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Abstract

In the application of the Supply Chain Management system in the restaurant Don Lucho,
anestablishment recognized in the sector for the quality of its dishes and its excellent service, for
this reason, every day we worked on providing the best quality in their products, The
implementation and monitoring of logistics systems within organizations are a pillar of great
opportunities in the beginning and trajectory of the market, this is the purpose of taking advantage
of the development of resources. Aspects to improve are identified within each standardized
procedure in the logistics and supply chain of the establishment, since the inventory and stock is
updated, in addition to distributors and retail and wholesale suppliers maintain supply strategies.
Some of these strategies are the identification and evaluation of suppliers, transportation for the
supply in coordination of the purchase of materials or with a magnifying glass the traceability of
the production chain to identify the product selected for preparation by the diner and in this way it
is observed which is the ingredient with low movement in order to make decisions wisely avoiding
the loss of ingredients, storage and quality according to the sales of the restaurant.

Certain ways of applying and improving the conditions of the establishment are observed,
such as organizational structure, image, distribution of spaces, design of warehouses or
warehouses, in addition to significantly improving the products and services offered, implementing

general improvements throughout the organization in order to generate market positioning.

Keywords: Logistics, supply chain, customers, suppliers.
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Introduccion
El desarrollo del proyecto contempla cada uno de los factores determinantes dentro del Supply
Chain Management o también conocido como la administracion de la cadena de suministros
dentro de las organizaciones, esta es una terminologia que mediante el desarrollo del trabajo nos
permite identificar a este como la relacion que se genera a través de las diferentes unidades de
negocio y este de igual manera con

elaciones maltiples dentro de una red de valor con el Unico objetivo de satisfacer al
cliente mediante la eficacia en el desarrollo de cada uno de los procesos que este contempla, al
igual que la logistica encaminada al desarrollo de las operaciones contempladas en el SCM.

La actividad se lleva a cabo en el Hotel y Restaurante “Don Lucho”, ubicado en el municipio
de Aquitania del departamento de Boyaca. Su desarrollo se lleva acabo de la mano de su
propietario Luis Suarez, quien entregd y confidé a nosotros la informacion del mismo, para lograr
la entrega fase a fase hasta llegar al consolidado final, presentacion de mejoras y aplicacion en el
mismao.

Su desarrollo contempla cada una de las fases determinantes dentro del SCM y sus
procesos encaminados a lograr la efectividad en los mismos y la satisfaccion en cada uno de sus
procesos, inicialmente su desarrollo contempla la estructura de la red de la cadena de suministro
que para el momento desarrolla el restaurante en esta fase se identifica la estructura, sus procesos
principales, los miembros y vinculos desarrollados en vigencia dentro del proceso, seguido a este
se presenta la identificacion de las estructuras y procesos determinados desde la perspectiva de
los enfoques GSCF al igual que SCOR los cuales mediante su desarrollo permiten al restaurante
tomar decisiones al mismo, crear estrategias en la busqueda de poder enfrentar los diferentes

desafios que se pueden presentar en el entorno organizacional.
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De igual manera mediante el desarrollo y en continuidad a la ejecucion del compilado
se lleva a cabo un andlisis de informacion en el cual se presenta la posicion actual logistica de
Colombia esta frente a otros paises suramericanos, su analisis permitio al equipo de trabajo
proponer un proceso logistico algo méas planificado para el restaurante por lo que la siguiente
actividad consta de establecer un modelo de gestion de inventarios efectivo en el que se logre un
suministro eficiente que permita al restaurante satisfacer las necesidades de los clientes o
demandantes y asi evitar la pérdida por excesos como por falta de abastecimiento, menores
costos, mayor beneficio y ganancia para la organizacion, ademas de esto se realiza la inspeccion
al establecimiento (restaurante) logrando asi presentar el layout actual y posibles mejoras que
permitan al restaurante ser mas efectivo tanto en procesos como en la distribucion fisica de cada
uno de los espacios con el que cuenta el mismo esto porque evidentemente va a mejorar el flujo
efectivo y ordenado tanto de mercancias como de productos terminados y demas actores dentro
del sistema.

Al igual que todo lo anterior y seguido al desarrollo de las actividades presentadas en
este compilado se realiza también la identificacion de los diferentes modos y medios de
transporte con los que actualmente cuenta el restaurante, presentado asi nuevas estrategias de
aprovisionamiento en coordinacion de la compra de materiales, programaciones de operacion
logisticas ademas de la planificacién de cada uno de los recursos con los que cuenta y en los
cuales puede mejorar notoriamente, mediante el uso de nuevas tecnologias o recursos que el
entorno actual nos presenta tal cual lo refiere el termino mega tendencias del supply chain,
definido este como el reflejo de los cambios que la organizacion puede implementar para
transformar las capacidades con las que cuenta dentro del desarrollo efectivo y eficaz de su

cadena de abastecimiento.
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Objetivos

Objetivo General
Identificar y aplicar el sistema de Supply Chain Management, en la empresa Restaurante Don
Lucho, para el mejoramiento de su proceso productivo y la obtencidn de una mayor eficiencia en
el mismo.
Objetivos Especificos

Identificar estructuras y procesos logisticos en la cadena de suministro empresa; Hotel y
Restaurante donde Lucho, mediante el uso de modelos propios de la disciplina

Configurar la red donde se identifican todos los miembros, dimensiones y vinculos de la
red Hotel y Restaurante donde Lucho, sus dimensiones y tipos de vinculos.

Identificar los modos, medios de transporte, procesos de aprovisionamiento, de materias
primas y distribucion de producto terminado utilizados por el restaurante Don Lucho.

Identificar las Estructuras, procesos logisticos y cadenas de suministro el restaurante Don

Lucho mediante el uso de modelos propios de la disciplina.
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Configuracion de la Red para una Empresa _Proceso Segun Global Supply Chain Férum
Empresa seleccionada: Hotel y Restaurante Donde Lucho
Misién
Hotel y Restaurante Donde Lucho, estd comprometido con la innovacion y la creatividad,
superando las expectativas de nuestros clientes con una amplia gama de comida de la region y un
excelente hospedaje de calidad aportando al desarrollo econdmico y turistico del pais.
Vision
“A corto plazo esperamos ser una empresa estable, eficiente, segura y comprometida con la
sostenibilidad y la comunidad. Se debe llegar a cumplir las expectativas de nuestros huéspedes y
clientes, para que se puedan llevar un recuerdo inolvidable de su estadia en nuestro restaurante
hotel”.
Valores
Responsabilidad: Es cumplir con eficiencia los deberes y objetivos asignados, que conlleven
al mejor desarrollo del trabajador y la empresa.
Calidad: Es la satisfaccion total de nuestros clientes internos y externos, a través, de la
busqueda constante de mejoras en nuestros productos y servicios.
Comunicacion: Es transmitir la informacién de manera clara y oportuna, generando el
intercambio de ideas, opiniones y sugerencias.
Trabajo en equipo: Es la union de esfuerzos y conocimientos individuales para alcanzar el
logro de los objetivos comunes.
Seguridad: Garantizar un medio ambiente propicio para el desarrollo de las actividades,

protegiendo la salud y bienestar de todos.
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Honestidad: Creemos y mantenemos un compromiso integro, acorde con los principios
éticos y morales, en la empresa y fuera de ella.

Solidaridad: Es ayudar a los semejantes en cualquier circunstancia y sin esperar
retribucion alguna.
Figura 1

Organigrama

Iﬂepresenta nte legal

LUNS ANTONIO SUARED IMIOLIRA

’DMINISTHADDRA presentante del 5G-55

ALY COCINA

-SONIAYANETH OCHOA WARGAS,
ELVA SESUNDS ROSAS

WAERTINES SOMIAMARIBEL CHAPARROD -BLANCAYANETH BOADA,
SANTOS -MARIA LUISZA RODRIGUES,
MARIAZURIMA OLIVOS -HERMENCIA GIRAL CHAPARROD

Nota. EI Organigrama representa como esta conformado el Restaurante Donde Lucho,
elaboracion propia.
Miembros de la Red a la cual pertenece la empresa (Clientes y proveedores).
Proveedores
Proveedores de 1 nivel. El restaurante lucho maneja proveedores de primer nivel como

son materia prima principal para la elaboracion de nuestro Menus, se utiliza el mercado de plaza,
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que proviene de gran Corabastos y los traen ala plazas del pueblo, mercado de grano que
provenientes de las grandes empresas que fabrican el producto y lo proveen a bodegas quien los
distribuyen a diferentes locales del pueblo que requieran el producto, agua, bebidas endulzantes
y bebidas embriagantes que igualmente lo suministran a bodega y vienen de las diferentes
empresas como Coca-Cola, Postobon y Bavaria.

Proveedores de proveedores del primer nivel, por lo anterior, uno de los proveedores de
primer nivel son mercado de plaza de hortaliza, cebolla, fruta etc., asi mismo los proveedores
de estos mercados son su mayoria Cora bastos, otro proveedor de primer nivel es
supermercado popular, quien provee de granos como: azucar sal, legumbres, aceite mantequilla
etc., y quien provee estas bodegas son grandes distribuidores de Duitama 'y Sogamoso, por
ultimo proveedor de primer lugar de bebidas endulzantes como gaseosas, aguas son bodegas y
los proveedores de esta son grandes empresas como Coca Cola, Postobdn y Bavaria.

La mayor parte de nuestros proveedores son de medianas y pequefias empresas, locales y
nacionales, que nos proveen de bienes y servicios la mayoria.

Proveedores de segundo nivel. Los proveedores de segundo nivel son autoservicios que
nos proveen de vasos desechables, distribuidores de suministro de aseo.

Proveedores de tercer nivel. Aseguradoras que nos venden pdliza con coberturas para
dafos, incendios o robo de cualquier tipo para nuestro local.

Clientes

Clientes primer nivel. Son nuestros clientes fijos que visitan la mayoria de las veces

nuestro local para consumir el menu del dia: como son funcionarios de la alcaldia, clientes del

hotel, Ese de Salud



Clientes de segundo nivel. Son nuestros clientes que no vienen seguido Son turistas,
habitantes del sector

Clientes de tercer nivel. Son clientes que esporaddicamente vienen al restaurante:
Habitantes de veredas
Figura 2

Red Estructural Restaurante Don Lucho
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Nota. Laimagen muestra la red estructural que tiene la empresa
Dimensiones estructurales de la red de valor

De acuerdo la red estructural realizada para la empresa Restaurante Lucho se
identificaron los de la red a la cual pertenecen, tantas aguas arriba de primer, segundo y tercer

nivel (Proveedores), como aguas abajo (Clientes), llegando al nivel de los recursos.

N
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Figura 3

Estructura Horizontal de la Empresa Don Lucho

ESTRUCTURA HORIZONTAL
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Luis Antonio Molina
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Nota: La imagen muestra la estructura horizontal de la empresa.
En el centro se encuentra la empresa Restaurante Lucho y se observa que:
e A nivel de estructura horizontal se encuentran tres niveles de hacia proveedores y dos
niveles hacia clientes, por tanto, horizontalmente es larga hacia proveedores y corta hacia

clientes

e La posicion Horizontal de la compafiia Restaurante Lucho es con tendencia hacia los

clientes.

e Laestructura de la red horizontal realizada del restaurante Lucho se evidencia una

estructura larga, puesto que cuenta con dos niveles logistica y produccién.
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Figura 4

Estructura Vertical de la Empresa Don Lucho
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Nota. En la figura se muestra como esta la estructura vertical de la empresa.

e Anivel de estructura vertical se encuentran la mayoria de los participantes en proveedores y
menores en clientes, por tanto, es verticalmente es ancha hacia proveedores y verticalmente
angosta hacia clientes.

e La estructura de red realizada por el restaurante Lucho se identifica una estructura vertical

ancha cuenta con 6 proveedores y en clientes cuenta con 3.

Posicion Horizontal de la Compafiia.

Puede estar cerca o ser la fuente de aprovisionamiento inicial; estar cerca o ser el ultimo

consumidor; o estar ubicado en cualquier lugar entre los puntos extremos del sc.



Figura 5

Posicion Horizontal de la Empresa Don Lucho
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PROVEEDORES ALMACEN PRODUCCION
MATERIA DISTRIBUCION CONSUMIDOR
PRIMA (DOMICILIOS) FINAL

La red estructural de la cadena de suministro en el Restaurante Don Lucho esta

compuesta horizontalmente por 2 niveles de proveedores y 2 de clientes, la empresa a nivel

horizontal se encuentra a dos niveles de la fuente de abastecimiento inicial, y a dos niveles del

consumidor final, por lo que la posicion Horizontal del Restaurante Don Lucho es con tendencia

hacia los clientes, ya que estos son el objetivo de la empresa, puesto que el restaurante funciona

en pro de sus clientes. Se puede inferir entonces que la empresa en su primer nivel tanto a

clientes como a proveedores cuenta con un nimero importante, por esto es de vital importancia

tener bien coordinadas sus operaciones.
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Tipos de vinculos de procesos y sefializarlos en el diagrama de la red.

Figura 6

Tipos de Vinculos de Procesos en el diagrama de red

Diagrama de la red
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Nota. La Grafica representa los tipos de vinculos del proceso de restaurante don Lucho
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Anélisis procesos Hotel y Restaurante Donde Lucho

Tabla 1

Anélisis procesos Hotel y Restaurante Donde Lucho

Proceso

Aplicado

Administrativo

Compra y abastecimiento de materias primas para el desarrollo
eficiente de la operacion proveedores / clientes.

Salidas ordenes de pedido segun lo estipulado, cantidades, calidad y
mejores precios. Vinculo afianzado mediante la integracion

proveedores nivel 1, nivel 2 y sus principales clientes nivel 1.

Monitoreado

Se mantiene una relacion clientes / proveedores, pero no es critica

para el desarrollo de la actividad pues se pueden encontrar sustitutos,
se mantiene la relacion y un nivel 6ptimo de inventarios, para el caso
de los clientes no frecuentes se realiza un seguimiento de los mismos

clientes nivel 2.

No Administrativo

No se monitorea el desarrollo de las acciones proveedores nivel 2 de
sus proveedores primarios, no se requiere una interaccién directa con
ella, sin embargo el restaurante puede sustituir de manera eficiente y
no interrumpir sus operaciones en caso de presentarse fallas en el

cumplimiento de la entrega en la cadena.

No Participante

El restaurante actualmente no cuenta con alianzas estratégicas con
otras empresas en el sector esto puede repercutir negativamente en la
gestion de la cadena de suministros y abastecimiento y estas pueden
influir y afectar directamente el abastecimiento y objeto de la

organizacion.

Nota. La tabla nos muestras el proceso del restaurante Don Lucho
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Anélisis procesos Hotel y Restaurante Donde Lucho
Procesos integrados administrativos

Este proceso se da cuando la empresa tiene contacto directo y permanente con los
proveedores y clientes de primer nivel integrando sus procesos para ser mas eficiente. Este caso
es la solucidn que ha brindado la integracion de El restaurante Lucho en conjunto con el hotel
que ellos mismos manejan, empresas que se complementan en los servicios que brindan
manteniéndose en un mismo lugar y atendiendo un gran volumen de personas a diario,
especialmente en los fines de semana.

Proceso integrado monitoreado. este proceso se da cuando la empresa tiene un cliente y
este directamente se encarga de brindarle el servicio directamente al consumidor, la empresa
revisa periddicamente para verificar que todo se esté realizando correctamente. Para este ejemplo
podemos observar que, al ser un restaurante, la mayoria de sus clientes son sus comensales por lo
que sus servicios se basan en un 90% directo al consumidor.

Proceso integrado no administrativo. este proceso se da cuando un proveedor de
nuestra red, falla o deja de suministrar el producto o servicio, pero este se puede sustituir de
forma répida y facil, y no afectara el funcionamiento de la misma. Un ejemplo de esto ha sido
algunos convenios a los que ha llegado el restaurante con pequefios agricultores los cuales
pueden proveer de manera agil y rapida.

Proceso integrado no participante. la empresa debe tener en cuenta la competencia y
analizar como esta puede afectar la organizacion implementando estrategias que le permitan ser
mas competitivos y mejorar sus procesos constantemente. La empresa Restaurante Lucho ha

venido en los ultimos afios buscando a la formacion de nuevas alianzas con empresas del mismo
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sector comercial, que permitan el fortalecimiento en la prestacidn de sus servicios y por ende

garantizar cada fase de la cadena de suministro a fin de evitar posibles afectaciones a la empresa.
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Proceso para una Empresa Segun el Enfoque GSCF
Customer Relationship Management / Administracion de las Relaciones con el cliente
Teniendo en cuenta el CRM el Restaurante Lucho realiza un seguimiento cliente a cliente para
tener asi un incremento en el consumo de servicio a la mesa y hospedaje, para que de esta forma
se obtenga informacion de la cantidad del consumo en real de cada comensal y huésped para que
de alli se identifique distintas formas de mejora articulando los clientes en sistemas de
fidelizacion y satisfaccion frecuente.

El Restaurante Lucho cuenta con la implementacion de canales de comunicacion tales
como lineas telefonicas o celulares, correo electronico pagina web, redes sociales y buzén con
formatos impresos para atender todas las sugerencias, solicitudes, reclamos y quejas de los
clientes para brindar una respuesta rapida y oportuna ante lo solicitado por el cliente. No
obstante, los clientes que reciben algln servicio ya sea a la mesa u hospedaje esta entre 16 a 60
afios donde alli se tiene informacion de gustos, necesidades, entre otros.

El establecimiento hace un plan de mejoramiento en pro de la atencién al cliente teniendo
en cuenta lo siguiente:

Capacitacion del personal en las TICS para que se logre una comunicacion al mismo
nivel con los clientes.

La interlocucion entre el personal y cliente sea eficaz buscando una mejor empatia de
forma personalizada para que asi se evalué las relaciones interpersonales con los mismos.

Hacer uso de las TICS de forma inmediata y eficiencia para dar respuesta las PQRSD

interpuestas por los huéspedes y comensales.
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Customer Service Management / Administracion del servicio al cliente

Teniendo en cuenta el CRM el Restaurante Lucho realiza un seguimiento cliente a cliente
para tener asi un incremento en el consumo de servicio a la mesa y hospedaje, para que de esta
forma se obtenga informacion de la cantidad del consumo en real de cada comensal y huésped
para que de alli se identifique distintas formas de mejora articulando los clientes en sistemas de
fidelizacion y satisfaccion frecuente.

El Restaurante Lucho cuenta con la implementacion de canales de comunicacion tales
como lineas telefonicas o celulares, correo electronico pagina web, redes sociales y buzén con
formatos impresos para atender todas las sugerencias, solicitudes, reclamos y quejas de los
clientes para brindar una respuesta rapida y oportuna ante lo solicitado por el cliente. No
obstante, los clientes que reciben algln servicio ya sea a la mesa u hospedaje esta entre 16 a 60
afios donde alli se tiene informacion de gustos, necesidades, entre otros.

El establecimiento hace un plan de mejoramiento en pro de la atencién al cliente teniendo
en cuenta lo siguiente:

Capacitacion del personal en las TICS para que se logre una comunicacion al mismo
nivel con los clientes.

La interlocucion entre el personal y cliente sea eficaz buscando una mejor empatia de
forma personalizada para que asi se evalué las relaciones interpersonales con los mismos.

Hacer uso de las TICS de forma inmediata y eficiencia para dar respuesta las PQRSD
interpuestas por los huéspedes y comensales.

Demand Management / Administracion de la demanda
En el proceso de administracion de demanda el restaurante don Lucho tiene como

finalidad gestionar y hacer una prevencion en el inventario y suministro de materia prima
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semanalmente ya que la fluctuacion clientes cambia constantemente, mas los fines de semana
que es cuando mas venta tiene el restaurante.

En el proceso de administracion de demanda el restaurante Lucho maneja un historico de
base de datos que incluye los periodos donde se incrementa las ventas y las horas donde mas se
tiene demanda, de igual forma las fechas especiales de cada mes (dia de la mujer, dia de la
madre, dia del padre etc.) por lo anterior el inventario y suministro de materia prima cambia
constantemente y mas en los alimentos que son perecederos, con la base de datos e historiales de
ventas se le incluye la demanda pronosticar, que permite tener mas claro la cantidades que se
deben tener en el almacén.

