.5 Inventario Fisico

Cuando se lleva control de inventarios por medio de un sistema manual o de cémputo se tiene un
inventario tedrico, pero este no necesariamente coincide con el inventario fisico. “Un inventario
fisico es la forma de verificar periédicamente las existencias de los materiales y el equipo con el que
se cuenta en determinada empresa, con el fin de comprobar la eficiencia que se tiene con los
sistemas de control, el manejo de los materiales y la forma en que se almacenan los productos.”
(Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 468). Si la diferencia entre el inventario fisico y
tedrico se le conoce como mermas, entre mayor sea la diferencia, menor es la eficiencia del sistema.
Se tiene que realizar un inventario fisico periédicamente por si existiese una fuga de materia prima
desconocida, se pueda detectar en el menor tiempo posible. Reduciendo los costos por mermas y

aumentando la utilidad.

5.6 Sistema de inventario

Para saber cdmo manejar el inventario se tiene que tener en cuenta la rotacién y la valuacién del
inventario. La rotacidn nos dice como entrara y saldra el producto mientras que la valuacion nos
muestra como se costea el mismo. “Existen distintos métodos de valuacidn de inventarios, cada uno
de acuerdo al tipo de actividad de la empresa. Se debe seleccionar el método de valuacién de
inventarios que mas se adecue a su operacién y sus caracteristicas, tomando en cuenta que debe
ser aplicado consistentemente. La adopcién de un método de valuacidn de inventarios es un factor
importante para la determinacidn de la valuacidn de los inventarios y el resultado de las

operaciones.” (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p. 468). La investigacidn se centrara
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en el sistema de valuacién de promedio ponderado y en la rotacion “primero en entrar, primero en

salir” que es el mas conveniente para la industria alimentaria.

5.6.1 Método PEPS

“El método PEPS tiene como base que las existencias que primero entran al inventario son las
primeras en salir del mismo. Esto es que las primeras materias primas adquiridas son las primeras
gue se entran al proceso o los primeros productos producidos son los primeros que se vende.”
(PIERRI V. 2009, 46). Una de las combinaciones mas comunes es un sistema PEPS de rotacién y un
costeo de promedio ponderado. Esto debido a que PEPS permite que los productos roten antes de

que perezcan, y la valuacion promedia los gastos de un ciclo determinado.

5.6.2 Sistema de revisién continta

Muchos restaurantes cuentan con un sistema de revisién continua atado a las comandas que emiten
los camareros al ingresar la orden del cliente. Para realizar este descuento automatico es necesario
sistematizar los procesos de preparacion para que las medidas sean lo mads exactas posibles y dejar
cierta cantidad de merma en caso de mala preparacién. “En cada revisiéon se toma una decisién
acerca de la posicién de inventario del articulo. Si se considera que es demasiado baja, el sistema
prepara automaticamente un nuevo pedido. La posicion de inventario (mide la capacidad del
articulo para satisfacer la demanda futura. Esto incluye las recepciones programadas, que consisten
en los pedidos que ya se hicieron pero que aun no se han recibido, mas el inventario disponible,
menos los pedidos aplazados. A veces, las recepciones programadas se conocen como pedidos
abiertos. Dicho en forma mas especifica: Posicidn de inventario = Inventario disponible +
Recepciones programadas — Pedidos aplazados”. (Krajewski L., Ritzman L., & Malhotra M., 2008, p.
475).

Al ingresar los productos es necesario diferenciarlos por fecha de entrada. Pierri 2009 hace hincapié
en que una de las formas para controlar el sistema PEPS es por medio de etiquetas que indiquen el
estado actual de todas las materias primas la cual debe ser ordenada por la fecha de entrada y
caducidad. Revisando de forma periddica los productos, especialmente cuando ingrese un gran lote
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de materia prima. Estas etiquetas se tienen que corroborar con el proveedor debido a que la fecha
de ingreso del producto no necesariamente es la fecha en la que fue creado, por lo que su tiempo

de vida se ve afectado.

5.7 Rotacion de inventario

La rotacién de inventario representa el nimero de veces en que se recuperan los inventarios en un
periodo determinado, por medio del proceso de ventas. La rotacién de inventario en la industria
alimentaria es muy alto, esto para evitar que el producto se descomponga. En base a la tiempo de
vida de los productos comestibles se recomienda en congelados no exceder de un mes, y en frutas

Yy verduras, una semana.

