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INFORMACION GENERAL

Contextualizacion del tema

Las PYMES conforman un elemento primordial en el sistema socio-econémico de un pais,
generando riqueza y empleo, fundamentos principales en el dinamismo de la economia y
gobernabilidad. Es por ello que se prioriza el desarrollo y crecimiento constante en temas

estratégicos y operacionales dentro de dichas empresas.

Dentro de las mismas se puede destacar unidades tales como los inventarios y su incidencia

dentro de su proceso productivo. Sandoval (2015) menciona:

Los inventarios comprenden, ademads de las materias primas, productos en proceso y
productos terminados o mercancias para la venta, los materiales, repuestos y accesorios para
ser consumidos en la produccién de bienes fabricados para la venta o en la prestacidn de

servicios. (p. 3)

Asi mismo, Sandoval (2015) indica “el inventario tiene un papel vital para funcionamiento
acorde y coherente dentro del proceso de produccién y de esta forma afrontar la demanda” (p.
4). Por esta razdn es de vital importancia el estudio y aplicacion en el seguimiento y control de
inventarios dentro del &mbito empresarial, para su correcto funcionamiento y evolucion de las

mismas.

Dentro de este contexto se puede observar el gran desarrollo que han adquirido las Pymes
en los ultimos afos en el Ecuador. Hechos que llevan a una competitividad agresiva para
dominar el mercado. Las grandes empresas quienes se diferencian por su gran nivel de
productividad, optimizacidn de los recursos y la correcta aplicacién en la administracién en los
procesos impulsan a las Pymes a adquirir dichas caracteristicas para poder ser activas en este

proceso.

En la ciudad de Loja, ubicada en la region sur del Pais es reconocida por su alto porcentaje de
pequefias empresas, mismas que conforman gran parte del sustento de la ciudadania. Es notorio
el cambio que ha sufrido la ciudad en los ultimos afios, convirtiéndola en un mercado con

elevada oferta entre los giros de negocio que ofertan servicios o productos similares. Y los



restaurantes no quedan exentos en dicha oferta. Es por ello que los mismos toman nuevas
medidas de adaptacidon en el mercado, tomando en consideracién elementos dentro del

funcionamiento interno de procesos.

El Carbonero Balcdn es un restaurante de carnes a la parrilla, ubicado en una zona con una
privilegiada panordmica de la ciudad. Producto del emprendiendo familiar impulsado por cuatro
hermanos, mismos que en base a su experiencia en el campo de la hosteleria tras una década
de labor en el extranjero ha permitido ser participes de este proyecto. La trayectoria del
restaurante ha sido notablemente creciente, a tal punto que se ha convertido en uno de los giros
de negocio con mayor repercusién local. Ademas de estar ejecutando su segundo proyecto

denominado La Chacota Grill, ubicado en otro sector estratégico de la ciudad.

Sin embargo, se puede constatar que los procesos internos en materia de control de
inventarios del restaurante El Carbonero Balcdn es ineficiente en relaciéon al constante

crecimiento que experimenta dicho giro de negocio.

Problema de investigacion

Ante la continua evolucién que sufre el restaurante El Carbonero Balcdn, las estrategias y
planificaciones basadas en las experiencias empiricas por parte del gerente-administrador se ha

visto deficiente en los procesos de administracidn y control en el inventario de sus productos.

Dichas deficiencias pueden acarrear problemas prominentes en el correcto funcionamiento

empresarial, poniendo en riesgo su trayectoria y proyeccion empresarial.

Por lo tanto, con lo antes mencionado es pertinente disefiar un Manual en gestidon de

inventarios para el restaurante El Carbonero Balcén.



Objetivo general

Elaborar un manual en gestidn de inventarios para el restaurante El Carbonero Balcén. Loja-

Ecuador.

Objetivos especificos

Fundamentar tedricamente los conceptos relacionados a la elaboracidon de un manual
en gestién de inventarios.

Determinar la situacién actual en los procesos de gestion de inventarios en el
restaurante El Carbonero Balcén.

Disefiar un manual en gestion de inventarios para el restaurante El Carbonero Balcon.

Validar la propuesta del manual en gestidn de inventarios a través de expertos.

Vinculacidon con la sociedad y beneficiarios directos:

Como resultado del presente proyecto se mejorara los procesos internos en gestion de
inventarios del restaurante, haciéndolo asi un giro de negocio mas productivo y eficiente.
Hechos que generan un impacto positivo en la sociedad, produciendo mas plazas de empleo y

dinamizando la economia local.