De acuerdo a estos datos historicos, me describe con mas facilidad los tiempos en que el
inventario debe incrementar las materias primas perecederas y no perecederas, de esta manera se
equilibra las necesidades y requerimientos de los clientes con la capacidad de inventario y con
lo que cuenta el Restaurante; es importante resaltar el plan de contingencia que el restaurante
Lucho que tiene en caso de que se presente una situacion inesperada, ejemplo un dia donde no
este pronosticado muchas ventas y llegue masivamente clientes, el restaurante cuenta con
reservas de inventario en caso de estas eventualidades. Estas reservas se hacen mas que todo con
los productos perecederos semanalmente.

Order Fulfillment / Ordenes perfectas

Hotel y Restaurante Donde Lucho, estd comprometido con la innovacion y la creatividad,
superando las expectativas de los clientes a través de una amplia variedad de alimentos
preparados; comida exclusiva de la region ademas de esto ofrece el servicio hospedaje brindando
calidad en el servicio y aporte al desarrollo econémico y turistico del pais. Dentro del desarrollo

de ordenes perfectas se incluye el desarrollo de las actividades de acuerdo al servicio que ofrece
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Hotel y Restaurante Donde Lucho (variedad de alimentos preparados y hospedaje turistas y de la
region) de esta manera se realiza detalladamente cada uno de los requerimientos necesarios para
dar cumplimiento tanto a nuestros clientes internos como a nuestros clientes externos a fin de
lograr disefiar una red al minimo costo y eficiente en cada uno de los procesos ejecutados.
Cuando los clientes van a disfrutar de comida fuera de sus hogares, les gusta sentirse bien
tratados y atendidos. Por ello Hotel y Restaurante Donde Lucho les brinda esta sensacion de
atencion es algo crucial para que los comensales se Ileven una buena imagen y deseen regresar.
Actividad 1: Establecimiento de protocolo / Normas de higiene servicio (Clientes Internos).
e Mostrar una imagen pulcra.
e El servicio no debe beber, comer y por supuesto, fumar o usar el teléfono movil delante
de los comensales.

e El personal tiene que estar siempre de pie y atentos a las necesidades de cada comensal.

Actividad 2. Establecimiento de protocolo entrada y salida de clientes tanto en el restaurante como
en el hotel.

e Destinar personal calificado para la atencion a visitantes (clientes), este proceso debe
llevarse a cabo de manera clara y respetuosa, inicialmente dar un mensaje de bienvenida,
tomar sus érdenes o servicios, al momento de tomar el pedido tener en cuenta todas las
especificaciones dadas por el cliente y de esta manera poder confirmar lo que el cliente

solicita para prestar un servicio de calidad y satisfaccion.

Actividad 3: Disefiar un sistema de comanda asegurando de esta manera la eficiencia en la
prestacion del servicio tanto en el restaurante como en la prestacién del servicio en el hotel.
Mediante el desarrollo de esta actividad se permite conocer, preparar y servir el pedido del

cliente de forma adecuada, Hotel y restaurante donde lucho no tiene formato Unico de comanda
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por lo que actualmente maneja el formato en papel con varias hojas autocopiadas, de esta manera
se evita y controla el margen de error en la recepcion de pedidos y lanzamiento de nuevos platos
y servicios.
Actividad 4. Disefiar e implementar sistemas digitalizados clientes / proveedor, el desarrollo
dentro del proceso requiere de uso de programas especializados que permitan una transmision de
la informacion més efectiva tanto a recepcion, cocina y caja, ademas de un control sobre
inventarios, proveedores, como su conservacion para la evaluacion y generacion de indicadores
de evaluacion en el desempefio de los servicios ofrecidos y los prestados.
Actividad 5: Establecer un proceso del pedido, eficiencia en el uso de tiempos. El desarrollo de
este proceso tiene un recorrido particular dentro del Hotel y restaurante donde lucho una vez que
el encargado ha terminado de tomar la orden, debe entregar inmediatamente una copia al
responsable de despachar el pedido este a su vez delegara responsabilidades que le corresponden
a cada servicio: bebidas, por un lado, la preparacién de la comida por otro, postres y el café, que
tendran sus propios encargados.
Manufacturing Flow Management
El método del de este disefio es de gran importancia, ya que sirve para evaluar los
procesos de las entradas como lo son las materias primas que ingresan al restaurante Don Lucho.
La administracion de la produccion que facilitan la planeacion y disefio de los procesos
de produccion del restaurante, e decir procesos de agrupamiento para la efectividad de la
aplicacion del flujo de trabajo, se reflejan en las estaciones de trabajo; en este caso en las lineas

de produccion del restaurante.



33

Recepcidn de materias primas; cocinas: procesos de preparacion, atencién al publico

toma de menus y atencion final.Desde la aplicacion de la logistica interna se basa principalmente

en:

Figura 7

Aplicacion de la Logistica Interna
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Ingenieria
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md
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Nota. La imagen identifica los vinculos de proceso en el restaurante Don Lucho.

Administracion de flujo de manufactura: Se incluyen actividades para estipular las

necesidades de maquinaria y equipos para la fabricacion de los alimentos, ademas de incluir las

BPM Buenas practicas de manufactura, teniendo en cuenta la manipulacion de alimentos.

Algunos procesos estratégicos son:

vV V Vv VvV V

Desarrollar estructura de métricas.

Aprovisionamiento

Marketing y logistica

Revisar las estrategias de manufactura

Determinar grado de flexibilidad de manufactura requerida,

Dentro de los Procesos Operacionales estan:

e Determinar ruta y velocidad a través de la manufactura

Determinar las ventajas push /pull, Identificar restricciones y requerimientos de manufactura,
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e Desarrollar plan de manufactura y materiales

e Sincronizar ejecucion de capacidad y de demanda

e Medir rendimiento

Supplier Relationship Management / Administracion de las relaciones con el proveedor.

Hotel y restaurante donde Lucho provee una estructura en la que establece relacion
directa con cada uno de sus proveedores creando de esta manera alianzas que permiten calidad
en sus productos, tiempos de entregas y precios ajustados con lo que solicita el restaurante.

Para Hotel y restaurante donde Lucho los proveedores son parte fundamental en el ciclo
de su cadena de suministro es por eso gque optan por manejar una amplia cartera de proveedores
dentro de su area de produccion exclusivamente, la situacion ideal para ellos es trabajar
con proveedores a largo plazo, potenciando la confianza y una relacion conjunta de futuro es por
eso que de acuerdo al insumo proporcionado lo manejan de la siguiente manera.

e Proveedor estratégico: Se mantiene una gestion mas cercana, tienen un alto valor, el
enfoque aqui es obtener seguridad en el servicio a un buen precio.

e Proveedor tactico: En este caso se trata de proveedores importantes, pero no
irreemplazables, los planes estratégicos no dependen de ellos ya que pueden ser
sustituidos por otras opciones.

e Proveedores transversales: Son proveedores que suministran componentes o productos de
caracter general y comdn. No suponen una amenaza para la marcha del negocio.

A través del desarrollo de la siguiente tabla se presenta la lista de los proveedores mas
importantes para el restaurante y su clasificacion de acuerdo al nivel de importancia y el insumo

que proveen.


https://biddown.com/seleccion-de-proveedores-estrategia-de-proveedor-unico-o-multiple/
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Tabla 2

Categorizacion de los Proveedores

CATEGORIZACION DE PROVEEDORES

Proveedor Nivel Categoria Insumo
Gran Corabastos N1 Proveedor estratégico Fruver
Pasadena N1 Proveedor estratégico Grano
Peslac N1 Proveedor estratégico Lacteos
El dorado N1 Proveedor estratégico Pollo
Arcoiris N1 Proveedor estratégico Pescaderia
El rodeo N1 Proveedor estratégico Carnicos
Productos
Coca-Cola N2 Proveedor tactico gaseosos /
Refrescos
Productos
Postobon N2 Proveedor tactico gaseosos /
Refrescos
Bebidas
Bavaria N2 Proveedor téctico alcoholicas /
bebidas no
alcoholicas
Empaques

o desechables porta
Autoservicios N3 Proveedor transversal )
comidas.

Productos de aseo

Nota. Tabla nos muestra la categorizacién de los proveedores de restaurante don Lucho
Como se evidencia para el restaurante uno de sus pilares mas importantes es mantener
relaciones directas, estratégicas y duraderas con cada uno de sus proveedores, realiza la

caracterizacion de los mismos como lo evidencia la tabla anteriormente relacionada; proveedor,
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nivel, categoria e insumo que provee, ademas soporta la hoja de vida de cada uno de ellos
categorizando de esta manera la necesidad del insumo, su utilizacién y la importancia del mismo
dentro de la cadena de suministros, manteniendo de esta forma un flujo adecuado, permitiéndoles
de esta manera crear procesos eficientes de SCM, calidad y satisfaccion de cada uno de sus
clientes.
Product Development and Comercializacion: Desarrollo y Comercializacion de Productos.
En la actualidad el Restaurante Don Lucho ha venido fortaleciendo sus relaciones
internas y externas a fin de lograr una mejora en sus servicios por lo que mantiene una relacién
estrecha con sus principales proveedores, asi como con sus clientes mas fieles, lo cual ha
permitido que el restaurante crezca dia con dia, ha permitido realizar proyecciones de manera
periodica y de acuerdo con la época del afio, en cuanto a la demanda de sus servicios, ya que al
ser una empresa dedicada a la comercializacion de alimentos y bebidas, siempre existen
temporadas en las cuales hay una mayor demanda de los mismo, por lo que para el Restaurante
Don Lucho es de vital importancia, conocer dichas proyecciones, para que de esta manera se
puedan planear los pedidos en cuanto a insumos y materias primas, logrando garantizar y
asegurar un stock y abastecimiento oportuno de los insumos necesarios para la fabricaciéon y
comercializacion ( preparacion de los alimentos). Asi por lo mismo, un ejemplo Claro seria a
través del abastecimiento de carnes, por lo que el restaurante semanalmente requiere X cantidad
de carnés al frigorifico (proveedor N2) para la preparacion y comercializacion de sus alimentos,
pero dicho proveedor debe garantizar que semanalmente esa cantidad de carne esté disponible
para el Restaurante Don Lucho, por lo que el frigorifico debe tratar ya sea con ganaderos e
intermediarios, para que estos a su vez le garanticen dicha cantidad de carnes a fin de satisfacer

dichas demandas, las cuales se establecen en una cadena de abastecimiento, la cual debe estar
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cubierta de manera permanente con el fin de que ninguno de los eslabones de dicha cadena se
vayan a ver afectados y por ende llegar a generar sobrecostos por posibles imprevistos,
generando un incremento en el valor pagado por el cliente, por lo que el restaurante Don Lucho
trabaja en mantener un stock de seguridad de sus insumos bien definidos y asi mismo los
administra y gestiona con todos los clientes.

Asi mismo de acuerdo con lo anterior el Restaurante Don Lucho gestiona la
comercializacion de sus productos con sus cliente de manera similar, por lo que se gestionan dos
ramas, la primera se realiza exactamente igual a través de las proyecciones realizadas por las
demandas fijas con las que cuanto el restaurante, a través de los pedidos y contrataciones con las
que cuenta el restaurante mensualmente con empresas o personas naturales, las cuales consumen
sus productos de manera permanente o regular; y la segunda se realiza a través de los estadisticos
obtenidos el afio anterior, en donde de acuerdo a la época del afio se establece una posible
demanda de productos (comida) por personal flotante u ocasional.

En cuento al desarrollo de nuevos productos el Restaurante identifica las necesidades de
los clientes a través de algunas estrategias como encuestas, buzon de sugerencias etc., lo cual
permite tener una base que ayuda en la toma de decisiones frente a los posibles platos a incluir
dentro del menu del restaurantes, o frente a diferentes productos que se consumen dentro del
mismo, para lo cual después de tener dicha base proyectada se realiza una especie de prueba
piloto, donde se ofrecen muestras del posible plato o producto a sus clientes, los cuales se
evalUan con una puntuacion y de acuerdo a ello, se realizan las posibles mejoras y se mantiene
durante unos dias dentro del menu, si dicho plato o producto es bien recibido por los clientes,
dicho plato o producto se queda dentro del menu y asi sucesivamente , de igual manera también

se hacen uso de algunas herramientas mas especificas donde se toman en cuenta las métricas y
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parametros ya establecidos dentro de los cuales se encuentra el tema de la calidad, la
comunicacion, equipos y maquinarias en buen estado, y calidad del personal.
Returns Management / Retornos

Para Garantizar que el Restaurante don Lucho no tenga ningun tipo de retornos frente a
sus productos y servicios, este ofrece una politica de calidad de alto estandar, por lo que teniendo
en cuenta que sus productos se encuentran dentro del sector comercial de consumo, y que el
restaurante cuenta con una alta variedad de clientes es muy evidente el hecho de que es muy
dificil de complacer y satisfacer las necesidades de cada uno de ellos, pero en la medida en que
el restaurante ha venido funcionando y ofreciendo sus servicios se ha caracterizado por la manera
continua en que ha venido mejorando en pro de ofrecer un mejor servicio y mejores productos
(Platos, Comida), por lo que el restaurante centra sus esfuerzos en obtener o comprar materias
primas de alta calidad, contratar personal idéneo para cada cargo, especialmente el personal
encargado de la preparacion de los alimentos, y se cuenta con una persona encargada de vigilar
que cada plato o servicio que salga para ser servido este de acuerdo con las especificaciones del
cliente (orden), garantizando que el producto no sea rechazado y por ende devuelto.

La gestion del &rea de calidad del restaurante tiene como fin no permitir que puedan
existir fallas, aunque al ser un restaurante y tratarse de productos de consumo, pueden existir
acepciones, pero siempre la comida tiene el debido proceso de coccion, en donde se va
determinando la calidad de los alimentos a fin de que el plato de comida cumpla con la solicitud
del cliente, ya que, si el restaurante tiene un alto volumen de devolucidn, esto representaria
pérdidas econdmicas para el mismo. De igual forma, también se debe tener en cuenta que no solo
en la red hacia los clientes pueden existir retornos, sino que también hacia los proveedores, por

lo que el restaurante cuida y se asegura de que las ordenes en cuento a las materias primas se
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realicen de manera correcta y lo mas especificas posibles, a fin de no generar devoluciones que
pueden incurrir en gastos adicionales de transporte y en desabastecimiento de materias primas lo
que generaria problemas para el cumplimiento de las demandas del restaurante.

En cuanto a los procesos de Logistica inversa, al ser un Restaurante no es muy viable
realizar este tipo de actividad, puesto que su servicio es directamente a la mesa, pero existen
proveedores como Bavaria, Postobon, etc., a los cuales en ocasiones se les realizan algun tipo de
devoluciones, pero se hace directamente con los preventistas o camiones repartidores de los
pedidos que previamente se realizan.

Figura 8

Logistica tradicional y logistica Inversa

Integracion de la red de logistica tradicional y logistica inversa
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Nota. Logistica inversa como fuente de ventaja para las empresas. (Logisfashon, 2020).
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Proceso para una Empresa, Segun Enfoque de APICSSCOR

Como aplicarian los seis (6)
Apics

Principal organizacion Profesional sin fines de lucro en el mundo decidia a expandir el
conocimiento y la préctica de Supply Chaing Management, opciones y logistica

Scor (Supply Chain Operations Referenced). Herramienta para analizar y configurar
cadenas de suministro, fue desarrollada como una herramienta diagnostico estandar iter-
industrias para la gestion de cadena de suministro.

Enfoque Apics-Scor. Describe las actividades Comerciales asociadas con todas las fases

de la satisfaccion de la demanda de un cliente (va més enfoca a la relacion con el cliente).
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El Modelo Scor Identifica 6 Procesos De Gestion Principales

Figura 9

Modelo Scor

PROCESOS
SEGUN EL

MODELO
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Nota. La imagen presenta los 6 procesos del modelo Scor
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Apics — Scor_ Restaurante Don Lucho
Plan

Para la El Restaurante Don Lucho todo el proceso de planeacion inicia con la priorizacion
de las necesidades conocidas y previamente proyectadas por las diferentes areas que involucran
la entrada y/o recibo de los pedidos de materias primas, segun la carta de servicios que se esté
usando, desde ese momento, inicia su proceso de planeacion en donde se procede a verificar
cuales son los materiales a solicitar y la frecuencia en la que se debe realizar, puesto que al
manejar productos perecederos, siempre se debe cuidar que estos no vayan a estar en mal estado
para su posterior preparacion, por lo tanto debe realizarse pedidos con una frecuencia de 3 veces
por semana. Luego este proceso es enlazado a los diferentes estudios que realiza para el
pronostico de la demanda, por lo que el restaurante busca la sinergia en sus procesos para
mantenerlos integrados. Por eso, tiene claro cuél es la demanda en base a la demanda histérica
que han tenido de acuerdo también a la temporada del afio en que se encuentren y a las posibles
fechas que se estén llevando a cabo, puesto que en muchas ocasiones el restaurante tiene una
demanda mayor debido a algunos eventos para el cual este presta sus servicio, por lo que se debe
conocer e los productos que se requieren para la operacion, para poner en marcha su
funcionamiento y abastecer las necesidades de sus respectivos clientes.

El Restaurante también maneja también diferentes lineas de servicio (cartas), en donde
constantemente se cambian cosas dependiendo del pedido, pero la empresa maneja todo esto a la
perfeccion y sus empleados estan capacitados para realizar esta operacion en el menor tiempo
posible, Estas lineas o cartas se manejan constantemente por lo que se intentan abastecer los

pedidos con antelacion para poder satisfacer la demanda de los clientes.



43

De acuerdo con el tipo de empresa (Restaurante) también se tienen en cuenta que todos
los aparatos como hornos, enfriadores etc., estén en buen funcionamiento, para poder cumplir
con el servicio, por lo que se programan jornadas de mantenimiento preventivo constantes y en
tiempos muertos donde no hay una gran demanda del servicio.

Por lo tanto, la administracion del restaurante pretende hacer parte de la mejora continua
a todos sus colaboradores, para a través de estos cada uno de ellos promueva la auto inspeccion y
el reconocimiento de las falencias en los procesos, asi identificarlos a tiempo, prevenir pérdidas y
maximizar los indices de calidad disminuyendo los margenes de error a esperar.

Ss- Source- Fuente De Aprovisionamiento

Esta etapa contempla todo lo referente a la adquisicion de proveedores e infraestructura
de abastecimiento que desarrolla el Hotel y restaurante donde Lucho es aqui donde se gestiona
de manera adecuada los inventarios considerando para los mismos la disponibilidad de materia
prima e insumos presentes a la hora de las preparaciones de los diferentes alimentos, ademas de
un control estricto de calidad sobre los mismos, los contratos de compra y entrega, entre otros
aspectos.

Hotel y restaurante donde Lucho provee una estructura en la que establece relacion
directa con cada uno de sus proveedores y clientes creando de esta manera alianzas que permiten
calidad en sus productos, tiempos de entregas y precios ajustados con lo que solicita el
restaurante y sus clientes.

El desarrollo de la etapa contempla tres (3) niveles los cuales son desarrollados dentro del
restaurante de la siguiente manera.

» Source Stocked Product (S1): En el desarrollo del mismo se establece las relaciones con los

proveedores nivel uno (1) nivel (2) para cada uno de los productos e insumos objeto de la
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razon social del restaurante, ademas se contemplan sus principales componentes y servicios

mediante la hoja de vida, y control de existencias del mismo.

Source Make- to-order (S2): Hace referencia al aprovisionamiento y envié del producto

requerido a satisfaccion por el cliente.

Source Engineer- to- Order (S3): Aprovisionamiento y envio6 de pedido de los productos en

base al requerimiento del contrato (proveedor) o del pedido generado por los clientes.
Adicionalmente el desarrollo de cada uno de los niveles anteriormente mencionados

se subdivide en cada uno de los procesos que se describen en la siguiente tabla y los cuales

serén explicados sucesivamente en desarrollo de la actividad.