5.7.1 Promedio Ponderado.

El sistema de valoracidon de inventario de promedio ponderado es el mds eficiente para los
restaurantes, debido a que los productos pertenecientes a la canasta basica, son sensibles a los
cambios de precios, inflacidon y desastres climaticos. Otra forma de costeo es segun el precio de
ingreso en libros, el problema radica en que se tendrian que rastrear los productos por fechas y

afectaria los resultados de costo final.

5.8 Canales horizontales

Un adecuado manejo de inventario centralizado necesita una red de canales horizontales, para
saber las necesidades de cada sede de la empresa. “Los canales horizontales son todos los medios
que se utilizan para enviar mensajes entre departamentos o a los proveedores y los clientes para
recibirlos de ellos. Este tipo de canal es especialmente importante en las organizaciones en forma
de red.” (Hellriegel D. 2009, 530). La calidad del producto y la atencién al cliente dependen entonces

de la comunicacion entre departamentos.
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5.8.1 Delegacion de las tareas de inventarios

El trabajo de inventarios requiere de personal en diferentes dreas, ya que si solo se le asigna a una
persona se corre el riesgo de perder el control y propiciar la merma por robo. “La delegacion es la
asignacion de tareas a individuos o a equipos, y es eficaz cuando se dan los trabajos a las personas
mas adecuadas” (Roebuck C. 2000, 8). Para lograr que los empleados se mantengan motivados en
la tarea de inventarios, es necesario hacerlos participes de la reingenieria del sistema y otérgales

incentivos por cuadre de inventarios.

El control de inventarios absorbe un tiempo considerable por lo que se tiene que analizar si el
personal disponible es el adecuado y cuenta con el tiempo de realizar la tarea. “Se debe de estar
seguro de que el individuo o el equipo en el que delegue, dispone de tiempo para hacer lo que les
asigna.” (Roebuck C. 2000, 9). Para evitar sobrepasar la capacidad del personal es necesario

consultar antes de delegar, y si la respuesta es negativa, indagar sobre los motivos.
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Capitulo seis: Experimentacion

6.1 Creacion de una base de datos de productos

En la primera fase de la experimentacion se cred una base de datos de productos por categorias y
cantidades, con el objetivo de tener un control eficaz y eficiente del inventario ademas que el mismo
responda a la facturacién de dichos productos. La eficacia indica que se ha llegado al objetivo,
mientras que la eficiencia busca optimizar los recursos para conseguir un fin. Esto para implementar

el método de costeo de promedio ponderado y rotacién PEPS.

Para poder realizar la base de datos actualizada de la materia prima y los costos, se procedid a la
revisidon de las facturas de compra de los Ultimos 6 meses; este paso permitié conocer los productos
que tenian mayor rotacién dentro de la empresa. Se hizo una revisidn de materia prima en los
restaurantes “Sabor a Mar” y “Muelle Plaza Obelisco”, descartando productos vencidos. Con los

datos anteriores se consolidé en Excel una base de datos con todos los productos que se manejan.

Por ultimo mediante las facturas de compra se costed la materia prima, y se utilizd el sistema de

promedio ponderado, ya que se tienen varios proveedores de un mismo producto.

Divisidn de categorias

=
=
= .

Esquema 1: representacion grafica del volumen y orden de la materia prima empleada por los

restaurantes pertenecientes a “Esto y lo otro, S.A.” Elaboracién propia.
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Verduras

Producto  Medida Costo por unidad [SylES

Guicoy 0 14.00

Zanahoria  [Unidad a 1.67 |Carlos Gonzalez
Aguacate |caja Q 120.00 |Carlos Gonzalez
Cebolla

Morada libra a 4,50 |Carlos Gonzalez
Ceholla

lumbo libra a 3.74 |Carlos Gonzalez
Chile

Pimiento Libra a 2.50 |Carlos Gonzalez
Tomate libra a 2.60 |Carlos Gonzalez
Lechuga unidad Q 5.00 |Carlos Gonzalez
Wil tomate |Unidad Q 6.75 |Carlos Gonzalez
Cebolla

Blanca libra a 3.60 |Carlos Gonzalez
Apio Unidad Q 7.50 |Productos Chipo S.A.