Entre los beneficiaros directos podemos encontrar a los propietarios del restaurante El
Carbonero Balcén, debido a la mejora en la gestidn de inventarios en dicho giro. Promoviendo
el correcto funcionamiento y su consolidaciéon en el mercado. Al personal que labora en el

mismo, organizando y facilitando sus funciones dentro de la empresa.

Entre los indirectos, se destacarian los proveedores anexos al restaurante, mismos a los que
impactara positivamente, generando una relacion comercial mas fructifera y soélida. Asi como la

ciudadania en general, ya que podra hacer uso de los servicios que presta el restaurante.



CAPITULO I: DESCRIPCION DEL PROYECTO

1.1. Contextualizacion general del estado del arte

Inventarios

Los inventarios se han convertido en un proceso fundamental para el correcto
funcionamiento interno en los giros comerciales, forzando a las PYMES a adquirir y efectuar
dichos métodos para satisfacer la demanda y cumplir con los objetivos. En ese sentido, Jiménez

y Espinoza (2007) define el inventario como:

El inventario considera las diferentes categorias en que se invierte en la compra de cosas que
se pretende vender. Esta definicion de inventarios se desvia de la definicién tradicional,
puesto que excluye el valor agregado de la mano de obra y los gastos generales de
fabricacidn. Por definicidn, se trata de eliminar las distorsiones por las utilidades perdidas

por inventarios generados contablemente. (p. 474)

Es decir, es un método que no solo implica el control de los insumos, bienes o servicios que

se aspira vender, sino que abarca el talento humano que se requiere en el proceso.

La importancia de los inventarios en el ambito empresarial no solo se limita a obtener un
control en los procesos antes mencionados, sino que se relacionan con los activos de la empresa.

En la tesis de Flores (2018) menciona lo siguiente:

A través de ellos los socios o los administradores pueden conocer la situacion de la empresa
y determinar las medidas a tomar en diversos aspectos como las adquisiciones, inversion,
promociones, politicas, estrategias de venta, etc., es decir que, los inventarios y su manejo

permiten obtener la informacién sobre la cual la empresa podra decidir su rumbo. (p. 7)



Gestion de inventario

Segun Flores (2018) la gestidn de inventarios es aquel proceso en el que se llevan a cabo en
los almacenes o bodegas de una determinada empresa, mismas que abarcan desde la toma de

pedidos a los proveedores hasta la culminacién de su despacho (pp. 9-10).

La importancia de la gestidn de inventarios en giros comerciales es sumamente significativa
en términos de optimizacidn de los recursos, ya que de esta depende en gran parte la generacion
de ganancias sobre la entidad. En ese sentido, Cruz (2017) expone “un correcto desarrollo y
gestién del inventario pasa por analizar el equilibrio que debe existir entre la disponibilidad del

producto y la existencia del mismo en el almacén” (p. 17)

Sistemas de control de inventario

Los sistemas de control de inventarios son herramientas que permiten a las empresas
organizar y optimizar los procesos dentro del almacén o bodega en virtud de las necesidades

que esta requiera. Mindiolaza y Campoverde (2012) sefialan:

Los sistemas de control de inventario cuentan con el apoyo de bases de datos de
transacciones, costos contables y proyecciones sobre el sistema en general, sobre lo cual se
apoyan para dictaminar las politicas que controlen los distintos componentes y articulos que

forman parte del inventario. (p. 18)

En otras palabras, dichos sistemas permiten a las empresas conocer los bienes que se
encuentran en stock, asi como visualizar un registro detallado de sus movimientos. Mismos que

permitiran proyectar futuras decisiones dentro del proceso.

Antecedentes o estudios previo

La falta de conocimiento o mala practica en los procesos de seguimiento y control del
inventario puede acarrear grandes problemas empresariales, siendo las PYMES las mas
propensas a sufrir estas consecuencias. La mayoria de las pequefias y medianas empresas en el

Ecuador nacen como emprendimientos, intentando dar respuestas ante una problematica



socioecondmica; es por ello que se cimientan en practicas empiricas de quienes las ejecutan,

guiandose por sus experiencias, tradicion o sentido légico.

Estos administradores empiricos desarrollan nuevas capacidades en el campo gerencial a
medida que la empresa avanza en el tiempo, sin embargo, cuando la organizacién sufre
progresos considerables dichas capacidades adquiridas se tornan una limitante en su

cumplimiento dando lugar a nuevas formas de afrontar las adversidades.