Source Stocked Product (S1)

Tabla 3

Source Engineer- to- Order (S3)
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SOURCE ENGINEER- TO- ORDER (S3)

Source Socked Product

(Sh)

Source Make- To-Order
(S2)

Source Engineer- To- Order
S3)

S1.1: schedule product
deliveries / Programacion

entrega de productos

S2.1: schedule product
deliveries / Programar

entrega de productos

S3.1: identify sources of supply
/ Identificar fuentes de

suministro

S1.2: receive product /
Recibir productos

S2.2: receive product /
Recibir productos

S3.2: select final supplier and
negotiate / Seleccion de

proveedor final y negociar

S1.3: verify product /
verificacion de productos

S2.3: verify product /
verificacion de productos

S3.3 schedule product
deliveries / Programar entrega

de productos

S1.4: transfer product /
Productos de transferencia

S2.4: transfer product /
Productos de transferencia

S3.4: receive product / Recibir

productos

S1.5: authorize supplier
payment / Autorizacién

pago a proveedores

S2.5: authorize supplier
payment / Autorizacién

pago a proveedores

S3.5: verify product /

Verificacion de productos

S3.7: transfer product /

N/A N/A _
Productos de transferencia
S3.8: authorize supplier payment
N/A N/A /  Autorizacion  pago a

proveedores

Nota. Procesos asociados con el pedido de materiales no estandar
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Una vez definido cada uno de los componentes de la fuente de aprovisionamiento
(Source) vy su aplicacion dentro del restaurante se iniciara a definir cada uno de los elementos
que conforman las de las fuentes presentadas y su aplicacion dentro del restaurante.

Source Stocked Product (S1)

S1.1: Schedule product deliveries / Programacion entrega de productos, el restaurante
realiza el aprovisionamiento de su materia prima asi: Fruver (vegetales, frutas) diario de acuerdo
a las existencias esto debido a la poca conservacion de este tipo de productos, productos lacteos
(leche, queso) de dos (2) a tres (3) veces por semana, proteinas una (1) vez por semana de
acuerdo a las existencias, bebidas gaseosas producto requerido dos (2) veces por semana de
acuerdo a las existencias, bebidas embriagantes producto requerido dos (2) veces por semana de
acuerdo a las existencias.

En el caso de los productos de aseo y otros insumos necesarios son estos obtenidos a
diario en pequefias cantidades y de acuerdo con las existencias presentes en el momento de
generar la adquisicion de los mismos.

S1.2: Receive product / Recibir productos, el restaurante tiene establecido tiempos de
entrega y recibida de productos de acuerdo a la orden de pedido presentada, el proceso de
recibido del producto se establece de acuerdo al tipo de insumo adquirido, para el caso del
Fruver, productos lacteos, proteinas, verificacion tiempos de entrega, calidad, fechas de
vencimiento, para el caso de las carnicos o pollo la expedicion y entrega del lote de produccion
de los mismos esto por control de la mercancia y exigencia de la secretaria de salud en cuanto a
su conservacion dentro del restaurante, ademas de que las cantidades solicitadas sean las

correspondientes en la entrega.
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Para el caso de las bebidas su recibido se realiza de acuerdo al tipo de producto, su
categorizacion y las cantidades solicitadas, por lo general este tipo de productos trae fechas de
vencimiento por lo menos de seis (6) meses pero su rotacion es continua.

S1.3: Verify product / Verificacion de productos, luego de recibir el producto el
restaurante donde lucho tiene establecido una hoja de vida de cada uno de ellos junto con la
verificacion de conservacion de los mismos (cérnicos, pollo, pescados y lacteos), sin embargo en
el caso exclusivo del fruver su calidad y estado fisico debe estar intacto (frescos) en su totalidad
pues son la imagen y presentacion de cada uno de los platos a servir a solicitud de sus clientes.

S1.4: Transfer product / Productos de transferencia, revision de cada uno de los
suministros, fechas de vencimiento, empaques y conservacion, este proceso se realiza teniendo
en cuenta la normatividad de calidad exigida por el restaurante y aplicada a los proveedores de
suministro.

S1.5: Authorize supplier payment / Autorizacion pago a proveedores, el restaurante
establece fechas (acuerdos de pago) los cuales son cumplidos en su totalidad y segun fechas
establecidas. Los pagos de contado estan establecidos para proveedores de suministro en su
mayoria carnicos y Fruver, en el caso de las bebidas gaseosas y embriagantes el plazo maximo
de pago se genera de una entrega a otra.

Source Make- To-Order (S2)

Make to stock (M1): se desarrolla en base a los despachos que se originan desde el stock del
restaurante y son completamente previos al pedido que realiza el cliente.

Make to order (M2): Este proceso se da en el momento en el que el cliente realiza la solicitud de

su pedido y el producto (plato preparado) es manufacturado o procesado en respuesta a la
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solicitud realizada por el cliente en el restaurante, este incluye productos estandar construidos
solo en respuesta a la orden de la solicitud que presenta el cliente.

S2.1: Schedule product deliveries / Programar entrega de productos, dentro del
restaurante se tiene establecido los cargos y funciones a realizar ademas de una carta de
alimentos preparados la cual es de uso exclusivo de los comensales para el caso del proceso en
mencidn lo que el restaurante gestiona o comanda es el pedido a cocina donde el plato va a ser
manufacturado (procesado) en respuesta a la solicitud del cliente.

S2.2: Receive product / Recibir productos, que el plato preparado cumpla con lo
comandado por el cliente, una vez verificado se procede a la entrega del mismo a cada uno de los
comensales

S2.3: Verify product / Verificacion de producto: Verificacion del cumplimiento de la
solicitud presentada por el cliente junto con lo presentado en la carta de menus del restaurante.
Controlar y lograr que la totalidad de productos y materias primas estén a disposicion de la
solicitud presentada en caso de lo contrario restauracion en el instante y lugar solicitado.

S2.4: Transfer product / Productos de transferencia, revision de cada uno de los
suministros, fechas de vencimiento, empaques y conservacion, este proceso se realiza teniendo
en cuenta la normatividad de calidad exigida por el restaurante y aplicada a los proveedores de
suministro.

S2.5: Authorize supplier payment / Autorizacion pago a proveedores, el restaurante
establece fechas (acuerdos de pago) los cuales son cumplidos en su totalidad y segun fechas
establecidas. Los pagos de contado estan establecidos para proveedores de suministro en su
mayoria carnicos y Fruver, en el caso de las bebidas gaseosas y embriagantes el plazo maximo

de pago se genera de una entrega a otra.
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Source Engineer- To- Order (S3)

Enginner to order (S3): Este proceso de produccion de varios alimentos y cada una de las
partes que compone el plato preparado deben conservar su identidad a través del proceso de
transformacion, este proceso incluye productos a medida que son disefiados y son
manufacturados en respuesta a una orden especifica del cliente, Contempla de igual manera los
subprocesos mencionados anteriormente.

S3.1: Identify sources of supply / Identificar fuentes de suministro, de acuerdo con el tipo
de producto, tiempos de entrega y la calidad de los mismos el restaurante debe seleccionar
adecuadamente tanto a los proveedores del género como a los colaboradores de cada uno de los
procesos de compras establecidos, de esta manera se obtienen materias primas precisas, que
disponga de la calidad y el precio apropiado.

S3.2: Select final supplier and negotiate / Seleccion de proveedor final y negociar: La
seleccion del proveedor dentro del restaurante se realiza de la siguiente manera; en primera
instancia la capacidad que tienen los proveedores para suministrar los insumos, la disponibilidad
y tiempos de entrega, que cumpla con la normatividad y permisos sanitarios establecidos, calidad
y precio, la negociacion realizada dentro del proceso sera evaluada de acuerdo al costo beneficio
ofrecido, menores costos y cumplimiento de cada uno de los requisitos.

S3.3: Verify product / Verificacion de productos, verificacion del cumplimiento de la
solicitud presentada por el cliente, controlar y lograr que la totalidad de productos y materias
primas estén a disposicion de la solicitud presentada en caso de lo contrario restauracion en el

instante y lugar solicitado.
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S3.4: Transfer product / Productos de transferencia, revision de cada uno de los suministros,
fechas de vencimiento, empaques y conservacion, este proceso se realiza teniendo en cuenta la
normatividad de calidad exigida por el restaurante y aplicada a los proveedores de suministro.
S3.5: Verify product / Verificacion de productos, es un proceso el cual el restaurante ya tiene
planificado, formalizado y registrado dentro del diagndstico interno de la organizacion, el
proceso consiste en asegurar que el producto cumpla con los requisitos solicitados por el cliente
antes de ser entregado.

Fabricacion

Aspectos Claves Dentro De La Preparacion

Antes de empezar a trabajar, tenga siempre en mente cuatro aspectos claves dentro de la
preparacion:

Limpieza: lave siempre sus manos antes de tocar los alimentos y asegurese de que todos
los utensilios, equipos y superficies que van a contactar el alimento estén en perfecto estado de
limpieza

Separacion: La debida separacion de las materias primas para evitar su contaminacion
cruzada, deberd tenerse en cuenta en todo momento.

Condiciones Para El Almacenamiento De Las Materias Primas

Cada establecimiento tiene una amplia variedad de productos que necesitan
almacenamiento y algunas reglas generales pueden ser aplicadas para diferentes situaciones.

Primero lo primero: La correcta rotacion de las materias primas consiste en aplicar el
principio de “Lo Primero que Entra, es lo Primero que Sale”, lo cual se puede hacer, registrando

en cada producto, la fecha en que fue recibido o preparado. EI manipulador almacenara entonces
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los productos con la fecha de vencimiento mas proxima, delante o arriba de aquellos productos
con fecha de vencimiento mas lejana.

Esto permite no solo hacer una buena rotacion de los productos, sino descartar productos
con fecha vencida.
» Fuera de peligro: Los productos una vez inspeccionados, deben ser cuanto antes colocados
fuera de la zona de peligro, es decir fuera de las temperaturas entre 5 y 60 grados centigrados,
dependiendo de la naturaleza del alimento.
« Chequeo de temperaturas: Como medida mas eficaz de asegurar que los alimentos estan fuera
de la zona de peligro, la temperatura de los alimentos tiene que ser chequeada por lo menos al
inicio de cada turno y después cada cuatro horas.
« Etiquetado de los alimentos: Siempre se hara para los alimentos potencialmente peligrosos y
aquellos listos para el consumo. Se incluira la fecha méxima en que debe ser vendido, consumido
0 descartado.
« Areas de almacenaje limpias y secas: Los pisos, paredes, congeladores, heladeras y en general
todas las &reas deberan ser limpiados y desinfectados a intervalos de tiempo para prevenir la
contaminacion de los alimentos.
« Almacenar solo alimentos: En las areas destinadas a este fin, solamente deben almacenarse
alimentos y nunca se deberan almacenar productos quimicos o de limpieza. Del mismo modo,
nunca se almacenaran alimentos en los bafios, vestuarios, bajo las escaleras u otras areas donde

puedan resultar contaminados.
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Tipos De Almacenamiento

Cualquier establecimiento que prepara alimentos, deberia tener por lo menos dos tipos de
area de almacenamiento: una para guardar alimentos y otra para sustancias quimicas u otras no
utilizadas en los procesos.

Las &reas de almacenamiento incluyen las facilidades para conservar en frio
(congeladores, heladeras), asi como sectores secos para almacenar materias primas que pueden
mantenerse sin refrigeracion.

Cada una de las areas tiene un proposito definido y el manipulador tiene que considerar
que el disefio y manejo del espacio para almacenamiento debe ser una prioridad, por cuanto si
éste es usado de forma indebida, se convierte en un problema en el establecimiento. Asi, por
ejemplo, si un refrigerador es sobrecargado, posiblemente no alcance nunca la temperatura
necesaria para conservar los alimentos.

Al almacenar los alimentos se mantendran retirados de las areas de lavado de utensilios y
de almacenamiento de residuos.

En general, un establecimiento deberia tener las siguientes areas para almacenamiento:

Almacenamiento Refrigerado. Se utiliza para mantener alli alimentos de alto riesgo,
los cuales deben estar a temperatura por debajo de los 5 grados centigrados, como la mejor
medida para evitar la multiplicacion de las bacterias. La temperatura ideal dependera no obstante
del tipo de alimento, asi, por ejemplo, las frutas y vegetales se congelarian si se almacenan a las
temperaturas que son ideales para mantener el pescado. Esta es la razén por la cual, es
recomendable tener refrigeradoras separadas para los diferentes tipos de productos para poder

mantenerlos en la temperatura Optima. En caso de no ser posible esto, tratar de almacenar la
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carne, el pollo, el pescado y los productos de la leche en la parte mas fria del equipo, retirados de
la puerta.

Si bien hay diferencias entre los varios equipos usados para refrigeracion, hay claves
generales que deben ser aplicadas, cualquiera sea el equipo que se use.

Mantener Buena Circulacion De Aire. La temperatura del aire que circula dentro de la
heladera, tiene mucha importancia para mantener los alimentos por debajo de 5 grados
centigrados. Por eso la temperatura del aire debe ser de unos 4 grados, lo cual ha de ser
comprobado al menos una vez durante cada turno de trabajo, mediante el uso de un termometro
colocado en la parte mas “caliente” del equipo.

Evitar almacenar alimentos calientes

El colocar alimentos calientes en el refrigerador, puede dar lugar a que el interior del
equipo se caliente al punto que los demas alimentos entren en la zona de temperatura de peligro,
lo mismo puede suceder si el equipo es sobrecargado, ya que se impide la circulacion del aire
frio y el contacto de este con los alimentos en refrigeracion.

Proteger de los alimentos. Mantener los alimentos cubiertos es una de las mejores
maneras de evitar la contaminacién cruzada, por eso siempre estos deben cubrirse con papel
aluminio o pléastico. Se deben utilizar recipientes poco profundos para que los alimentos se
enfrien més réapido. El utilizar recipientes grandes, hace que éstos parezcan frios en el exterior,
pero los alimentos en el centro tardan mucho tiempo en bajar su temperatura por debajo de 5
grados y permanecen largo tiempo en la zona de temperatura de peligro, con lo cual se facilita la
multiplicacion de las bacterias.

La proteccion de los alimentos para evitar este tipo de contaminaciones, también se aplica

cuando no se tienen equipos separados para alimentos crudos y alimentos cocidos. En este caso
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se aconseja colocar la carne cruda, el pollo o el pescado separados de los alimentos cocinados o
listos para consumir o si no, debajo de éstos para evitar goteos de los alimentos crudos sobre los
ya preparados.

El orden en que se deben colocar es el siguiente, de arriba hacia abajo: alimentos listos
para consumir, pescado entero, cortes enteros de carne o cerdo, carne o pescado molidos, pollo

entero y/o molido, orden que esta basado en evitar contaminaciones por goteo.

Chequear las temperaturas. La vigilancia de la temperatura de los alimentos debe
realizarse a intervalos de tiempo, como accién clave durante el almacenamiento, para lo cual se
tomara al azar la temperatura de los alimentos almacenados en el equipo. No olvide también que
la temperatura del equipo debe ser chequeada con frecuencia y que conviene anotar las lecturas
obtenidas.

Almacenamiento Congelado

Area en la cual se mantienen los alimentos congelados a una temperatura de menos 18
grados centigrados, condiciones que, si bien no matan todos los microorganismos, si reducen su
crecimiento.

El area de produccion del Restaurante Lucho consiste en varios procesos de un orden
especifico hasta el uso de herramientas adecuadas y en actividades tales como:

Atencion al cliente
Toma de pedido
Preparacion y coccién
Entrega de Pedido
Facturacion

A continuacion
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Figura 10

Tipos de Menus

Entrega. En el restaurante Don Lucho se maneje una distribucion sencilla, con tiempos
establecidos, teniendo en cuenta los dias que hay mas y meno flujo de personas de igual forma
los domicilios.

Flujo de clientes con menor afluencia (Dias normales de la semana). Las entregas de
pedidos es mas rapidas y sencilla ya que no es constante el flujo de cliente, el sistema de
numeracion en receptacion se maneja mas por horas pico (desayuno y almuerzo) se emplea un
sistema de numeracion de orden de llagada para asi mismo se establezca un orden de la entrega,
estos dias son muy pocos los clientes que solicitan platos especiales, por lo anterior los tiempos
de entrega son mas rapidos, la logistica para la entrega es menor, se distribuyen menos
empleados pues el flujo no es constante.

Flujo de clientes continuos (Fechas especiales y fines de semana). Las entregas son
mas demoradas, estas entregas se manejan en tiempos establecidos ya que hay flujo de clientes
constante y no se tiene horas pico, ademas que hay pedidos donde los platos son algin alimento

especial. se toma el pedio por emplead, en el area de recepcion se maneja un sistema de
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numeracion de orden de llegada y de la entrega, con el sistema de numeracion se establece un
circuito de orden en las entregas de los menus,

Entrega Norma. Son aquello platos donde su menu es normal y ya esté practicamente
preparados, estas entregas son de manera mas &gil, de igual forma se maneja un orden
consecutivo por cliente que va llegando.

Entrega especial. Son aquello platos especia, este tipo de platos tiene adiciones
especiales de comida. este tiene un tiempo de demora mas prologado y por tal motivo se maneja
diferente sistema de numeracion de llegada en la recepcion, pues su tiempo de entrega es mas
demorado, de igual forma se le explica al cliente que su pedido se demora un poco mas en la
entrega, la logistica de distribucion es mas amplia, se maneja mas empleados, en las areas de
produccion de distribucién y en la de domicilios.

Entrega por domicilio. En el restaurante se manejan domicilios més que todo en la hora
del almuerzo no se cuenta con algun trasporte en especial ya que el municipio es pequefio y la
distribucion de pedidos es local, se suele enviar a un empleado a pie y que este haga la entrega;
las entregas de domicilios son un poco mas demoras ya que se le da prioridad al cliente que llega
al restaurante, Las entregas y distribucion se hacen con todos los protocolos de limpieza
estipulados tanto en el &rea de produccién, en los empleados, en el &rea de entrega (mesas) y en
el envio de domicilios.

Devoluciones. En el Restaurante Don Lucho, raramente se aplica la devolucion es una
etapa importante para contemplar, tanto las devoluciones realizadas al proveedor (Bavaria,
Postobdn, entre otros), como las recibidas por parte de clientes. Aqui se deben consideran los
servicios requeridos para una devolucion sin complicaciones y llevar el registro correcto del

inventario.
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Se prestan servicios al cliente y a los proveedores en relacion con cualquier tipo de
devolucién y retirada de mercancias.

Las devoluciones, se convierten en una variable que puede afectar significativamente la
sustentabilidad del Restaurante Don Lucho, sin mencionar el impacto que sugiere en la
experiencia de compra de los clientes.

Costos de devoluciones:

Aceptar, registrar y ubicar en el Restaurante Don Lucho el producto retornado genera los
denominados costos de devolucion, atribuibles a:

e Larecepcion de la mercancia, incluyendo la comprobacién de su estado.

e La coordinacion de los departamentos implicados en caso de que exista una reclamacion que
gestionar.

e Laasignacion de un espacio en el Restaurante Don Lucho para el producto retornado.

Enable

En el restaurante Don Lucho, se habilita la administracion de cambios para un producto
existente, por esta razon se pueden crear versiones de ese producto y servicio, ademas de y
rastrear y realizar seguimiento a los cambios que se le realizan, mediante el uso de 6rdenes de
cambio. Para habilitar la gestién de cambios, debe convertir los productos y servicios relevantes.
Estos cambios también se denominan productos de ingenieria ademas de la diversidad e
implementacién de la innovacidn, son productos que se versionan y gestionan mediante la
gestion de cambios. Se proporciona un asistente para guiarlo a través del proceso de conversion.

Se habilitan los procesos del restaurante Don Lucho por medio de la ejecucion; gestion de
calidad y las conformidades, gestion de calidad y las disconformidades, procesar la

configuracién de administracion de la calidad de los productos o servicios, asi como la gestion
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del proceso logistico entradas y salidas, procesar la configuracion de la administracion de
calidad, ademaés de procesar la configuracién de administracion de disconformidades.