Tabla 1: Ejemplo de coste

o de productos en la empresa “Esto y lo otro, S.A.” Elaboracién propia.

6.2 Establecer costos de materia prima

Se establecié un sistema d

e costos unitarios de producto existente en bodega con la finalidad de

presentar un informe exacto del mismo para fines fiscales.

Se le pidi6 al auditor externo que me compartiera el inventario que se realizé el 31 de diciembre del

2016. Con la base de dato

s de materia prima creada con anterioridad, se procedid al costeo del

producto indicado en el inventario de los restaurantes: Sabor a Mar, Muelle Obelisco, Pescaderia,

Muelle Carretera a El Salvador, Bodega central

Por ultimo se consolidaron

los datos obtenidos de los cinco establecimientos para fines fiscales.
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Almeja libras 32| 30,18 | O 965.76
Bacalao Libras 75(Q 5500 | O 41250
Calamar Sepia Libras 5|Q 6038 |04 30190
Camaron Grande Cola Libras 10| @  96.00 | @ 960.00
Camaron Jumbo Cola Libras 10.75| @ 102.00 | Q 1,096.50
Carne de Cangrejo imitacion  |Libras 7l 1200 | Q  B4.00
Concha Grande Unidad 2166( O 3.75 | O 8,122.50
Concha Pequefia Docena 200 Q 29210 5840
Filete Bassa Libras 4411|2000 | @ 882.00
Mariscada Mixta Libras Q 2694 | Q 24246
Mejillones 1/2 concha caja de 2 libras 7| @ 109.65 | QO 767.55
Ostras Unidad 84| @ 50,00 | Q 4,200.00
Pulpo Baby Libras 16|  70.00 | O 1,120.00
Salmon Lomo Libras 75 9119 (| Q 683.93
Pulpo Grande Libras 157 28.00 | @ 439.60
Pez espada Porcion Libras 15.15| @ 15.00 | @ 237.25
Tenaza de centollo Libras 4 Q 3700 | Q 148.00
Calamar Nacional con piel Libras 30| Q 15.00 | @ 540.00

Tabla 2: Costeo por promedio ponderado del inventario de mariscos en la empresa “Esto y lo otro,

S.A” Elaboracién propia

6.3 Elaborar controles en bodega central

El siguiente paso fue la elaboracidon de controles de entrada y salida de almacén con el fin de
mantener actualizados el inventario de bodega central. Se entrevisté a la persona que actualmente
controla la bodega para saber sus necesidades en un formato de control. Después se realizd un
formato en excel donde se procedid a la asignacién de cddigos a los productos del formato de

materia prima, este modelo se implementé durante 3 semanas.

En este formato se incluyd el cédigo del articulo, esto con el fin de facilitar el ingreso de datos por
parte de bodega central. Al escribir el cédigo, automdaticamente el nombre, el precio y el stock se
actualizaban. Se ingresaba si el movimiento de inventario fue de entrada o salida y la tabla realizaba
el calculo de las existencias. Los productos en color amarillo representaban los gastos realizados

por caja chica.
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01/02/2017|PPAG aguacate 7= $ Z S25
01/02/2017|PMCPL Camaron Segusio imoe 3 20 137 800
01/02/2017|PPT Tortis 12 ) 13 10
02/02/2017|PPEM Soisls de e =2 2 2 7
02/02/2017 Weda otels o= mesl 21 12 2 252
02/62/2017|PPPB Pan baguet 7 1] 25 7
02/02/2017|PPT Totis 15 ul 13 15
02/62/2017|PPSN Sopa =cng 5 1] 2 35.75
02/02/2017|PPAT Acetuns 3 £ 5 43725
02/02/2017|PPGUI susqguil 2 2 2 835
03/02/2017|FPP8 Pan bagust s | ) 25 23
03/02/2017|NPPA Pajis 34 t . £
03/02/2017|NPIT iabos pars trasiss 2 U 4 5.45
03/02/2017|PPAC Aced= 33 t 3 230
03/02/2017 Ketchup boisa 2 2 Z 10304
03/02/2017|F Caracio burrio 2 0 400
03/02/2017 Pasz wate 3 20 2 8527
03/02/2017|PMCO Concha por docens 58 & 4 2336