Por lo tanto, se toma como estudios previos aquellas tesis afines al tema antes mencionado.
tal como el de Palomino (2016) titulado “Disefio de sistema de control interno para inventarios
de la empresa El Palacio del Calzado” publicado por la Universidad Estatal de Milagro. Este
estudio tiene como objetivo analizar el sistema interno de inventario utilizado por la empresa
para comprobar su eficiencia administrativa y su efecto en las utilidades. Para ello aplicé técnicas
como la encuesta y entrevista al personal administrativo y empleados. Dando como resultado la
informacién con la cual concluye que existe una falta de control en los mismos, asi como la
necesidad de disefiar un sistema de control basado en el método ABC de Gestién de inventarios
con la finalidad de conseguir distribuir de una forma técnica los recursos de calzado. Ademas,
recomienda crear una cultura organizacional en cada uno de los empleados y personal

administrativo.

El aporte obtenido de este estudio aflora en la utilizaciéon de las técnicas e instrumentos
utilizados para poder determinar la situacion en la que se encuentra la empresa en términos de

inventarios, asi como el esquema de un sistema de control acorde a sus circunstancias.

Por otro lado, se tomd el estudio realizado por Toapanta (2020), denominado “Disefio del
control interno de inventarios para la empresa de calzado PONY S.A. Ubicada en el distrito
metropolitano de Quito”. Con el objetivo de diseiar un sistema de control de inventarios para
la empresa de calzado. La metodologia usada en esta tesis tiene un enfoque cualitativo y
cuantitativo, con una investigacién descriptiva, ya que estudia los hechos que ocurren en tiempo
real. De campo, ya que aplicéd las técnicas de encuesta y entrevista al personal y jefe de
produccién de dicha empresa. Por lo que le permitié concluir que la empresa no esta aplicando
control de inventarios, recomendado la implementacién de un sistema de control de inventario,

asi como politicas, procedimientos, flujogramas, indicadores y normas generales de inventario



El aporte obtenido de esta tesis radica en las recomendaciones que realiza al autor,

determinado algunas variables y aspectos a tener en cuenta para estudios futuros.

Ademas, se utilizd como referencia el estudio de Catucuamba (2019) denominada “Propuesta
de un sistema de control de inventarios en la empresa Partescat compafiia limitada”, con el
objetivo de generar una propuesta de valor en el sistema de control de inventarios de la empresa
en mencién. Para ello, utilizé un enfoque cuantitativo, empleando la recoleccion y analisis de los
datos para obtener como fin Ultimo una interpretacion de la realidad estudiada. Asi como un
enfoque descriptivo, debido a que en primera instancia no se parte de la necesidad de
comprobar ninguna hipétesis, por el contrario, se asume una determinada situacidn, y se realiza

en este sentido, una evaluacion de la misma. Lo que le permitird generar una propuesta.

El disefio de la investigacion es de tipo no experimental y de accién, ayudandole a conocer la
situacidn y actuar en correspondencia. Lo cual le permitid concluir que a través de las técnicas e
instrumentos se demostrd que la empresa no posee un sistema adecuado para el control de
inventarios, debido a que carece de personal entrenado apropiadamente, no existen
procedimientos establecidos y no emplea un software administrativo de apoyo. Por ende,
recomienda la implementacién de sistemas de gestién de inventarios y resaltar las

capacitaciones constantes al personal.

El aporte de esta investigacion se situa en el proceso investigativo metodoldgico utilizado, ya

que ayuda a contrastar otro tipo de enfoque respectos los estudios antes mencionados.

Asi pues, se tomd como Ultima referencia el estudio realizado por Sandoval (2015),
denominado “Elaboracién de un manual de procesos para el manejo de inventarios de la
empresa “Autorepuestos Gabasa” en el Distrito Metropolitano de Quito”, mismo que tiene
como objetivo disefiar un manual de procesos para el manejo de inventarios como resultado del
diagndstico efectuado a la empresa Autorepuestos Gabasa. Se utilizo el estudio exploratorio y
descriptivo con la finalidad de familiarizarse con la empresa y su manejo de inventarios. Las
fuentes de informacidn extraidas de la observacién, encuestas y cuestionarios al personal de
esta area le permitieron identificar cudles son las falencias de empresa. Por lo que concluyd que
existe un control ineficiente en términos de inventarios, una falta de verificacién periddica y la

necesidad de implementar un manual de procesos para el manejo de inventarios.