Ademas de tener en cuenta la informacion general de la administracion de calidad, con el
fin de habilitar la gestion de las no conformidades y administracion de la calidad para procesos
logisticos de almacenamiento y distribucion dentro del restaurante; No obstante se gestiona
mensualmente los procesos relacionados con documentacion legal, las politicas que se deben
tener en el establecimiento, se actualizan datos de clientes frecuentes y no frecuentes, de igual

forma esté pendiente de que los empleados estén protegidos contra toda eventualidad de riesgos.

En los platos que ellos realizan se gestiona que cumplan con la seguridad y normativas
para que el cliente consuma un producto de buena calidad, de igual forma que cumpla las normas

sanitarias en el &rea de trabajo y con empleados (cocineros, meseros, recepcion etc.)



Diagrama De Informacion

Figura 11

Posicion de Colombia en términos de logistica Segun el Banco Mundial
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Nota. el Diagrama de flujo de informacion nos muestra el sistema maneja actualmente el

restaurante Don Lucho.

devolucion al proveedor.

Se da inicio con la manipulacion de los ingredientes.

se inspecciona dado el caso que no se cumpla se solicita la garantia y respectiva

Si los insumos cumplen con requerimientos de calidad se almacenar en el stand

59



60

establecido.
o Se inicia con la verificacion de la orden de pedido por el comensal la cual fue
recepcionada por la mesera.

e Se da paso al MISE EN PLACE “organizar y ordenar los ingredientes”.

o Coccionar los ingredientes teniendo en cuenta la orden de servicio suministrada por la
mesera.

. Paso de abrebocas estilo Restaurante Lucho

o El jefe inmediato verifica que el producto solicitado por el cliente cumpla con el proceso

de calidad, gusto, emplatado.

o Paso de la preparacion solicitada por el comensal
J Paso de postre segun eleccién por parte del cliente.
o El cliente solicita informacion del valor a pagar por el servicio y orden de preparacion

que el Restaurante Lucho ofrece sus variedades en carta.

° El sale cliente satisfecho.



Diagrama flujo de producto

Figura 12

Diagrama Flujo de Informacion
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Diagrama Flujo De Dinero

Se hara una descripcion detallada y secuencial de los pasos que constituyen el proceso,
tarea o trabajo a realizar. Para este efecto se podré realizar la descripcion en forma de flujograma
de manera anexa al procedimiento de flujo de dinero.

Definicion de las convenciones

C Inicio-Fin Actividad <> Decision

] Conector de pagina (© Conector de actividades

En el diagrama de flujo de dinero del Restaurante Donde Lucho se presenta un esquema
grafico el cual ofrece informacion de las variables de cada una de las operaciones relacionadas
con la actividad objeto de estudio, preparacion y venta de alimentos y servicios, ademas del
proceso de compra, inversion, pagos y demas en desarrollo de la actividad principal del
restaurante; Los ingresos percibidos por el restaurante son el resultado de la gestion realizada
dentro de la cadena de suministro, este proceso comprende la gestion de la materia prima, su
procesamiento y entrega a satisfaccion del cliente final o consumidor. Por otro lado, la gestion
del flujo de efectivo (dinero) entre clientes y proveedores y la generacion de pagos la cual hace
posible el proceso e intercambio de productos y servicios transformados.

El dinero percibido por el Restaurante Donde Lucho proviene de las ventas realizadas
(servicio de restaurante) y prestacion de servicios por tal motivo el restaurante presenta variedad
de platos, bebidas y servicios de esta manera satisface las necesidades de sus clientes y aumenta
el flujo de dinero dentro del mismo. En el caso de las salidas (pagos) generados dentro del

restaurante estos son generados por concepto de pago de proveedores, salarios, servicios
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publicos, pago de impuestos, créditos y los costos de produccidn en contextos del proceso de

transformacion que se lleva a cabo en cada uno de los platos y servicios ofrecidos.



Figura 13

Diagrama Flujo de Dinero
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Cuadro Comparativo de Acuerdo con LPI del Banco Mundial

Figura 14
Cuadro Comparativo Colombia vrs América Latina, América latina, de Centroamérica

Norteamérica, Europa, Asia y Africa

boun | upper boun | boun
Country ICore d bound | rank d d score | rank |score| rank | score | rank | score | rank | score rank score | rank
2018
Canada 373 356 3.89 20 14 27 3.60 1| 375 21 338 30 3.90 14 3.81 21 396 22
China 3E1 3,55 3.EE 26 23 27 3.29 A 375 20 354 18 359 27 355 27 3,84 27
Pl and 354 3,35 3.73 28 20 33 3.25 33 3.2 35 368 12 3,58 23 3.51 K]l 3.95 23
Chile 332 3.21 343 M4 £l 4 327 32 32 M4 3.27 L] EAE] 43 3.20 44 3.80 £l
FPanarna 3.28 312 3.43 EL] Ell 47 287 450 373 42 33 34 343 35 3.40 36 360 45
Colornbia 294 277 an [ 419 i 261 7al 2E7 72 314 15 287 [ 3.08 53 307 )l
Fenya 281 2 B2 3,01 [] [&i] Ell 2 ER B7| 255 74 252 EE] 281 [] 3.07 &5 308 74
2016
Canada 393 3.83 4,03 If] | & 3.95 Bl 474 E] 356 23 3.90 15 4.0 E] 4,0 25
China 3.6E 3.61 3.7 27 25 29 332 | 375 23 3.70 12 362 27 358 28 3.90 £l
Poland 343 3,30 3.56 33 El 44 3.27 EX|EAL 45 3.44 33 339 Ell 346 37 3,80 En
Chile 3.25 3.00 3.50 46 K]l s ERE] 35| 277 B3 3,30 413 297 [ 3.50 34 3.7 14
Panama 33 307 361 a0 30 56 ERE 421 328 38 3.65 16 318 45 295 [ 374 41
Fenya 3,43 321 3.45 42 El 48 307 EEIEN] 42 3.24 4B 3,24 40 342 38 3.0 45
Colornbia 261 243 2.79 94 74 13 2.21 129 243 95 255 103 267 81 2.55 35 3.23 Vg
2014
Canada 386 3.7 3.95 12 9 17 361 20] 405 10 346 23 3,94 10 3.9¢ g 4,18 i
China 353 348 3.59 28 26 32 3.21 38| 367 23 350 22 346 35 3.50 29 387 EL
Poland 343] 335 364 A 24 28 326 32 308 46 346 24 347 3 3.5 27 413 15
Chile 3.26 312 3,29 42 EL] a0 307 EEIEAL 41 302 53 ERE] 44 3.30 40 359 44
Panarna ERE] 3,00 3,38 45 EL] 57 ERE 0] 3.00 52 ERE] 47 287 [] 3.34 37 363 42
Fenya 281 248 314 74 [&i] 120 1,96 51 240 102 315 [&i] 2 E5 a0 3.03 [=0] 358 45
Colombia 254 245 2,83 97 72 125 259 M 244 93 2.72 95 264 91 2.55 08 287 m
2012
Canada 385 376 3.94 I a 17 358 17| 393 12 355 18 3.85 13 3.86 14 4.3 3
China 352 346 3.58 2B 25 29 3,25 KR 26 346 23 347 28 352 Kl 3,80 30
Polahd 343 3.27 3,59 El] 258 34 3,30 28 3.0 42 347 22 3,40 32 3.32 37 4,04 19
Chile A 298 3.36 R 33 5h an R En 3.06 44 3.00 15 3.22 41 347 5d
Colombia 287 2 BB 3.08 E4 4B a7 255 B4 272 [] 2.6 78 295 7] 2.EE g5 345 [T
Panarna 293 2.8 an E1 45 a1 2,56 M4 234 a1 2.6 79 284 K] 3,01 57 347 56
Fenya 243 218 271 122 ] 145 208 136 276 130 2 E3 L] 238 118 234 130 288 113
2010
Canada 287 |3.78 397 4 |7 18 3.7 13 4.03 1 3.24 32 3,99 g 4,01 15 4,41 &
China 349 |3.45 353 27 |26 ] 36 32| 354 27 ekl 27 349 29 350 30 EE] 36
Poland 344 13,25 362 30 |26 36 32 4| 258 43 3.22 35 3,26 36 3.45 33 452 2
Chile 209 12,95 3.24 49 |38 EE 293 1) 286 a0 2.74 94 294 43 3.33 40 3.80 44
Panama 302 282 1323 S EE B4 276 48] 283 [ 287 71 283 57 3.26 47 376 47
Colombia 277 |2.60 295 72 |BB 94 250 BE| 259 [ 254 112 2,75 El 2.75 g2 352 E4
Ferywa 259 12,39 2.9 93 [E8 126 2,23 o3 204 113 284 75 2.28 122 2.89 [=] 3,06 113
T

Nota. EI gréafico nos muestra anélisis y resultado de cdémo esta Colombia vs otros paises de

acuerdo al LP1 Banco Mundial respeto a los afios 2012, 2014, 216 y 2018.
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Cuadro Sindptico elementos fundamentales del documento “Conpes 3547 Politica Nacional

Logistica”
Nota. El cuadro sindptico nos muestra elementos fundamentales del documento Conpes 3544.

Link( https://docs.google.com/spreadsheets/d/1smyrcgpB8G4gP_k5yWdJ42x48vgTkDa7/edit#gid=1802561394).



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1smyrcgpB8G4qP_k5yWdJ42x48vqTkDa7/edit#gid=1802561394
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Proponer un Modelo de Gestion de Inventarios para una Empresa

The Bullwhip Effect— Exploring Causes And Counter Strategies

El Efecto Latigo Exploracion De Causas Y Contra estrategias

Son grandes cambios de respuesta en pro de la mejora en atencion al comensal y aumento de
produccion para determinar la demanda real en los clientes y asi obtener una mayor exactitud de
las evaluaciones de ventas.

Para el Restaurante Lucho la implementacién de las fases del efecto del latigo hace que
los inventarios puedan presenten cambios debido a la demanda comercial de los comensales del
establecimiento asi afectando la base stock del producto.

Demand-forecast updating / Actualizacion de prondstico de demanda.

Para el Restaurante Lucho cuenta con una buena demanda debido a que en fechas
especiales tales como Dia de la mujer 8 de abril, Dia de la madre, Dia del padre entre otros como
grados de noveno y undécimo, temporada alta Decembrina, fiestas patronales en el mes de enero
y semana santa donde el establecimiento debe contar con un alto stock de inventarios basados en
la carta de mend, lista de bebidas, lista de postres haciendo convenios con los proveedores y
distribuidores para conservar un control entre la demanda y lo ofertado en el establecimiento; No
obstante se sugiere continuar con el procedimiento de un inventario frecuente para que desde alli
se obtenga de primera mano la informacidn real y actualizada del stock del establecimiento y en
apoyo a las auditorias continuas notar si el mismo tiene algn bajo en materia prima para que
posteriormente se surta con tiempo y no se mire afectado el proceso de cadena fabricacion y
servicio a la mesa.

Es de gran importancia que el inventario y el stock se encuentre actualizado y con reserva

ademas los distribuidores y proveedores minoristas y mayoristas deben tener pleno conocimiento
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en cubrir el 100% de la demanda comercial de manera rapida cuando éste se encuentre en poca

materia prima; Lo anterior se puede evitar teniendo en cuenta el historial de ventas para asi hacer

un pronostico frente a la toma de decisiones eficientes como lo es en la compra de ingredientes

para la coccion.

Nota. La rotacion de inventarios es de gran importancia ya que alli se aplica el método de FIFO

“First In First Out” / Primero en entrar primero en salir” para esta actividad se puede

implementar un formato de evaluacién a la gestion de inventarios para el Restaurante Lucho.

Figura 15

Hoja de Inventario y Stock

Cadigo | Descripcién

Categoria

Proveedor /
Distribuidor

Stock

minimo

Inventario

observaciones

Order batching / Procedimiento por Lotes de Pedidos.

El Restaurante Lucho maneja un inventario teniendo en cuenta su proceso en cadena de

fabricacion de solicitud orden en el menu por el cliente lo cual los distribuidores y proveedores

minoristas y mayoristas reunen las solicitudes de cambio por fechas de vencimiento o
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abastecimiento en el inventario lo cual resulta un efecto latigo en el Establecimiento; Ante ésta

situacion una sefial de emergencia es que cuando se presente tiempo perdido para abastecer
materia prima al Restaurante se debe revisar con lupa la trazabilidad de la cadena de produccion
para mirar con detenimiento en las entregas del producto seleccionado a coccionar por el
comensal y de esta manera se observa cual es el ingrediente con bajo movimiento para asi tomar
decisiones de forma acertada evitando la perdida de ingredientes “fechas de vencimiento -
descomposicion de frutas y verduras” y en tiempo de fabricacion en el producto seleccionado.
En el municipio de Aquitania Boyaca siendo de sexta categoria las fechas especiales tales
como semana santa, Dia de la madre, Dia del padre, temporada alta Decembrina entre otros
como grados de noveno y undécimo, Dia de la mujer 8 de abril, fiestas patronales en el mes de
enero para el establecimiento suele aumentar su suministro para su posterior venta lo cual
incrementa la fabricacion de pedidos segun la lista de menus por el cliente que normal y
frecuentemente es la preparacion de trucha en sus diferentes variedades de sazon, lo cual los
proveedores y distribuidores minoristas y mayoristas conocen sobre estas fechas especiales y su
aumento en solicitud de pedidos ya sea en trucha deshuesada, con hueso , grano, aceite, pastas

salsas, papa de primera, frutas, verduras entre otros.
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Figura 16

Formato de Entradas y Salidas

Fecha | Descripcion | Distribuidor | Ud | Cantidad | Cantidad
de / Proveedor m entrante saliente
Ingreso

Price Fluctuation _Restaurante Don lucho

El Restaurante Don Lucho es muy reconocido en el sector por la calidad de sus platos y
su excelente servicio, por esta rezon, para ellos es fundamental cada dia brindar un buen calidad
en sus productos, por ser uno de los principales restaurantes de la localidad por su variedad y
calidad; los precios de su productos son un poco mas costos que otros, de este modo para poder
estimular mas la demanda de clientes se utilizan diferentes técnicas y estrategias que
permitan mantener la posicién en donde se encuentra hoy en dia el restaurante.

De esta manera en el restaurante don lucho con la variacion de los precios también
genera el efecto llamado latigo, pues al ofrecer descuentos o promociones de sus productos, ya
sea para disminuir exceso de inventario ya que los alimento que manejan son no perecedero y
se pierde rapidamente, de igual forma los perecederos que tienen fecha de vencimiento muy

encima, o de igual manera aumentar la demanda y que “permitan que los clientes finales
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consuman mas sus productos, esto muchas en vez de generar ganancia afecta de manera muy

importante pues no se puede ser indiferentes a la fluctuacion de los precios por la inflacion lo
que ha generado el incremento de la materia prima y esto permite un desequilibrio entre la
produccion y la demanda.

Por esta razén el restaurante Don lucho ha fijado estrategias como: que el inventario
tenga el stock adecuado en fechas establecidas y que no haya exceso de materia prima esto con el
fin de que esto alimentos no se dafie frecuentemente, busco proveedores donde el coste de los
insumos tenga un valor méas asequible, mejorar procesos de preparacion y establecer precios
alcanzables para clientes, de igual forma seguir brindando promociones y descuentos de algunos
platos y asi que el cliente final se sienta satisfecho.

De esta manera se busca tener buenos niveles de demanda manejado variacion de precios
adecuados sin afectar ni al fabricante, ni al cliente final.

Shortage gaming_ Restaurante Don Lucho

En el restaurante Donde Lucho debido a la pandemia decide fortalece su ventas por
medios tecnoldgico, de esta manera tener consumidores fisicos y otros por medio electrdnicos,
es asi que logra obtener bases de datos con el fin de identifica de una manera mas facil los
clientes finales y tener informacion de la demanda, para poder aumentar su oferta, generando
mas rentabilidad y un stock de seguridad para asi suplir las necesidades a la hora de un pedido
grande que no se tiene programado.

El restaurante don lucho también maneja sistema de tiempos y calendario de

temporada, donde los pedios son mas grande, por esta razon, lleva un stock adecuado

para estas fechas y asi poder satisfacer la necesidad del cliente final, de igual forma controla
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adecuadamente sus proveedores, la parte de produccion y logistica para que se cumpla con los

requerimientos.

Se puede decir que no siempre el restaurante ha sido éxito en la entrega de pedidos, ya
que mucha veces la falta de stock no ha permitido entregas completas y esto percute en el
consumidor al no tener el requerimiento como lo desea y no lo acéptalo; esto sucede porque
mucha veces al momento los proveedores no llegan con la materia prima en las fechas y horas
estipuladas, porque en la base datos registra productos y en almacén no se encuentra lo requerido
(pedido fantasma), estos por fallas humanas, se surte de manera equivocada en la materia prima,
se presentan falla en la produccién, de igual forma también se hace mal prondsticos de la
demanda.

Por esta razén, el restaurante don lucho con sus estrategias ha logrado que estas fallas
cada dia sean menores, permitiendo obtener a cabalidad los pedidos que el cliente final requiere
ya sea que el consumidor lo solicite fisicamente o por medios tecnolégicos, dando buen manejo
de las materias primas, mejorando los procesos de produccién, obteniendo informacion que
establezca orden, monitorios periodicos de inventario de abastecimiento no sean escasos 0 que
haya exceso de inventario.

Instrumento estrategia de gestion de los inventarios para la empresa.

Se propone realizar un instrumento para poder conocer el sistema de gestion de
inventarios de la empresa Restaurante Lucho, para luego establecer una encuesta con
puntuacion, la cual cada una de sus variables tendrd asignado un valor, no solo se obtendra
informacion sobre el inventario de materiales sino un diagndstico de la situacion de la
gestion de inventarios de esta forma se presenta un analisis actual de sus inventarios se

proponen varias estrategias para mejorar este tipo de operaciones en la empresa.
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Cuestionario de preguntas y respuesta

¢Cudles serian las ventajas para la empresa en tener centralizado el inventario o, por el
contrario, tener descentralizado el inventario? ¢Por qué?

Para el caso del restaurante Donde Lucho la gestion de inventarios se lleva de manera
centralizada pues cada su producto se encuentra ubicados en una sola localizacion (Unico punto
de venta y operacion) por lo que el uso de este disefio representa un ahorro constante en los
costos de operacion en los que pueda incurrir el negocio.

Las ventajas que se presentan al gestionar de manera centralizada los inventarios se
relacionan a continuacion:

e Al mantener centralizado el inventario el restaurante logra tener una mayor eficiencia en el
manejo de cada uno de los productos distribuyendo de manera eficiente el desarrollo de
actividades entre el personal.

e Para el caso del recibido, preparacién de la mercaderia, frecuencia de entrega al cliente esta
se desarrolla de acuerdo con las caracteristicas del producto para lo cual el restaurante a
destinada hoja de vida para cada uno de sus productos lo que permite a sus colaboradores
estar especializados de acuerdo al desarrollo de su cargo.

e Debido a la gestion de los puestos de trabajo de cada uno de los colaboradores se mantiene
una disposicion para prestar un mejor servicio al cliente a través de mano de obra y recursos
altamente calificados.

e Optimizacion de espacios de acuerdo con el desarrollo de almacenamiento de productos

dentro del restaurante.
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e Al mantener centralizado el inventario el restaurante puede gestionar mas eficientemente la

demanda del mismo, al reducir de esta manera el riesgo de faltantes o excesos.

e El personal administrativo para este caso sus propietarios pueden mantener una vision mas
generalizada y realista acerca de las decisiones que deben tomar en torno a la gestion de sus
inventarios para este caso teniendo en cuenta que el mismo es variable de acuerdo con que su
demanda aumenta en ciertas temporadas en el afio.

e Lareduccion de costos en desarrollo de la operacion y la duplicidad de esfuerzos al mantener
un enfoque que permite recibir el producto tienda a tienda y en una sola de almacenaje.

e Cuando los productos que se encuentran en inventarios de manera centralizada se tiene mas
probabilidad de ser utilizado en cualquier lugar de ventas, evitando de esta manera
relocalizaciones de productos y posibles ventas perdidas por desbalance.