Tabla 3: Sistema actualizado de inventarios por promedio ponderado en bodega central “Esto y lo

otro, S.A.” Elaboracién propia

6.3.1 Elaboracidn de los cédigos de articulos

Las primeras dos letras de cada cédigo corresponden a la clasificacion del producto. Algunas
clasificaciones son:

e PP: Producto Perecedero

e PM: Perecedero Marisco

e PC: Perecedero Carne

e BC: Bebida Cerveza

e BG: Bebida Gaseosa

e BJ: Bebida Jugo

e BBR: Bebida Botella Ron

e B1/2R: Bebida media botella Ron

Las segundas dos o tres letras corresponden a las iniciales del producto, por ejemplo:

e PPAG: Producto perecedero aguacate.

e PPPB: Producto perecedero pan baget.

e PPPW: Producto perecedero papa wafle.

e B1/2RB12:1/2 Botella botran 12 afios.

e PPVI: Producto perecedero Vinagre.

e NPPHP: No perecedero papel higiénico pequefio.
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6.4 Estandarizacion de catalogo de productos (El Muelle Obelisco)

En este caso se revisd, corrigié y estandarizd el catdlogo de productos en el sistema de cada

restaurante por medio de comandas (pendiente de implementacion en todos los puntos de ventas).

Se capacité por parte de la empresa responsable del programa para saber sus diferentes opciones
y alternativas de descuento en inventario por medio de comandas. Al revisar los precios del menu
se determind que este contaba con multiples errores que llevaban a perder dinero en la facturacién

y un descuadre en las proyecciones.

Para poder ingresar los descuentos en el sistema se realizé una entrevista con cocinero para obtener
recetas del menu. Después de colocar las recetas del menu se hizo un inventario en el restaurante,

con la finalidad de activar el sistema de descuentos de inventarios. El pilotaje duré una semana

o [RECEENSTNN
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Figura 3: Sistema de descuento de inventario por comandas en el restaurante “El muelle” y “Sabor

a Mar”. Sistema proporcionado por la empresa.
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6.5 Implementaciones adicionales

Se les exigid a los administradores de los restaurantes El Muelle, y Sabor a mar, que
realizaran un inventario una vez al mes en el restaurante y bodega. Al dia siguiente de la
entrega se ira a revisar, para saber la veracidad de lo realizado por restaurante y bodega. El
tiempo se determind por la disponibilidad de horarios de los administradores y de bodega

central para cuadrar los controles.

Se realizé una limpieza profunda en el restaurante “El muelle” en el area de cocina (se
descongelaron los refrigeradores y se cepillo la parrilla) al concluir esta tarea se notificd y

evidencio el trabajo.

Implementacion de hoja de productos recibidos para unificar los controles, esto trajo como

consecuencia la eliminacion de contradicciones en los envios entre restaurantes y bodega.
En la actualidad bodega esta costeando permanentemente todo el producto que entra para
poder realizar un costeo por promedio ponderado ya que la verdura y el marisco tienen

precios variables.

Unificacion de envios de bodega, productos frescos y bebidas.

Todos los datos de las compras de caja chica son contrastados con los cierres de caja y solo se

encontré una inconsistencia en el Muelle

Se tenia la factura de la compra pero en el resumen de cierre de caja no aparecia el dia 15

de febrero. Ver fotografia 1.
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Fotografia 1: Factura y cierre de caja del dia 15 de febrero. Restaurante “El muelle zona 10”
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Capitulo siete: Conclusiones y recomendaciones

e Al elaborar la base de datos de materia prima de los ultimos seis meses; se ordené la
contabilidad de la empresa “Esto y lo otro, S.A.”, ademds de automatizar el costeo de

inventarios.

e Se establecié un costo unitario de cada producto en bodega que permitid la entrega del

informe fiscal en enero del 2017, asi como un referente para el siguiente cierre fiscal.

e Elinventario en almacén se mantiene actualizado gracias a un sistema de control en excel

gue permite un ingreso y rebaja automatica en los niveles del mismo.

e Al estandarizar el catdlogo de productos de la empresa “Esto y lo otro, S.A.” por medio de

comandas se redujeron los costos variables de la materia prima.

Recomendaciones:

e Implementar una politica de incentivos por cuadre de inventarios, para motivar a los

empleados a realizar esta atribucién de manera eficiente.

e Fomentar la capacitacion semestral de los empleados en los sistemas de control de

inventarios, para reducir el proceso de verificacion de cuadre.
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