Para el caso del restaurante Donde Lucho en la actualidad no se podria mantener un inventario

descentralizado en primer lugar porque solo se cuenta con un punto de almacenamiento y

operacion y el inventario descentralizado hace referencia al almacenamiento en diferentes puntos

o almacenes, sin embargo si el restaurante en algin momento tomara la decisién de tener otra

sede este tipo de inventario le permitiria minimizar el riesgo en caso de perdidas, ademas de

mantener una flexibilidad en la entrega de productos, la reduccién de costos en caso de
transporte y la reduccion de tiempos de entrega de punto a punto.
¢En que consideran ustedes que se fundamenta el pronéstico de la demanda de la
empresa?; si no lo hace ¢Cual es ¢la recomendacion del grupo colaborativo?
El pronostico de la demanda del Restaurante Donde Lucho se realiza de manera

subjetiva, en desarrollo de su gestion el restaurante tiene establecido segun sea el calendario
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del afio un tipo de demanda variable, de acuerdo con esto el restaurante gestiona en mayor o

en menor grado sus inventarios evitando asi perdidas por exceso o por faltantes.

Ademaés de esto en temporadas bajas el restaurante gestiona sus inventarios de
acuerdo a prondsticos de ventas los cuales se llevan de manera mensual estimando asi la
fuerza de ventas y el manejo en cantidades de los inventarios en productos a gestionar.

¢ Deberia la empresa desarrollar un sistema para transferir inventario entre sus
almacenes? ;Si el almacenamiento es centralizado, recomendarian ustedes la descentralizacion?
¢Por qué?

En el momento no se hace necesario que el restaurante donde lucho realice la
transferencia de inventarios pues este en la actualidad solo cuenta con un punto para
almacenamiento y produccion, sin embargo si en algin momento el restaurante tomara la
decision de abrir nuevas sucursales el mantener un inventario centralizado le permitiria mantener
un control mas exacto sobre cantidades de insumos obtenidos y procesados posibilitando de esta
manera la reduccién de pérdidas en cuanto al hurto de productos, ademas de esto la uniformidad
de precios y cantidades producidas.

Para el caso del restaurante no se recomienda la descentralizacion por el tipo de
productos que se manejan, el control de existencias y la uniformidad que debe generarse en caso
de que existiera una sucursal del mismo, en caso de que se aplicara por sucursal la aplicacion del
mismo generaria en forma positiva la disminucion de atrasos en cuanto a la generacion de
ordenes por parte de los clientes y la autonomia en caso de la administracion para la toma de
decisiones.

¢Deberia la empresa desarrollar un sistema para transferir inventario entre sus almacenes?
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Si, la empresa debe pensar en un sistema ya sea un programa o plataforma que apoye el

inventario de sus productos en la bodega, con el fin de pensar en crecer y abrir un nuevo punto
de venta adicional en otra ciudad y manejar en él un inventario independiente. Por lo tanto,
crucial en mantener una bodega para llevar el control de cantidades de materias primas.

¢ Si el almacenamiento es centralizado, recomendarian ustedes la descentralizacion?

Si, de suma utilidad cuando dos o mas servidores necesitan acceder a los mismos datos.
Esto es mas comdn en sistemas de alta disponibilidad, donde la redundancia y la replicacion
desempefian un papel importante, y en los entornos virtualizados, donde los servidores virtuales
se crean de forma automaética o frecuente a medida que los sistemas van escalando.

¢Por qué?

La empresa productora no controla el proceso de distribucion, ademas depende de las
tecnologias asociadas a la distribucién centralizada.

¢En definitiva que modelo de gestion de inventarios es mas recomendable para la
empresa?

Teniendo en cuenta que el tipo de la demanda en el restaurante es de tendencia variable
debido esto a que aumenta o disminuye en ciertas épocas del afio los modelos de demanda
deterministica nos permiten identificar y controlar las variables sobre la gestion de inventarios y
la toma de decisién acerca de lo que se debe ordenar, el tiempo y las cantidades, en base a esto se
considera que el inventario que el restaurante debe gestionar es el inventario permanente pues
este le permite mantener un control exacto de cantidades disminuyendo asi perdidas por excesos
0 por faltantes, de esta manera se mantiene una actualizacion de entradas y salidas de acuerdo a
los alimentos procesados y no procesados manteniendo en tiempo real las cantidades en stock

asi; primeras entradas deben ser las primeras salidas.
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Proponer un Layout para el Almacén o Centro de Distribucion de una

Empresa

Situacion Actual del Centro de Distribucion

La herramienta Layout es muy importante para la planificacion en el SCM donde alli se
implementa un disefio estructurado para lograr un éxito logistico en el proceso operativo desde
entradas y salidas generando ventajas competencias de forma eficaz y eficiente de productos y
recurso humano; No obstante, permite una logistica integral y aumenta el nivel del servicio a la
mesa llegando con la optimizacién de recursos y reduccién de costos, donde su importancia es el
flujo de procesos e informacion apoyando a las mejoras logisticas para asi mejorar los procesos
productivos.

El restaurante Lucho est& ubicado en el parque principal jun de san Martin ubicado en la
calle 6 No 6-16 su teléfono para hacer reservaciones en llamada y WhatsApp es 310 310 19 31
su direccion de sitio web y enlaces sociales es

https://www.facebook.com/Restauranteluchoaguitania/about su direccién de correo electrénico

es restauranteluchoaquitania@gmail.com en el Instagram esta como

https://www.instagram.com/stories/highlights/17984543932481475/?hl=es

El establecimiento esta conformado por don Luis Suarez como representante legal, su
hija Norma Constanza Suarez como jefe inmediato jefe de comprar minorista y mayorista, su
hijo Wilson Suarez como ingeniero de alimentos, asesor control interno para tramite de PQRSF

MIPGJ, coordinador de salud ocupacional, dos (2) meseros, seis (6) cocineros, dos (2) stewear’s.


https://www.facebook.com/Restauranteluchoaquitania/about
mailto:restauranteluchoaquitania@gmail.com
https://www.instagram.com/stories/highlights/17984543932481475/?hl=es
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Proceso de Recepcion de Ingredientes y Comensal.

Es un proceso el cual el restaurante ya tiene planificado, formalizado y registrado dentro
del diagnostico interno de la organizacion, el proceso consiste en asegurar que el producto
cumpla con los requisitos solicitados por el cliente antes de ser entregado.

Descripcion procesos y Zonas de Operaciones
Fabricacion
Aspectos Claves Dentro De La Preparacion

Antes de empezar a trabajar, tenga siempre en mente cuatro aspectos claves dentro de la
preparacion:

Limpieza. lave siempre sus manos antes de tocar los alimentos y asegurese de que todos
los utensilios, equipos y superficies que van a contactar el alimento estén en perfecto estado de
limpieza.

Separacién. La debida separacién de las materias primas para evitar su contaminacion
cruzada, deberd tenerse en cuenta en todo momento
Condiciones Para EI Almacenamiento De Las Materias Primas

Primero lo primero: La correcta rotacion de las materias primas consiste en aplicar el
principio de “Lo Primero que Entra, es lo Primero que Sale”, lo cual se puede hacer, registrando
en cada producto, la fecha en que fue recibido o preparado. EI manipulador almacenara entonces
los productos con la fecha de vencimiento mas proxima, delante o arriba de aquellos productos
con fecha de vencimiento mas lejana.

Esto permite no solo hacer una buena rotacion de los productos, sino descartar productos

con fecha vencida.
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Fuera de peligro: Los productos una vez inspeccionados, deben ser cuanto, antes colocados fuera
de la zona de peligro, es decir fuera de las temperaturas entre 5 y 60 grados centigrados,
dependiendo de la naturaleza del alimento.
« Chequeo de temperaturas: Como medida més eficaz de asegurar que los alimentos estan fuera de
la zona de peligro, la temperatura de los alimentos tiene que ser chequeada por lo menos al inicio
de cada turno y después cada cuatro horas.
« Etiquetado de los alimentos: Siempre se haré para los alimentos potencialmente peligrosos y
aquellos listos para el consumo. Se incluira la fecha maxima en que debe ser vendido, consumido
0 descartado.
« Areas de almacenaje limpias y secas: Los pisos, paredes, congeladores, heladeras y en general
todas las &reas deberan ser limpiados y desinfectados a intervalos de tiempo para prevenir la
contaminacion de los alimentos.
« Almacenar solo alimentos: En las areas destinadas a este fin, solamente deben almacenarse
alimentos y nunca se deberan almacenar productos quimicos o de limpieza. Del mismo modo,
nunca se almacenaran alimentos en los bafios, vestuarios, bajo las escaleras u otras areas donde
puedan resultar contaminados.
Tipos De Almacenamiento

Cualquier establecimiento que prepara alimentos, deberia tener por lo menos dos tipos de
area de almacenamiento: una para guardar alimentos y otra para sustancias quimicas u otras no

utilizadas en los procesos.
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Las areas de almacenamiento incluyen las facilidades para conservar en frio

(congeladores, heladeras), asi como sectores secos para almacenar materias primas que pueden
mantenerse sin refrigeracion.

Cada una de las areas tiene un proposito definido y el manipulador tiene que considerar
que el disefio y manejo del espacio para almacenamiento debe ser una prioridad, por cuanto si
éste es usado de forma indebida, se convierte en un problema en el establecimiento. Asi, por
ejemplo, si un refrigerador es sobrecargado, posiblemente no alcance nunca la temperatura
necesaria para conservar los alimentos.

Al almacenar los alimentos se mantendran retirados de las areas de lavado de utensilios y
de almacenamiento de residuos.

En general, un establecimiento deberia tener las siguientes &reas para almacenamiento:

Almacenamiento Refrigerado. Se utiliza para mantener alli alimentos de alto riesgo, los
cuales deben estar a temperatura por debajo de los 5 grados centigrados, como la mejor medida
para evitar la multiplicacion de las bacterias. La temperatura ideal dependera no obstante del tipo
de alimento, asi por ejemplo, las frutas y vegetales se congelarian si se almacenan a las
temperaturas que son ideales para mantener el pescado. Esta es la razon por la cual, es
recomendable tener refrigeradoras separadas para los diferentes tipos de productos para poder
mantenerlos en la temperatura éptima. En caso de no ser posible esto, tratar de almacenar la
carne, el pollo, el pescado y los productos de la leche en la parte mas fria del equipo, retirados de
la puerta.

Si bien hay diferencias entre los varios equipos usados para refrigeracion, hay claves

generales que deben ser aplicadas, cualquiera sea el equipo que se use



81
Mantener Buena Circulacion De Aire. La temperatura del aire que circula dentro de la

heladera tiene mucha importancia para mantener los alimentos por debajo de 5 grados
centigrados. Por eso la temperatura del aire debe ser de unos 4 grados, lo cual ha de ser
comprobado al menos una vez durante cada turno de trabajo, mediante el uso de un termémetro
colocado en la parte mas “caliente” del equipo.

Evitar almacenar alimentos calientes.

El colocar alimentos calientes en el refrigerador, puede dar lugar a que el interior del
equipo se caliente al punto que los demas alimentos entren en la zona de temperatura de peligro,
lo mismo puede suceder si el equipo es sobrecargado, ya que se impide la circulacion del aire
frio y el contacto de este con los alimentos en refrigeracion.

Proteger de los alimentos. Mantener los alimentos cubiertos es una de las mejores
maneras de evitar la contaminacién cruzada, por eso siempre estos deben cubrirse con papel
aluminio o pléastico. Se deben utilizar recipientes poco profundos para que los alimentos se
enfrien més réapido. El utilizar recipientes grandes, hace que éstos parezcan frios en el exterior,
pero los alimentos en el centro tardan mucho tiempo en bajar su temperatura por debajo de 5
grados y permanecen largo tiempo en la zona de temperatura de peligro, con lo cual se facilita la
multiplicacion de las bacterias.

La proteccién de los alimentos para evitar este tipo de contaminaciones, también se aplica
cuando no se tienen equipos separados para alimentos crudos y alimentos cocidos. En este caso
se aconseja colocar la carne cruda, el pollo o el pescado separados de los alimentos cocinados 0
listos para consumir o si no, debajo de éstos para evitar goteos de los alimentos crudos sobre los

ya preparados. El orden en que se deben colocar es el siguiente, de arriba hacia abajo: alimentos
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listos para consumir, pescado entero, cortes enteros de carne o cerdo, carne o pescado molidos,

pollo entero y/o molido, orden que esté basado en evitar contaminaciones por goteo.
Chequear las temperaturas.

La vigilancia de la temperatura de los alimentos debe realizarse a intervalos de tiempo,
como accion clave durante el almacenamiento, para lo cual se tomaré al azar la temperatura de
los alimentos almacenados en el equipo. No olvide también que la temperatura del equipo debe
ser chequeada con frecuencia y que conviene anotar las lecturas obtenidas.

Almacenamiento Congelado. Area en la cual se mantienen los alimentos congelados a
una temperatura de menos 18 grados centigrados, condiciones que, si bien no matan todos los
microorganismos, si reducen su crecimiento.

El &rea de produccion del Restaurante Lucho consiste en varios procesos de un orden
especifico hasta el uso de herramientas adecuadas y en actividades tales como:

Atencién al cliente

Toma de pedido

Preparacion y coccion

Entrega de Pedido

Facturacion
Devoluciones:

En el Restaurante Don Lucho, raramente se aplica la devolucion es una etapa importante
para contemplar, tanto las devoluciones realizadas al proveedor (Bavaria, Postobon, entre otros),
como las recibidas por parte de clientes. Aqui se deben consideran los servicios requeridos para

una devoluciéon sin complicaciones y llevar el registro correcto del inventario.
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Se prestan servicios al cliente y a los proveedores en relacion con cualquier tipo de

devolucién y retirada de mercancias.
Las devoluciones, se convierten en una variable que puede afectar significativamente la
sustentabilidad del Restaurante Don Lucho, sin mencionar el impacto que sugiere en la
experiencia de compra de los clientes.
Costos de devoluciones:

Aceptar, registrar y ubicar en el Restaurante Don Lucho el producto retornado genera los
denominados costos de devolucion, atribuibles a:
« La recepcioén de la mercancia, incluyendo la comprobacion de su estado.
« La coordinacion de los departamentos implicados en caso de que exista una reclamacion que
gestionar.
« La asignacion de un espacio en el Restaurante Don Lucho para el producto retornado.
Figura 20

Devoluciones

Nota. La importancia de uso chekin en la logistfca. Fuente: (acelerato, 2021)



Zonas del &rea de operaciones

1.

2.

10.

frio.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Zona de parqueo.

Ingreso personal.

Ingreso materia prima.
Comedor

Estacion de meseros.

Caja.

Bodega de vinos.

Baros para clientes.

Lugar de lenceria mice in place.

Area de produccion: Cocina, pre-preparacion, preparacion en caliente, preparacion en

Patio de Lavado.

Pipetas de gas.

Bodega de frutas y verduras.

Bodegas de trucha, pollo, carne.

Bodega de viveres.

Tanques de reserva.

Bafos para empleados.

Zona de revision de pedido y verificacion de calidad.
Ingreso de materia prima.

Cuarto de basuras.
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Plano Layout Actual Restaurante don lucho

Figura 17

Layout Actual de la Empresa
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Nota. La imagen nos muestra como estd compuesta la distribucion actual de la empresa restaurante Don Lucho



Plano de Layout Propuesto
Figura 18

Propuesta Layout Restaurante Don Lucho
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Nota. En imagenes se ilustra la propuesta de distribucion que debe tener el restaurante Don Lucho
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Descripcion cambios realizados:

o Se instala un bafio con el fin de separar bafio damas de bafio caballeros y de esta manera
mejorar el confort del cliente.

o Se realiza subdivisiones en las bodegas de almacenamiento de materias primas teniendo
en cuenta que existen productos que requieren de cuarto frio para su conservacion como lo son
las carnes, asi como frutas y verduras.

o Se instalan puertas en los laterales del cuarto de almacenamiento de basuras y pipetas de
gas, con el fin de surtir y retirar sin ingresar por la entrada principal e incomodar a los clientes.
Ademas, que para el retiro de basuras por esta misma area genera mala imagen al
establecimiento.

o Se acomodan las sillas y mesas con el fin de generar espacio para recibir mas clientes.

o Se instala puerta en el costado del ingreso de los vestidores del personal para evitar el
transito para cambios de turno por el area de atencidn al cliente

o Se instala puerta del area de produccién hacia la caja con el fin de tener una mayor
comunicacion sobre pedidos y facturacion.

o Se instala puerta del area de descargue de materia prima hacia el cuarto de verificacion

con el fin de que se realice dicha actividad sin tener que molestar a los clientes.
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Identificar los Modos y Medios de Transporte Utilizados por una Empresa.
El restaurante don lucho utiliza un tipo de transporte terrestre y manual, pues por ser una
empresa pequefia no tiene variedad de transporte, de igual manera la mayoria de la materia prima
la llevan los proveedores a restaurante y otras como el domicilio para los clientes se hace a pie o
en moto.
Tipos de medios Transporte
Articulado:
Son los que utilizan los proveedores para surtir el Restaurate como son:

La provision de este tipo de materias primas se hace a través de un preventista, en cual
realiza el pedido de manera previa, y dichos pedidos se allegan al restaurante en un lazo de dos a
tres dias, se utiliza el modo de trasporte por carretera a través de camiones o furgones de buena
capacidad entre 4 y 5 toneladas, la materia prima principal (gaseosas, cervezas, carnes, vivieres
etc.)

Distribuidor de carnes (acuatrucha). Son vehiculos Frigorificos que llegan al
restaurante, con temperaturas adecuadas para mantener este tipo de alimento en buen estado, nos
proveen cada semana por ser alimentos precederos, los tiempos de llega son la mayoria de las
veces en hora de la mafana.

Distribuidor de alimentos no perecederos. Son los diferentes proveedores que nos
surten la mayoria de alimentos perecederos, utilizan camiones isotermos que permiten que estos
alimento estén en un ambiente ideal, el tiempo que nos surten es mas o menos cada 15 dias y se
solicita en cantidades la mayoria en arrobas.

Distribuidor de alimentos perecederos. Estos se proveen directamente desde central o

por camionetas pequefias que surten semanalmente en el restaurante, las cantidades son pequefias
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ya que por ser alimentos que se dafian rapidamente no se pueden dejar en el almacén o
refrigeradores mucho tiempo

Distribuidores de bebidas. Son los camiones de reparto que llegan directamente al
restaurante como: Coca cola, Postobon y Bavaria, sus bodegas solo quedan en Duitama y
Sogamoso que es la distancia mas cercana para proveernos

Internos:

En el restaurante Don Lucho utilizan distintos tipos de herramientas internos que
permiten que los traslados de las materias primas sea mas seguro ademas el cuidado con el
empleado dentro de su sitio de trabajo, de igual forma el tiempo que reduce al utilizar estas
herramientas, las principales son:

Figura 19
Carretilla
Carretilla: Esta se utiliza la mayoria de las veces para los productos que

tienen pesos muy altos

Nota. Carretilla. Fuente: (alamy, s.f.)
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Figura 20

Estiba Hidraulica
Estiba Hidraulica: esta se utiliza para bajar mercancia del transporte
palatalizado de camiones surtidores, la mayoria caja y esta permite la

organizacion del almacén del restaurante

Nota. Estibadora hidraulica manual, Fuente: (Sumicali, 2019)

Figura 21

Carro para Mercados Manual

Carro de hacer mercado: Este medio de transporte se utiliza para hacer
compras de materia prima cercanas de la empresa y donde no se requiere

de surtidores.

Nota. Carro para mercado manual. Fuente: (Homecenter, s.f.)
Medio de transporte externo: En el restaurante Don lucho se maneja para poder distribuir su
producto es:

Moto. El restaurante tiene un canal abierto de domicilios, en los cuales el mismo
restaurante tiene contratados a sus domiciliarios, por lo tanto este mismo canal es directo, en el
cual el cliente realiza su pedido, y dicho pedido es despachado a través de un domiciliario en
moto, el cual se encarga de entregar dicho pedido en el domicilio indicado por el cliente, por lo
tanto el tipo de transporte utilizado para esta accion es a través de una motocicleta. este

vehiculo, con un cajon que contiene un termo de temperatura adecuada que permite que los



alimento vayan en buen estado y la calidad que requiere el cliente, lo tiempos establecidos por
cada ruta son entre 20 metros y media hora entre ida y vuelta.
Figura 22

Moto Transporte Restaurante

Nota. Moto transporte de alimento. Fuente: (Shutterstock, s.f.)
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Mapa conceptual con el tema *TMS* (Transportacion Management System)

Figura 23

Mapa Conceptual Transporte Management Sistema
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Sus siglas menciona ser un sistema de gestion del transporte iniciando con la

planificacion ejecucion y optimizacion en fisico de mercados ademas con la entrada y salida de

materia prima y que sus productos a ofertar cumplan con los requisitos y documentacion

requerida.
Tabla 4

Ventajas y Desventajas

Ventajas

Desventajas

Para el Restaurante Lucho implementar el
TMS le brinda una operatividad en cuanto a
reduccion de costos, mayor eficiencia, mayor
visibilidad en cuanto a la mejora de la cadena
de suministro, mejora en la atencion al
comensal, eficiencia en la gestion de

inventarios y productividad.

En el restaurante Lucho genera un gran costo
en la implementacion del TMS ya que esta
herramienta genera un excelente analisis y

simulacion de un proceso de transporte.

Nota. Se muestra las ventajas y desventajas de TMS en el restaurante Don Lucho
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Proponer una Estrategia de Aprovisionamiento para una Empresa.
Instrumento para realizar las consultas que consideren pertinente, de tal forma que
puedan develar la forma en que la empresa gestiona su proceso de aprovisionamiento

Se puede decir que una de las partes mas importantes de una empresa es el
aprovisionamiento de bienes y servicios en una empresa y que de este depende el desarrollo de
las actividades que alli se ejecutan. Es de esta manera que el Restaurante Don Lucho hace énfasis
en adquirir materia prima de una manera adecuada desde sus proveedores, hasta la entrega de su
producto y de esta gestion permite que se lleve un mejor proceso en la produccion
Instrumento de medicién

De esta manera se realizé un cuestionario de consultas sobre la gestion de sus procesos de
aprovisionamiento donde la puede realizar los integrantes de la misma

Enlace Instrumento de medicion. https://forms.gle/5MmewidohkSHRVMDA:
Respuesta en grafica

Figura 24

Cargo que Desemperia en la Empresa

@ Administrativo

@ Cperativo
Logistica

@ Transporte



https://forms.gle/5Mmewidohk5HRvMDA
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Andlisis de la gréfica de cargo que desempefia

Segun la grafica se evidencia un 22,2% de personal operativo, 33.3% de personal de
logistica y un 44.4% de personal administrativo, en este caso no se evidencia personal de
transporte ya que este sistema de logistica e externo a la empresa. Los cargos que se manejan el
en restaurante Don Lucho son enfocados a la productividad general de la empresa, logrando la
satisfaccion en los productos y servicios.
Figura 25

Disposicion Espacio Almacenamiento

@ Si
$ Mo

Anélisis de la gréafica de disposicion espacio almacenamiento
Se evidencia una disposicion del 100% en el espacio de almacenamiento, lo cual proyecta

el crecimiento de la produccion futura del restaurante.
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Figura 26

Prevision de la demanda en la Empresa

@ Si
@ No

Anélisis de la gréfica de prevision de la demanda

Se evidencia una prevision de la demanda de una 88,9% positivo en beneficio del
Restaurante Don Lucho, por lo cual la empresa estima una demanda futura en sus productos y
servicios, con el fin de mejorar la administracion de inventarios que se lleva en el restaurante, al
igual que la capacidad y asignacién de los recursos.

Figura 27

En las compras de materia prima se tiene en cuenta los precios, la calidad y la cantidad que se

debe comprar

@ Si
@ Mo

O Aveces
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Analisis de la grafica de compra de materias primas

Se evidencia un 88,9% de factor positivo en la compra de materias primas, ya que se
logra identificar y controlar los presion, calidad y cantidad de productos, evitando innecesarios
y/o desperdicios. Al igual que se han presentado que algunas veces este factor se ha descuidado
generando un bajo control en este indicador.
Figura 28

Sitio donde se almacenan los productos

@ Si
@ No

Anélisis de la gréfica de acuerdo con el almacenamiento de los productos

Se evidencia un almacenamiento con capacidad adecuada de un 77,8% a favor del
almacenamiento adecuado y mejor distribucién de espacios dentro de las instalaciones del
restaurante, por tanto el restaurante tiene una buena gestion en la informacién para el
almacenamiento de los productos, esto evidencia una gran parte de sistema de almacenamiento
cuanta con Gptimas condiciones para pensar en una ampliacion de restaurante Don Lucho,
necesario tener en cuenta que existen condiciones para mejorar y para mantener dentro de los

Procesos.
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Figura 29
Controles de inventario adecuado en los tiempos estipulados para poder hacer

aprovisionamientos de manera correcta

@ si
@ Mo

O Algunas veces

Anélisis de las gréaficas de controles de inventario adecuados en los tiempos estipulados
Se evidencia un control del 55,6% en los inventarios en el restaurante, aun que en el este
proceso algunas veces con un 44,4% se omiten ciertas secuencias que ha llegado a afectar la

produccion de productos en el restaurante, ademas de ser un aspecto por mejorar.
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Figura 30

Coordinacién de forma adecuada las compras y la logistica del restaurante Don Lucho

Si §(66.7 %)

En ocasiones 3(333%)

Anélisis

En la gréafica se puede evidenciar que el 66.7 % la empresa Don Lucho tiene una buena
coordinacion en sus compras Y la logistica dentro y fuera del restaurante, sin embargo se debe
mejorar ciertos aspectos para que sus procesos sean aun mejor para tener una cadena de
suministro atn mejor.
Figura 31

Control de inventario se lleva en la empresa

@ Diario

® Scmanal
CQuinincenal

® Mensual

@ Semestral

® Anual
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Analisis de las gréaficas de acuerdo con el abastecimiento de Restaurante Don Lucho

Se evidencia que el restaurante tiene una buena gestion en la informacion para el
abastecimiento de su materia prima, pero, aun le falta cumplir con muchos aspectos para que no
se genere pérdida y costos en los insumos y en la organizacion. Es el caso del transporte, donde
se requiere que sea mas eficiente para que la logistica pueda cumplir de manera mas optima sus
procesos; de igual manera, no se tiene un buen control de inventarios que permita la rotacion de

mercancia e igual manera una demanda futura.

Es importe que la empresa analice, evalué y mejore cada aspecto en el que este fallando,
para que la cadena de suministro alce un mejor nivel, reduciendo las falencias y generando mas

competitividad, credibilidad y éxito.

Estrategia De Aprovisionamiento:

Recepcion

En este caso se propone tener dos filtros al momento de que los productos ingresen al

restaurante Don Lucho, para revisar al detalle el estado y calidad de los mismos, en este caso se

debe ser aprobado por el primer filtro para que pase al segundo quien se encargara de almacenar

el producto teniendo en cuenta especificaciones como, por ejemplo: puntos de madurez; los

cuales hay utilizar mas rapido.

e Entrega de la mercancia por parte del proveedor

e Verificacion por parte del encargado de su almacenamiento primer y segundo filtro.

e Almacenamiento segun las especificaciones del producto (Estado y fechas de vencimiento)
En este caso es importante tener en cuenta la cantidad de productos y el tiempo en que se

van a utilizar, ya que no se busca que estos se dafien o expiren. Para esto segun los inventarios se

propone mantener stocks pequefios y junto con la evaluacion de proveedores se busca que estos
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se encarguen de suministrar los productos en el menor tiempo posible cuando el stock este en su
minimo. También las estrategias de los mends deben ser muy especificos para evitar desperdicios
y asi mismo disminuir perdidas y optimizar recursos.

Transporte

El transporte es de gran importancia ya que de esto depende que el producto llegue en perfecto
estado y no haya inconvenientes por dafos o cortes en las cadenas de frio.

Para esto se propone implementar un registro de salida de vehiculo; donde se evidencia
placa del vehiculo, datos del conductor, el trayecto y hora de llegada a su destino, con el fin de
evitar tiempos muertos.

Almacenamiento

Se debe garantizar que el almacenamiento dentro del restaurante Don Lucho, cuente con las
instalaciones adecuadas y una persona encarga de su limpieza y mantenimiento periddico,
ademas de garantizar que a la hora que usar los productos de utilicen los mas antiguos y se
mantengas los mas recientes (Una persona encargada de rotar el producto)

Inventario

Una persona encargada de realizar inventarios diarios y semanales, segln sea la necesidad del
restaurante, quien se encarga de llevar un control de los productos que se requieren dentro de los
menus a ofrecer.

Cadena de suministro

Una persona encargada de verificar y mantener la cadena de suministro de los productos quien

se encarga de gestionar con los proveedores directamente, los sistemas de transportes.
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Instrumento (aplicativo en Excel) para realizar la evaluacion y seleccion de proveedores.

Enlace de Stock y Aprovisionamiento.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1E5W [bnOSrO Yhed6eh9og-

JLvOfLgxledit?rtpof=true#qid=1827535118

Figura 32

Stock aprovisionamiento frutas y verduras

STOCK ¥ APROVISIONAMIENTO FRUTAS ¥ VERDURAS

Cantidad Producte | Producto Stock Stock
MN* orden Proveedor Producty] ™ existente| ¥ | compr ™ diaric ™ | minim{ ™ | segurid ¥ Estado | ™
1|La canasta famili|Manzanas 3 kg G kg 5kg 3 kg 1kg
2|La canasta famili|Duraznos 2 kg 7 ke B ke 3 ke 1lke
3|La canasta famili|Peras B kg B kg 7 kg 3 kg 1kg
4|La canasta famili|Uvas 5 kg 9 kg B kg 3 ke lkg
5|La canasta famili|Bananos 3 kg 10 kg S kg 3 kg lkg
B|La canasta famili|Papaya 2 kg 11 kg 10 kg 3 kg 1kg
7|La canasta famili|Limon G kg 12 kg 11 kg 3 kg 1kg
B|La canasta famili|Melon 5kg 13 kg 12 ke 3 kg lkg
9|La canasta famili|Fresas 3 ke 14 kg 13 kg 3 ke 1lke
10|La canasta famili|Moras 2 kg 17 kg 2 kg 3 kg 1kg
11|La canasta famili|Espinacas B kg 16 kg 3 kg 2kg 1kg
12|La canasta famili|Cebollas 5 kg 17 kg 4 ke 2ke 1lke
13|La canasta famili|Tomates 3 kg 18 kg Skg 2kg lkg
14|La canasta famili|Apio 2kg 15 kg G kg 2kg 1kg
15|La canasta famili|Papa & kg 4kg 7kg 10 ke 5kg
16|La canasta famili|Platano 5 kg 7 ke B kg b kg 3 kg
17|La canasta famili|Zanahoria 3 kg B kg S kg 4 kg 2kg
| 12|La canasta famili|Arveja 2kg 7kg 10 ke 2kg 5kg
19|La canasta famili|Frijol B ke 4 ke 11 kg 2 ke 5 kg
20|La canasta famili|Papa criclla |5 kg 1kg 12 kg 10 kg 5 kg
Figura 33
Stock aprovisionamiento carnicos
STOCK Y APROVISIONAMIENTO CARNICOS
Cantidad Producto | Producto Stock Stock
N° orden Proveedor Productt ~ existente |v| compra ~| diario | v| minimo | segurida v Estado ~
1|La canasta familiar |Carne de res|8 kg 2kg 2kg 3kg 2kg
2|La canasta familiar |Carne de cendkg 2kg 2kg kg 2kg
3|La canasta familiar |Pollo Tkg 2kg kg dkg kg
4|La canasta familiar |Pescado Tkg 2kg kg dkg kg
5|La canasta familiar |Camarones |9kg 2kg 2kg kg 2kg
6|La canasta familiar |Mariscos  |10kg 2kg 2kg 3kg 2kg
7|La canasta familiar |Bojarra 12 kg 2kg 3kg dkg 3kg



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1E5W_lbnOSrO_Yhed6eh9og-JLvOfLqxIedit?rtpof=true#gid=1827535118
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1E5W_lbnOSrO_Yhed6eh9og-JLvOfLqxIedit?rtpof=true#gid=1827535118

103

Figura 34

Stock aprovisionamiento Viveres

STOCK ¥ APROVISIONAMIENTD VIVERES

Cantidad Producta | Productn Stock Stock
N orden | Produs ™ Proveedar ™ exnistente ¥ | compl ™ diaric ¥ | minim ¥ | segurid ™ Estado ™
1|Pasta sopa|La canasta familiar| S kg Tkg Tkag 3ka Tkg
2| Pasta seco|La canasta familiar B kg 2kg 2kag Ikg kg
3| Arveja Lacanasta familiar| 7 kg Jkg dkag Jkg kg
4| Frijol La canasta familiar| & kg 4 kg d kg Skg 2ka
5|Garbanzo |Lacanastafamiliar) 3 kg Tkg Tkag 3ka Tkg
E|Sal Lacanasta familiar| 10 kg 2kg 2kag Ikg kg
T| Bzucar Lacanasta familiar| T1kg Jkg dkag Jkg kg
S| Harina La canasta familiar| 12 kg 4 kg d kg Skg 2ka
9|Lentejas  |[Lacanastafamiliar| 13kg Tkg Tkag 3ka Tkg
10| Aceite Lacanasta tamiliar| 14 kg 2kg 2kag Ikg kg
M| Mantequilla La canasta familiar| 15 kg Jkg Jkag Jkg kg
12| Avena La canasta familiar| 16 kg 4 kg 4 kg 3ka 2kg
13| Arraz Lacanasta bamiliar| 17 kg Skg Skg Jkg Tkg
14| Fanela Lacanasta familiar| & unidades Junidades| 3 unidades| 2 unidades| Tunidad
15| Sebada La canasta familiar| 12 kg 4 kg d kg 2kg kg
16| Cafe La canasta familiar| 3 kg 4 kg 4 kg 2ka 1kg
17| Leche Lacanastatamiliar| 3 boldas Sboldas  |Sboldas  |3boldas  |2boldas
18| Huswas La canasta familiar| 18 unidades & unidades| 8 unidades| 6 unidades| d unidades
13| Chocolate |La canasta familiar| 10 kg 4 kg d kg 4 kg 2ka
20| Pan La canasta familiar| 16 unidades 10 unidaded 10 unidaded Sboldas |3 boldas
21| Jugas La canastafamiliar| 6 unidades 2 unidades| 0 unidaded 8 unidades| 5 unidades
22| Gaseozas |Fostobon G unidades & unidades| 10 unidaded 5 unidades| 5 unidades
23| cervezas  |Bavaria G unidade=s & unidades| 10 unidaded 5 unidades| S unidades
Figura 35
Stock aprovisionamiento vinos
STOCK Y APROVISIONAMIENTO VINOS
Cantidad Producto | Producto Stock Stock
MN°® orden Proveedor Producto |~ existente |~ | comprav| diario *| minima~ | segurida * Estado |~
1|La canas ta familiar [Vino blanco 1 3 unidades 2unidades |2 unidades |3 unidades |1 unidad
2|La canas ta familiar |Vino blanco 2 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1 unidad
3|La canas ta familiar |Vino blanco 3 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1 unidad
4{La canas ta familiar |Vinoblanco 4 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1 unidad
5|La canas ta familiar |Vinotinto 1 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1unidad
6|La canas ta familiar |Vino tinto 2 3 unidades 2unidades |2 unidades |3 unidades |1 unidad
7|La canas ta familiar |Vino tinto 3 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1 unidad
8|La canas ta familiar |Vino tinto 4 3 unidades 2unidades |2unidades |3 unidades |1 unidad

Segun Castro, Gémez, & Franco (2009), el principal criterio para la seleccién de un
proveedor es la capacidad de mejora y trabajo con estrategias de cofabricacion, sin dejar de lado
las caracteristicas de calidad, servicios, planes de pago y precios, ademas de las variaciones que

se presentan de acuerdo con la demanda de dichos productos.
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Por lo tanto, en la actualidad existen una gran variedad de métodos que permiten realizar

los procesos de seleccién y evaluacién de proveedores, pero son muy pocos los estudios o

estrategias que se enfocan en el desarrollo de dichas actividades con un enfoque estratégico.

Figura 36

Estrategia para la seleccion de proveedores

Tamafio de la base
de proveedores

Situaciones de Analisis de Relacion con los
Compra Contexto Proveedores

v

Estrategias de
Seleccion de  ———p»
Proveedores

L]

Metodos de seleccién:
*Metodos de aproximacion
*Metodos de disicion final

v

Desicion
Final

Nota. Estrategia para la seleccion de proveedores Fuente: Sarachez Castro, 2009

Criterios de
Desicion

Estrategias de
proveedores

Modelo de seleccion y evaluacion de proveedores

El buen manejo de la logistica dentro de cualquier empresa se inicia con buenos
proveedores por lo tanto es necesario realizar una adecuada seleccion y evaluacion de los
mismos.

En la actualidad el restaurante don Lucho no cuenta con un programa adecuado de
seleccién y evaluacidn de proveedores, por lo cual se hace necesaria la implementacion del

mismo con el fin de mejorar el sistema de aprovisionamiento de materias primas y de igual
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manera lograr incrementar las ganancias y calidad de los productos, sin dejar de lado la
eficiencia en el proceso.

Por lo anterior se crea un instrumento de seleccion y evaluacion de los proveedores con
los que cuenta el restaurante don Lucho quienes serdn sometidos a un proceso de calificacion y
clasificacion basandonos en métodos multicriterio.
Figura 37

Seleccion y evaluacion de proveedores

Seleccion de Evaluacion de

Proveedor Proveedor

Para los criterios de seleccion se tuvieron en cuenta una serie de caracteristicas o
cualidades imprescindibles, que se desea que cumplan cada uno de los proveedores y que el
establecimiento considera base para el desempefio de los mismos, dentro de los cuales
encontramos:

e Cumplimiento de las instrucciones
e Informacién de la empresa

e Precio

e Requisitos

e Viabilidad

e Calidad

e BPM e inocuidad del producto.

Escala de valoracion
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Para ello se establece una valoracion de 1 a 5 segun el analisis realizado en la cual se
asignara valor a cada cualidad y de acuerdo con ello se promediaré cada criterio, y posterior a
ello cada criterio también tendra su ponderacion de acuerdo a la relevancia, para luego calificar
el rendimiento de cada proveedor de acuerdo con el resultado final.

Mientras que la evaluacion de proveedores se dara al proveedor que quede seleccionado
por la empresa donde se evaluaran diferentes criterios y de acuerdo a ello se le realizaran algunas
recomendaciones de ser necesario, por lo que la escala de valoracion para la evaluacion de
proveedores se da de manera cuantitativa, donde el puntaje méas alto serd de 5y el minimo sera
de 1 de la siguiente forma:

Tabla5

Tabla de puntuacion

Tecla De Puntuacién

Muy bueno; Supera las expectativas

Bueno; Cumple con las expectativas

Estandar; Cumple con la mayoria de las expectativas
Adecuado; Cumple con algunas expectativas

Insatisfactorio; Pierde la mayoria de las expectativas

O P N W b~ O

Deficiente; Cae muy por debajo de las expectativas
N/A No aplicable

Nota. Se muestra la valoracién de proveedores por la empresa
Eleccion de Variables
Calidad del Producto: Importancia de analizar la gestion del distribuidor o proveedor

mayorista 0 minorista si dado caso de presenta alguna PQRSD ante la venta de la materia prima.
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Relacion costo beneficio: En este proceso se puede observar si el producto a obtener el
restaurante tiene mayor costo donde alli se logra analizar la rentabilidad y de elegir el mejor
distribuidor o proveedor minorista 0 mayorista y asi alcanzar los objetivos corporativos.

Garantia de cumplimiento: En esta fase el propietario o jefe inmediato exige al
distribuidor o proveedor minorista 0 mayoristas se entregue la materia prima en dptimas
condiciones.

Nota: Dado caso que el producto entregado no cumpla con las BPM e inocuidad
requerida se solicitara de inmediato la devolucion del dinero.

Capacidad produccion y presupuestal: EI proveedor y distribuidor minorista y mayorista
debe tener claro que su stock de despacho debe contar con la capacidad y la documentacion
requerida para que asi el establecimiento haga el proceso de evaluacion y seleccion de los
mismos.

Link Formato De Evaluacién Proveedores Y Distribuidores Minoristas Y Mayoristas:
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1yj3z6j TTIEZRghGosGXsSIALWTrXBh7ce/edit#gid=38

1965796

Identificar los Beneficios al Implementar Estrategias de DRP y TMS.
Describir y explicar la estrategia de distribucion de la empresa.

Para el restaurante Lucho la estrategia de distribucion se hace de la siguiente manera:


https://docs.google.com/spreadsheets/d/1yj3z6jTT9EZRghGosGXslALWTrXBh7ce/edit#gid=381965796
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1yj3z6jTT9EZRghGosGXslALWTrXBh7ce/edit#gid=381965796
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Funcion Disefio y Canal

El disefio de las estrategias de distribucion para el restaurante Lucho trucha arco iris en sus
diferentes preparaciones es muy preferida por la poblacion Aquitanense y turistas en donde la
misma se encuentra en las siguientes preparaciones ya sea deshuesada o con hueso.

La funcion de las estrategias de distribucion es que los productos que se ofrecen en la
carta ya sea en entradas, platos fuertes, salidas, vinos, postres, bebidas no alcohdlicas y
alcoholicas.

La forma de distribucién de los productos que se ofrece en la carta se hace todo el
proceso de fabricacion en las instalaciones del mismo restaurante y su domicilio es a traves de la
moto “servicio a domicilio” en la cual le brindan al comensal un servicio mas satisfactorio y
puerta a

puerta en donde se busca el aumento de ventas y superar la perdida en materia prima y
presupuestal que el restaurante invirtio en tiempos de pandemia.

Factores que influyen en el disefio de distribucion.

Comensales: Los clientes del Restaurante Lucho ya sea del municipio y turistas prefieren
la trucha arco iris en sus diferentes preparaciones ya que esta este producto cuenta con vitaminas
A D B3 B6 y contribuye al sistema nervioso.

Intermediarios: El restaurante Lucho cuenta con el “servicio a domicilio” el cual es en
moto donde alli se garantiza la comodidad de los clientes, aumenta la cobertura, mayor
satisfaccion del comensal.}

Nota: En el establecimiento hay espacio de bodega en la cual contiene ingredientes bebidas
frutas verduras mas utilizados para que se lleve a cabo las fases de produccion segun orden de

pedido.
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Competencia: En el municipio de Aquitania existen variedades de restaurantes de los
cuales 13 establecimientos son los mas preferidos por la comunidad Aquitanense y turistas los
cuales son:

Canelo y sabores.

Restaurante Mirador las Nieves

Alto De las Nieves

La arepita Boyacense

Juéarez comida mexicana

Madero y Tizdn

Restaurante Guaquira

Restaurante Lagoon parrilla

Restaurante Rafaelo

Restaurante Lucho en el cual su especialidad es la trucha arco iris Lucho ademaés el
establecimiento cuenta con el servicio de domicilio, reservas, television, wifi gratis, acepta
tarjetas de crédito, estacionamiento en calle, estacionamiento privado gratis, accesibilidad a las
personas con inclusién y servicio a la mesa.

Clasificacion de disefio de distribucion:

Distribuidor y Proveedor Minorista / Mayorista: Comensales

Distribuidor Y Proveedor Minorista / Mayorista: En el Restaurante Lucho cuenta con el
personal operativo (jefe de cocina, auxiliar de cocina, Stewart, meseros, Ingeniero de Alimentos)
y administrativo (Jefe inmediato y propietario del establecimiento).

Distribuidor Y proveedor Minorista / Mayorista: El establecimiento ofrece e producto

servicio a la mesa se hace a través de la carta en el cual es su proceso de venta hacia el comensal.



110

Distribuidor y Proveedor Minorista / Mayorista hacia el comensal: Restaurante Lucho
con Unica sede, pero con servicio a domicilio.

Criterios para la seleccién:

El disefio de distribucidn llega al establecimiento su materia prima en la cual su proceso
de fabricacion varia segln la orden de pedido o necesidad por parte del cliente o reserva que se
haga en el restaurante.

El proceso de costo y control la trucha arco iris por ser de alta demanda no solo en este
establecimiento sino a nivel municipal en el stock interno del restaurante se lleva un control de
cantidades entrantes y salientes.

Nota: segun lo anterior la demanda varia segun fechas especiales, fiestas patronales entre
otras.

Intermediarios. Para este proceso aplica en la entrega de trucha huesuda y deshuesada
emitido por Acuatrucha y la Industria Frigorifica en sus operarios para cargue, descargue y
entrega de producto en canal.

Capacidad de Mercado. A nivel Municipal la Empresa Acuatrucha tiene su capacidad
de venta a sus municipios vecinos tales como Tota, Cuitiva y grandes ciudades tales como
Sogamoso, Duitama y Tunja. A nivel municipal esta empresa cubre el 100% de los negocios y
restaurantes donde alli para el Restaurante Lucho cuenta con su cobertura completa ya sea en
trucha, carne, pollo y demas ingredientes a tener en cuenta al momento de la coccion de orden de
pedido.

Estrategias Del Cross-Docking
Este método le brinda al Restaurante Lucho un sistema de distribucion y logistica en el

cual se mide el tiempo en demora que los proveedores y distribuidores minoristas y mayoristas
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inician el proceso de cargue transporte salida del vehiculo y descargue de las ordenes de pedido a
las instalaciones del Restaurante, donde alli se hace el proceso de recepcion verificacion segun
orden de pedido, inspeccion de calidad en un tiempo reducido para su respectivo
almacenamiento y destino segun orden del comensal.

Figura 38

Proceso de Orden de pedido

Central de pedidos del cliente

Central de recepcidon de pedidos de almacén

Consolidacion de pedido, ubicacion, y entrega
Orden

Cantidad, referencia, codigo, Alistamiento de pedidos segun orden de compra

marca, cliente de destino, Pedido listo para revision, cargue y despacho

propietario de producto,

Transporte de Pedidos a lugares

Recepcidn y verificacion de pedido completo segun

— | Entrega de pedido y verificacion de cantidades

Nota. Se estipulan un proceso para cada orden de pedido que se realice.

Para el proceso de distribucion y logistica se integra por almacenes mayoristas y
minoristas para abastecer las necesidades de orden de pedido para el Restaurante Lucho teniendo
como objetivo satisfacer la demanda del mercado, optimizar el transporte de las ordenes de

pedido, diferenciacion de productos, ganar economia en envio, transporte y recepcion de
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cantidades y optimizacion del traspaso de 6rdenes de pedido de materia prima a varios medios de
transporte para las bodegas respectivas.

Segun lo anterior las siguientes operaciones se implementaron para el establecimiento:

Con un buen almacenamiento Inteligente todo producto se puede almacenar por minimo
0 mé&ximo en su tamafio o peso a contener.

Cada articulo se consolida mediante la plataforma de clasificacién segun su frecuencia de
uso y fecha de vencimiento.

Preparacion de una orden de pedido por el comensal sin apoyo de un almacén ya que con
esta se evita almacenar la materia prima para proceder a la estrategia del picking de la materia
prima solicitada.

Brinda capacidad de respuesta y costo en el cual se requiere un alto conocimiento y
dominio del reagrupamiento de érdenes de pedido para su medio de transporte y uso de
plataforma.

El medio de transporte debe estar en perfecto funcionamiento para que asi tenga la
capacidad de soporte de peso y medida de las 6rdenes a recibir conllevando a la inversion de
poco tiempo y espacio en las instalaciones del Restaurante.

Modalidades del crossdocking
Proveedor y Distribuidor

Materia prima llega al establecimiento para ser procesada segun orden de pedido por el
cliente.

Cliente: Hace solicitud de pedido segun sus necesidades y expectativas de la carta de

pedidos.
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Domicilios: Servicio puerta a puerta segun solicitud de preparacion realizada por medio
de llamada o mensaje de WhatsApp.

Beneficios:

Se hace orden de pedido a los proveedores y distribuidores minoristas y mayoristas segun
la demanda que se mire en el establecimiento o segun fechas especiales calendario para que asi
se despache la materia prima procesada segun solicitud del cliente.

Para los proveedores y distribuidores se reducen los gastos logisticos, se simplifican las
operaciones, se mejora el servicio a la mesa, se falacita la alianza estratégica. Uso de cargas
unitarias.

Para el Cliente se reduce los espacios en bodega, se mejora la administracion de
inventarios, se reduce el costo financiero del inventario y devoluciones.

Los beneficios para una empresa con un excelente enfoque en sistemas logisticos y su
aplicacion de manera eficiente, pueden ser muchos, puesto que la implementacion de estos traera
expansion y desarrollo en el mercado, ya que en la actualidad los clientes buscan satisfacer sus
necesidades a traves de empresas que les brinden una inmediatez, y que dichos productos se
encuentren a la mano y a un buen precio, por lo que la distribucion de la empresa debe ser
Optima.

Cabe resaltar que realizar este tipo de cambios requiere de invertir en tiempo, horas
hombre, capital y software de esta manera se realizara una muy buena distribucién, al igual que
esto le daria una estrategia de valor y posicionamiento del restaurante en el mercado, mediante la
colocacion en el lugar Exacto por los medios correctos, esto quiere decir que el proceso entre su

produccidn y entrega al cliente final sea lo mas eficiente posible.
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Responde preguntas

¢Deberia la empresa animar a sus clientes a utilizar servicios de embarque directo? ¢Por
qué?

Se puede decir que la red de embarque directo es una forma de transporte donde no se
requiere que haya puntos intermediacion en su Ruta, esto permite que el proveedor llegue directo
al cliente, este servicio es méas rapidos sus operacion y coordinacion son mas cortas, de esta
manera llegar con mas facilidad.

Se puede decir que se utiliza mas que todos con empresa de grandes tamarfios ya que estas
requieren de grandes cantidades de mercancia, y pueden tener cargar completas de lote en el
transporte, de esta manera los costos de rutas disminuyen

De esta manera, se puede decir que por ser una empresa pequefia, no es recomendable
animar a sus clientes a utilizar servicios de embarque directo, pues la empresa no maneja
volimenes grandes de mercancia y esto no permite que el proveedor pueda transportar la
cantidad de mercancia necesaria lo que generaria costos grandes en la distribucion.
¢ Es el Cross-Docking una estrategia realmente viable para la distribucion de productos de
la empresa? ¢ Por qué?

El Cross Docking es una estrategia logistica donde reduce los tiempos para manejo de
cadena de suministro, ademas que permite que el inventario rote de una manera mas rapida, de
esta manera ayuda a disminuir costos en almacenamiento y distribucion. Es un procedimiento
donde los productos se trasladan desde la planta de fabricacion del proveedor para ser distribuida
directamente al cliente o al por menor. El termino cross docking proviene de la operacion que
tan solo necesita atravesar los muelles del almacén.

Esta estrategia podria ser viable para la empresa restaurate don Lucho, se puede decir que

esta estrategia se utiliza mas que todo en el sector agroalimentario pues es una permanencia que
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caduca muy rapido; de igual forma porque trabaja dentro dela la cadena de suministro de las
empresa, pues se puede preparar los pedidos sin necesidad de un periodo de almacenamiento,
por esta razon los alimentos perecederos y no perecederos que permanecen mucho tiempo en el
almacén, se puede decir también que los restaurantes como lo es Don lucho debe responden una
demanda muy especifica que necesita solventar con rapidez lo que le permite que la mercancia
rote constantemente y no necesita que almacene por tiempos prolongados en el almacén, de esta
manera se atiende la necesidad de los clientes forma més répida y se conecta directamente el
producto con el cliente final, esto permite que los costos de inventario no sean elevados.

¢ Qué estrategia de distribucion es la més apropiada para los negocios de la empresa?

Para el Restaurante don Lucho la estrategia méas apropiada es la distribucion directa ya
que esta vende directamente el producto al consumidor sin necesidad de intermediarios, el
establecimiento produce sus alimentos en el mismo sitio y alli mismo se distribuye sin ningdn
problema.

Esta estrategia permite que el producto se entregue de una manera 6ptima, donde el trato
es directamente con el consumidor, de esta modo se reduce los costos de distribucion y se puede
identificar la fidelidad del cliente al llegar a buscar el producto en el sitio de origen; ya que las
venta de sus productos se hace la mayoria en el establecimiento y los domicilios son en tiempos
esporadicos pero de igual forma son ventas directas.

¢ Como se puede beneficiar la empresa con los cambios en la industria de la distribucion?

Se puede decir que una buena estrategia de distribucion en las empresas permite una
buena cadena de suministros dentro y fuera de ella, desde la fabricacion del producto, hasta que
llega al consumidor, de esta manera generando varios beneficios entre estos tenemos los

disminucion de costos, disminucion de los inventarios, los tiempos para llegar de al cliente de
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una forma mas rapida y adecuada satisfaciendo las necesidades que este requiere y generar mas
clientela, Sin embargo, se tiene que tener en cuenta diferentes aspectos de la empresa para
poder implementar estas estrategias sin que se perjudique, ya que la industria cada dia se esta
renovando con estas estrategias de distribuciones, esto con el fin de las empresas cada dia

mejoren sus procesos de produccion y sus cadenas de suministros lleguen a méas consumidores.
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Mapa conceptual relacionado con el tema “DRP” (Distribution Requirements Planning). ventajas y desventajas de aplicarlo en

la empresa.

Figura 39

Mapa conceptual relacionado con el DPR
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Figura 40

Planificacion requisitos de distribucion en la cadena de suministro

PLANIFICACION DE REQUISITOS DE DISTRIBUCION (DRP) EN LA
CADENA DE SUMINISTRO.
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Nota. El mapa nos muestra la planificacion de requisitos de distribucion en la cadena de suministro.
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ventajas y desventajas de aplicar el DRP al Restaurante Donde Lucho.

Ventajas

1. E I desarrollo de la planificacion y aplicacion de requisitos de distribucion (DRP) acttan
dentro de la organizacién como un aspecto vital de sus operaciones y servicios de procesos de
alimentos procesados.

2. El desarrollo del DRP en el restaurante es aplicado como una herramienta dentro del
sistema contribuyendo asi a la planificacion y programacion dentro del CSM este permite una
mayor comprension del proceso de distribucién y optimizacion del mismo.

3. Para el caso especifico del restaurante su disefio y aplicacion permite a la parte
administrativa crear y comparar varias opciones de abastecimiento para satisfacer las demandas
cambiantes especificamente por calendario que ellos manejan de aprovisionamiento.

4. Permite al restaurante crear planes de suministros realistas y eficientes de acuerdo al
manejo de temporadas estipulado por la organizacion.

5. Proporciona al restaurante crear un sistema de abastecimiento inteligente que le permita
tener la disponibilidad, manejo tiempos de transferencia y los costos al crear una red de
suministro mas eficiente.

Desventajas

1. Es posible que debido al efecto bullwhip o latigo, aumento de la demanda que presente el
restaurante se presente un desafio al controlar la cantidad de bienes disponibles esto porque todos
los pedidos para el caso de aplicacion DRP se considerarian como nuevos en la ubicacion de la

cadena de suministro.
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2. Su aplicacién puede evidenciar posibles imprecisiones en el prondstico que hayan
disefiado para la demanda, esto porque los pedidos tienden a ascender dentro de la cadena de
suministro.

3. Para el caso especifico del restaurante y su aplicacion del método de empuje puede ser
una desventaja esto cuando la planificacion central de la organizacién y la demanda presentada
no se encuentran en sincronia, generando de esta manera mayores costos para la misma.

4. En la organizacion los pequefios cambios que se presenten en la demanda de los
consumidores pueden llegar a generar grandes oscilaciones en el prondstico de la demanda mas
arriba dentro del desarrollo de la red.

5. Las organizaciones generalmente intentaran mantener existencias de seguridad, pero eso
a corto y mediano plazo puede llegar a reducir la efectividad general de la aplicacion del DRP, lo

que con el tiempo puede llegar a generar niveles de inventarios altos o escasez de los mismos.
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Identificar las Megatendencias en Supply Chain Management y Logistica
Mapa conceptual relacionado con el tema “Megatendencias en Supply Chain Management y Logistica”.
Figura 41

Mapa conceptual Mega tendencias en Supply Chain Management y Logistica.

MEGATENDENCIAS EN SUPPLY CHAIN MANAGEMENT Y LIOGISTICA

A i} L

[ concerro | TENDENCIAS ESTRATEGICAS EN LA GESTION DE LA [ NOCION |
I CADENA DE SUMINISTRO
Son el reflejo de los cambios que \-.If

transforman las capacidades de la | Las principales tendencias de desarrollo de soluciones v métodos Identificar ks fuentes de materiales,
cadena de abastecimiento de gestion de la cadena de suministro componentes vy producios terminados,
establecer los aspecios gue determinan
\L' el atractivo de una regidn v el periodo
de tiempo en el gue se puede
IMPORTANCIA 1. Adaptar las operaciones al contexto de las regiones de multiplicar su valor, ¥y como se organiza
T = bajo coste. ::> una regidn  para  participar  en la

economia global, a fin de apoyar su
crecimiento v desarrollo en los
PrOXITOs afkos.

Permile a las organizacines
administrar de mejor manera sus
operaciones globales.

"l" La subconiraiacidn es un componenie

ACTIVIDADES 2. Asumir los riesgos inherenies a la subcontratacsdn global ulave_ e la gﬁlrﬂtegia e gln-hali:_:a!l:iﬂn Y
l = los riesgos inherentes a la deciswn de

subcontratar son en realidad un factor
Son  las actividades principales

de aumento de costos.
necesarias para conducir el flujo de
mercancias  dentro  del  sistema
logistico de una empresa.

J

— 3. Adopcidn de méwodos especificos de logistica «Lean Six
Sigma

4

Consiste en comprender v reduocir las
variaciones de los procesos, el sistema
aplica especialmente en la produccidn
La idea central es que 51 se puede medir
cudntos  wdefectoss  resulian de  la

—>| Previsitn de la demanda

I Almacenamiento

— N . " operacidn de un proceso, se pueden
J'.I Planificaciin de ventas | | Procesamiento de pedidos ] enconirar formas de eliminarlos lo mas
- I Compras | — | Embalaje vy transporte | cerca posible de wcero defiectoss.
Ubicacidn de las unidades | Gestidon de la informacidn |
i e
e producciin _ | Gestidn de devoluciones ]

J.-l Manipulacidn v almacenamisnto |

Nota. EI mapa representa las mega tendencias en Supply Chain Management y Logistica actuales.
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Mega tendencias en Supply Chain Management y Logistica

MEGATENDENCIAS EN SUPPLY CHAIN MANAGEMENT Y LOGISTICA
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Comentario Relacionado con los Factores Criticos de Exito que Dificultan la
implementacion de esas mega tendencias, en las Empresas Colombianas para el Desarrollo
de la actividad.

De acuerdo con las nuevas tecnologias y su implementacion en los diferentes ambitos en
la actualidad, primeramente es de evidenciar que cualquier tipo de cambio por méas positivo que
sea va a generar algun tipo de contrariedad, por lo tanto estas nuevas mega tendencias en la
actualidad generan roces en determinados ciudadanos, lo que nos lleva a la criticas, del por qué o
para qué?, entonces si bien es cierto cualquier tipo de cambio por bueno que sea en un principio
no es tan aceptada, de igual manera se resalta la importancia y la aplicacion de dichas
tecnologias dentro del mercado actual, pero asi mismo se debe analizar el contexto en el que
vivimos los Colombianos y que no todas las empresas se encuentren en la capacidad de invertir
en nuevas estrategias, asi como muchas otras empresas que hasta el momento son PYMES, estan
interesadas a contribuir e implementar dichos recursos, pero en realidad no cuentan con la
capacidad econdmica para realizar dichas estrategias, por lo que existe una brecha en la manera
en la que en Latinoamérica puede poner en practica dichas herramientas, con respecto a paises
tercermundistas que cuentan con la capacidad econémica y de infraestructura para poner a
prueba dichas estrategias y de esta manera ponerlas en préctica, comparados con los recursos que
posee Colombia. Por lo que el tema de leyes, permisos y demas podriamos determinar que son
algunas de las razones por las cuales las empresas no quieren incursionar en el tema de
innovacion, debido a los altos costos de inversion y que en la actualidad la mayoria de las
empresas de Colombia fijan sus esperanzas y estrategias en el precio, méas que en la calidad del

servicio en si.



124

Las Mega tendencias les permiten a los restaurantes ser altamente competitivos para el
servicio a la mesa de tal manera que hacen pedido de materia prima en diferentes departamentos
de Colombia lo cual son elegidos por su calidad innocuidad teniendo como fin la satisfaccion del
comensal y mantener una demanda alta para el establecimiento; No obstante para el Restaurante
Lucho desea implementar estas mega tendencias para obtener como resultado mejoras en el
proceso de la fabricacion de un plato a la mesa que cumpla con eficacia y eficiencia. Sin
embargo, a raiz de la pandemia a nivel global esta emergencia sanitaria exigio que se actualizara
estos cambios méas importantes ya que se mir6 directamente afectada la zona de logistica y parte
del supply chain dado por el aislamiento y cierre parcial y total de los establecimientos que
ofrecian diferentes servicios para la comunidad lo cual hubo un desabastecimiento y perdida de
materia prima total.

Hoy en Dia para el Establecimiento se ha sometido a varios cambios en cuanto a la
tecnologia denominada como mega tendencias ya sea en analisis de datos, transporte autbnomo
para asi someter a desafios la cadena de suministro y buscar nuevas estrategias saludables con el
medio ambiente para asi minimizar el impacto ambiental generado por la emisién de gases y

residuos no aprovechables y aprovechables que genera el mismo.
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Conclusiones
Se concluye de los 10 capitulos trabajados hasta el momento, la importancia que tiene generar
un proceso optimo en la gestion de la cadena de suministro de las empresas, donde se quiere
mostrar los beneficios y la utilidad que implica llevar un orden adecuado y establecido en cada
proceso de produccion de una organizacion, desde los proveedores, la materia prima, la
produccion, logistica y hasta el cliente final; de esta forma se quiere con este trabajo mostrar la
importancia de la Supply Chain Management, como podemos producir nuestros bienes y
servicios de una manera mas correcta, por medio de técnica y herramientas que puedan
minimizar costos y perdidas.

El desarrollo de esta actividad fue posible aplicar la teoria del supply chain management
y logistica para el caso practico del restaurante Don Lucho, en la cual se encontro, que existen
diferentes actividades dentro de la empresa las cuales deben ser modificadas y mejoradas para
lograr una mejor efectividad dentro de sus procesos y por ende un mejor rendimiento e
incremento en las ganancias, puesto que se eliminarian tiempos muertos, esfuerzos innecesarios,
entre otros, ademas con la aplicacion de las nuevas estrategias se lograria consolidar mejor la
empresa Restaurante Don Lucho de manera que logre competir y estar al nivel de muchos de los
grandes restaurantes a nivel local y departamental que se encuentran prestando sus servicios.

El layout dentro de una organizacién se considera como el eje fundamental en la
planificacién de la cadena de suministro, su disefio permite crear ventajas frente a un flujo eficaz
y ordenado tanto de mercancia como de productos terminados, equipos, personal a cargo y
clientes, todos dentro de un mismo sistema, Este disefio brinda, gestiona y planifica todo lo
relacionado con el almacenamiento de ingredientes perecederos y no perecederos como lo es el

Mice En Place O Mep, coccidn, emplatado, segregacion de residuos para asi influir en la



126

productividad en tamafio pequefio mediano y grande lo cual conlleva al éxito del establecimiento
ademas lograr una mayor adaptabilidad y funcionalidad por parte de los trabajadores y asi
adquirir la prestacion de un buen servicio a la mesa. No obstante, se ha implementado la
estrategia de evitar zonas y puntos de congestion, cronograma de mantenimiento preventivo y
correctivo de las maquinas y equipos, consideracién de mejorar la respuesta oportuna en la
atencion al cliente y reducir tiempos innecesarios del trabajo o las zonas de operacion.

De igual manera, se concluye que el transporte adecuado en una empresa es muy
importante, ya sea interno o externos, pues permite la entrega de los bienes y servicios a tiempo,
de manera correcta y con la calidad adecuada que el cliente lo requiere, de igual manera, ayuda
a que la cadena de suministros pueda cumplir con su objetivo y es llegar a consumidor con
productos de calidad; pero, también es importante que se maneje un trasporte acertado donde no
genere costo y perjudique de alguna u otra manera a la empresa.

La apropiada seleccion de los proveedores y evaluacion de los mismos, permite que la
empresa Restaurante Don Lucho tenga un buen control y manejo del sistema de
aprovisionamiento de la empresa, por lo que se sugiere a la administracion del restaurante tener
en cuenta este tipo de instrumentos y herramientas que permiten poder tener una mayor precision
en materia de proveedores y asi mismo, poder controlar de manera mas eficiente aquellos
criterios que la empresa considera importantes y los cuales bajo ningin motivo son negociables,
a fin de que se pueda cumplir con la demanda y requerimientos de los clientes, ademas de tener
en cuenta la calidad de los productos (Alimentos) sin sacrificar el precio, de manera que este sea
competitivo en el mercado actual.

El anélisis en la gestion de los procesos dentro de la cadena de suministro en el

restaurante permitio la identificacion de los factores determinantes dentro de la ejecucion del
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SCM, se encontraron ventajas y desventajas dentro del proceso que llevan a cabo ejemplo de eso
es que a pesar de ser un restaurante con gran trayectoria y reconocimiento dentro del municipio
de Aquitania el desarrollo de sus procesos es algo ambiguo( poco novedoso) y eficiente por lo
que la implementacién de las estrategias propuestas en desarrollo de trabajo no solo le permitira
ser més eficaz si no por el contario le ayudara a expandir su mercado, centralizar de una manera
mas organizada sus procesos e identificar nuevos modos de atraccion y satisfaccion de nuevos
clientes mediante la presentacion de estrategias viables cumpliendo asi el objetivo para lo cual se
desarroll6 el SCM dentro de la organizacién ver toda dimension las actividades realizadas en su
entorno y lograr transformar las capacidades con las que cuenta en procesos alineados y
relaciones sélidas a un largo plazo..

Teniendo en cuenta el desarrollo de las fases anteriores se concluye que se logré
identificar elaborar y una parte implementar los procesos y cadenas de suministro para el
Restaurante Lucho ya que asi de esta manera se obtuvo mejoras en los procesos internos de la
cadena de produccion de un servicio a la mesa basadas en APICS GSCF SCOR gestion de
inventarios en la cual busca optimizar espacios, implementar medios y modos de transporte
dirigida hacia el comensal, referente al tema del aprovisionamiento el restaurante no contaba con
el proceso establecido de evaluacion y seleccion de proveedores y distribuidores mayoristas —
minoristas el cual este documento se socializo ante el propietario y jefe inmediato del
establecimiento donde el mismo presenta de forma clara y sincrénica la adecuada seleccién de
proveedores y distribuidores para que se evite la interferencia de la cadena de produccion; No
obstante el TMS y DRP le brinda al establecimiento la toma de decisiones a corto mediano y
largo plazo para asi reducir costos logisticos y mantener un buen stock en los inventarios del

mismo.
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Anexos
Anexo A

Instrumento estrategia de gestion de los inventarios para la empresa

ENTREVISTA MANEJO Y GESTION DE INVENTARIOS EMPRESA RESTAURANTE LUCHO

Nom Néstor Samuel Baron Pirazan
bre:

Carg Ingeniero. Area de almacenamiento
o:

Fech 15 de Diciembre de 2022
a:

La siguiente encuesta tiene como objetivo obtener informacidn relevante acerca del manejo de la gestién de
Inventarios en la empresa Restaurante Lucho, con el fin de proponer mejoras al mismo de manera que se realice de una
forma mas eficiente.

PREGUNTAS

¢En La empresa Restaurante Lucho se lleva un registro ordenado de entradas y salidas de productos?
O si
O No

¢Existe una politica de capacitacién para el personal que labora en la gestién y operacion del almacenaje?

SiNo__

¢Existe comunicacidn entre las personas encargadas de lalogistica de inventarios ( quien recibe los pedidos
ingreso al sistema) que permita tener una gestion de inventarios altamente eficiente)

1. Sin comunicacién

2. Poca comunicacion

3. Medianamente existe comunicacion

4. Comunicacién alta

5. Totalmente integrada la comunicacion.
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¢La actividad de almacenaje se administra totalmente centralizada?

1.
2.
3
4.
5.

_____ Totalmente centralizado

_____Tiende a centralizado

~Una combinaci6n de centralizacion y descentralizacion
_____ Tiende a descentralizado

_____ Totalmente descentralizado

¢El personal encargado de los inventarios cuentan con un perfil operativo, de control y atencién que se
dedicado a la gestion y operacidn del inventario que asegure el éxito de la empresa?

1

Ninguno cumple con el perfil operativo

Algunos cumplen con el perfil operativo
Muchos cumplen con el perfil operativo

2
3
4
5

La mayoria cumplen con el perfil operativo

____Todos cumplen con el perfil operativo

¢La empresa ha definido objetivos, politicas, hormas y procedimientos de forma clara sobre la gestién de

inventarios?
1

2
3
4
5

No se han definido

Se tienen definidos
Se definieron, pero no son coherentes
se definen y se aplican
se definen permanentemente

¢los procesos relacionados en control y gestion de inventarios se encuentran totalmente documentados
para que el personal esté actualizado constantemente?

1
2
3
4
5

No se documenta

~ Se documentan poco
Se documentan con mucha frecuencia
Se documentan mucho
Se documentan permanentemente

¢Existen productos que no rotan desde hace mas de seis meses en los almacenes de las empresas socias y que estan

directamente relacionados con el negocio?

Hay muchos productos (mas del 60%) que no rotan desde hace mas de 6 meses

1
2_
3
4
5

Entre el 30 y el 60%
Entre el 10 y 30% no rota desde hace més de 6 meses
Menos del 10% no rota desde hace mas de 6 meses

No hay ninguno

¢se realizan pedidos de forma objetiva y de acuerdo con la demanda real de productos

Si___ No
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Periodo de realizacién de control de inventarios por parte de las directivas y personal encargado de la

gestion de inventarios

0
1___ nose hacen control de inventarios
2 una (1) revisiones al afio
3 dos (2) revisiones al afio
4 unacada mes
5 _ seis(6) cada afio
¢La empresa Restaurante Lucho lleva un control de inventario de materia prima utilizada en la fabricacion del
proceso de impermeabilizacion?
1 O si
O No
¢La gestion de los almacenes cuenta en la administracion de sus inventarios apoyo de algln software o sistema
informatico que permita tener organizada la informacion?
2
1 Totalmente manual
2 Manual en su mayoria
3 Unacombinacién de manual y sistema informatico
4 software en su mayoria
¢Se maneja en la empresa algun tipo o modelo de inventario en el manejo de los productos? ¢ Cudl?
O si
3 O No
¢Existe algun tipo de clasificacion de los productos ofertados?
O si
4 O No

¢cada uno de los productos del inventario cuentan con identificacion Unico que permitan identificarlos de forma
inmediata para brindar servicio mas agil y eficiente al cliente.
5 1 Nose utilizan
2 Se utilizan en la minoria de las cargas
3 Se utilizan en un 50%
4 Seutilizan en la mayoria de las cargas
5 _ Seutilizan en todas las cargas

¢La informacion es ampliamente compartida por todas las dependencias de la Empresa, y entre esta y la Direccion
General para tomas decisiones de planeacion?

6 1__ No compartida
2 Poco compartida
3 Selectivamente compartida
4 Muy compartida selectivamente

5 Totalmente compartida
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7 ¢Disponen los responsables de la gestion de inventarios una informacion oportuna, real y  eficiente de la salida de
productos para la toma de decisiones?
1__ Nunca
2 Enmuy pocos casos
3 ___ Enalgunos casos
4 Casisiempre
5__ Siempre

¢Las operaciones de gestion y control de inventarios provocan interrupciones o esperas en las actividades de
aprovisionamiento, distribucién o comercializacion o ejecucion de proyectos de impermeabilizacion ?
8 1. Muchas Interferencia
2. Bastantes Interferencias
3. Interferencias
4. Pocas interferencias
5. Ninguna interferencia

¢La Empresa utiliza un sistema formal de indicadores para caracterizar y controlar la eficiencia y efectividad de la

gestion de inventarios v lo utiliza sistematicamente como base para adoptar planes de accion para cumplir los planes y mejorar
9 el estado financiero y evitar la pérdida de inventario

1. No existe

2. Existe y poco se utiliza

3. Existe y su utilizacion es aceptable utilizacion

4, Existe y se utiliza significativamente

5. Existe y se utiliza permanente y efectivamente.
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Anexo B

Instrumento de medicion restaurante Don Lucho

Instrumento de medicion Restaurante Don Lucho
Forma en que la empresa gestiona su proceso de aprovisionamiento.

claul2324@gmail.com (no compartidos) Cambiar de cuenta

¢Cargo que desempefia en la empresa?

Elige

¢Se disponer de espacios especificos para el almacenamiento de las existencias mientras
éstas son solicitadas por los consumidores?

Si

No

¢La empresa tiene en cuenta la prevision de la demanda?
Si
No

¢En las compras de materia prima se tiene en cuenta los precios, la calidad y la
cantidad que se debe comprar?

Elige

Sitio donde se almacenan los productos. ¢Este cuenta con un sistema y orden
adecuado que permita la facilidad y el correcto desarrollo de las actividades de la
empresa (produccion, distribucion o, venta) ?

Si

No

¢En la empresa se realiza controles de inventario adecuado en los tiempos estipulados
para poder hacer aprovisionamientos de manera correcta?

Si

No

Algunas veces

¢Se coordina de forma adecuada las compras y la logistica para que el aprovisionamiento

sea el indicado cuando se atiende la demanda de clientes?
Si


https://accounts.google.com/AccountChooser?continue=https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfsKsZbDcUzDo6G3fx-RYui7l-e-7FDbl0lkFRkRY8U-JycsA/viewform?vc%3D0%26c%3D0%26w%3D1%26flr%3D0%26usp%3Dmail_form_link%26urp%3Dgmail_link&service=wise
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No

En ocasiones

¢Qué control de inventario se lleva en la empresa?

Elige

¢La logistica de transporte que se maneja en la empresa para abastecer, producir
y comercializar es adecuada para asegurar que llegue de manera precisa los productos

al clientes?
Si
No

Se requiere de un mejor transporte

En la empresa se maneja Stock de seguridad para la demanda inesperada de clientes o

retrasos en las entregas de los proveedores?
Si
No

¢La materia prima que se compra para poder disponer de los productos necesarios en las
cantidades necesarias cada cuanto se hace?

Diario

Semanal

Quincenal

Mensual

Todas las anteriores

Enviar
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Cuadro Sinoptico Elementos Fundamentales del Documento 3547

Antesedntes Juridicos

Justificacion

Marco conceptual

«se crea decreto 2828 de afio 2006 y el conpes 3439 establece parametros
para Sistema Nacional de Competitividad (SNC)

«al interior del SNC se crea la comision Nacional de petitividad como espacio
para disefiar las politicas de competitividad.

politicas para mejorar la provision de capital fisico establecidas en el Plan

La logistica factor de articulacion entre la infraestructura Nacional de Desarrollo 2006-2010 Estado Comunitario: Desarrollo para

fisica y los servicios asociados a esta

Todos.

El objetivo se enfoca en la conformacion de sistemas de transporte
competentes complementarios,orientados al servicio e integrados a la

economia global.

« Se encuentran contenidas en documentos de politica

la Politica Nacional Logistica busca articular iciativas de facilitacion del talescomo el Documento Conpes 3469 de 2007

comercio y del transporte.

* Logistica

¢ Cadena de suministro

* Corredores Logisticos

* sistema de logistica nacioneal

*Plataformas logisticas

« Se encuentran contenidas en documentos de politica talescomo el
Documento Conpes 3469 de 2007

transporte, almacenaje y aprovisionamiento y/o distribucion de mercancias

funciones y actividades que intervienen en el flujo de bienes, servicios y de
informacion relacionada entre dos 0 mas puntos

articula de manera integral origenes y destinos en aspectos fisicos y funcionales Clasificacion
Nodo de abastecimiento/mayorista:

sinergia de todos y cada uno de los involucrados en la adquisicion, el movimiento, el
almacenamiento de mercancias y el control de las mismas

Centros de transporte terrestre

Area logistica de distribucion:

Centros de carga aérea:

Zonas de actividades logisticas portuarias (ZAL)
Puertos secos:

Zonas logisticas multimodales:

Servicios a la carga:

Servicios a los vehiculos:

Servicios a las personas y las empresas

Zona delimitada, en el interior de la cual se realizan, por parte de diferentes operadores,
todas las actividades relativas al transporte, a lalogistica y a la distribucion de mercancias,
tanto para el transito nacional como internacional”

Servicios generales



Conpes 3547 Politica Nacional
Logistica”

Estrategias para el desarrollo del sistema logistico
nacional y su apoyo efectivo al incremento de
competitividad y productividad

Diagnéstico

Problema central

Ejes Problematicos

Acciones
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altos costos sistema logistico
falta de control en los procesos de las mercancias, en la provision de e infraestructura y la
capacidad del sector privado en el manejo de su logistica interna o idoneidad logistica

Debilidad en las Institucionalidad

Ausencia o dispersion de informacion

Deficiencias en la infraestructura de transporte

Muttiplicidad de procesos de comercio exterior

Limitado uso y aprovechamiento de las Tecnologias de la informacion y las
comunicaciones (TIC)

Deficiencias en la provision y uso de servicios logisticos y de transporte

mejoramiento de los procesos para el control de las mercancias,
mejoramiento de los procesos para el control provision de infraestructura
mejoramiento de los proceso para la capacidad del sector privado enel
manejo de su logistica interna o idoneidad logistica

Una provision adecuada e infraestructura de transporte

Sistema Logfstico Nacional articulado y enfocado a
la competitividad el pais

Su objetivo primordial busca posicionar al pais como una“economia
exportadora de bienes y servicios de alto valor agregado”,



A.) Propésito

Objetivos

B.) Objetivos
especifoco

C.)Plan de Accién

Mision: apoyar la generacion de alto valor agregado de bienes, a través de la ptimizacion
de la estructura de costos de la distribucion fisica de los mismos, mediante el uso eficiente
de la capacidad instalada de la infraestructura de ransporte y logistica, con una oferta de
servicios en términos de calidad, portunidad, eficacia, eficiencia y seguridad, que equilibre la
creciente manda productiva del pafs, aciéndola mascompetitiva en mercados nacionales y en
la economia global.

Visén:contar con un sistema logistico nacional que integre las cadenas de abastecimiento,
con una infraestructura de transporte de calidad que promueva la intermodalidad, apoyada
en tecnologias de la informacion y las comunicaciones que faciliten el intercambio comercial,
generando valor agregado mediante la adopcion continua de mejores précticas
empresariales, de logstica y transporte.

Crear entornos Institucionales

Generar informacion en logistica

Contar con corredores logisticos articulados

Promover el uso de las TIC al servicio de la logistica

Fomentar la provision de servicios de calidad en logistica y transporte
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Institucionalidad a) Promocion para el desarrollo de infraestructura Logistica Especializada
Produccién de informacion b) Infraestructura y desarrollo territorial
Optimizar la provision de infraestructura c) Logistica y movilidad urbana

Facilitacion del comercio exterior

Integracion de las TIC en la logistica

d) Fortalecimiento de pasos terrestres de frontera
e) Incremento de la eficiencia operativa en puertos maritimos

a) Expedicion e implementacion del Manual de Procedimientos de Inspeccién Fisica Simultar
b)  Implementar tecnologia para facilitar el comercio exterior, los procesos de  control e
inspeccion de la mercancia y su desaduanaje

¢) Actualizacién normativa en procesos aduaneros

Diversificacion de la oferta de servicios logisticos y de transporte

Recomendaciones presentados y desarrollados al compes en tiempos estipulados.

son solicitudes que hacen para los diferentes entes, entre estas se encuentran actividade,mecanimos y documentos que sean