De esta investigacion se puede resaltar el gran aporte que genera su sustento tedrico
expuesto, asi como su detallada propuesta en el manual de procesos en el manejo del inventario
en la empresa Autorepuestos Gabasa. Contribuciones que sin lugar a duda enriquecen el estudio

de esta area.

Los estudios previos realizados a los diferentes autores, han repercutido de manera
transcendental en el presente proyecto, aportando informacién valiosa y de calidad en
elementos como lo es la fundamentacion tedrica, procesos metodoldgicos y propuesta. Mismos
que serviran de sustento para la concrecidon del Manual de gestion de inventarios para el

restaurante El Carbonero Balcon.

1.2. Proceso investigativo metodoldgico

1.2.1. Tipo de investigacion

El presente trabajo investigativo fue de tipo descriptivo, por que permitié realizar una
observacion sistematica de la realidad y su problematica. Con lo que se obtuvo informacion
fundamental acerca de la importancia en la gestidn de inventarios en el ambito empresarial, asi

como los actores que intervienen en el mismo.

Asi mismo, el disefio de investigacion fue no experimental, puesto que el objeto de estudio

no fue sometido a procesos de experimentacion, ya que se desarrollé en un contexto natural.

El enfoque que presenta este proyecto es mixto: cuantitativo-cualitativo. Cuantitativo dado
que se trabajo con la recoleccion de datos obtenidos a través de la encuesta aplicada al personal
del restaurante, para asi analizarlos de forma estadistica; cualitativo por que se realiza un

analisis de la informacion recopilada de la entrevista al gerente general.

1.2.2. Métodos

En el proceso y desarrollo del presente proyecto se establecieron pautas metodoldgicas, las
cuales sirvieron como columna vertebral del trabajo en menciéon. Por lo tanto, se aplicaron
distintos métodos, tales como:

El método descriptivo, que permitié realizar una observacién sistematica de la

realidad y su problematica. Con este método se obtuvo informacién fundamental



acerca del funcionamiento de los sistemas internos en gestion de inventarios de la

empresa.

El método analitico, por que facilité identificar, clasificar y describir las
caracteristicas de la informacidn recopilada para la contextualizacion del estado del
arte, identificacion de variables, analisis de datos y estructuracion del esquema de

perfil de proyecto.

El método sintético, ya que permitié ir del todo a las partes, asociando juicios de

valor, abstracciones, conceptos y valores.

Estadistica descriptiva, permitid al investigador tabular y analizar los datos
obtenidos producto de la investigacion para un mejor entendimiento de la

informacidn recopilada.

1.2.3. Poblacién y muestra

El proyecto se realizé en el restaurante El Carbonero Balcdn, ubicado en la ciudad de Loja-
Ecuador, utilizando el porcentaje total de personal operativo y administrativo. Al aplicar dichos
instrumentos a todas las personas que conforman el restaurante, la poblacién y muestra

coinciden.

Tabla 1

Poblacion y Muestra

Poblacion y muestra

Parrillero
Ayudante parrillero
Ayudantes de cocina

Lavaplatos

Meseros

Ayudante de mesero

Personal de limpieza

R R R N R N R R

Gerente general

Total

[
o




1.2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccidon de datos

A la hora de determinar la situacidn actual en los procesos de gestién de inventarios en el
restaurante El Carbonero Balcén, se utilizé como técnicas la entrevista, dirigida al gerente

general. Asi como una encuesta dirigida al personal que labora en el restaurante en mencidn.

Por ende, los instrumentos utilizados son la hoja de encuesta en el caso del personal y guia

de preguntas para el gerente general.

Tabla 2

Técnicas e Instrumentos Aplicados

Técnicas Instrumento Direccion
Entrevista Guia de preguntas Gerente general
Encuesta Hoja de encuesta Personal operativo

1.2.5. Técnicas e instrumentos de procesamiento de datos

De acuerdo a los resultados obtenidos una vez aplicados los instrumentos de diagndstico, es
pertinente realizar un analisis detallado de estos, para la cual se empled la técnica de
procesamiento de datos de forma electrdnica. Siendo los instrumentos Google Forms para las

encuestas hacia el personal y grabadora de voz para la entrevista al gerente general.

Esta informacidn analizada serd base fundamental en el planteamiento de la propuesta para

el restaurante El Carbonero Balcon.

1.3. Analisis de resultados

1.3.1. Analisis de resultados encuesta

De la encuesta aplicada al personal que labora en el restaurante “El Carbonero Balcén” se

pudo obtener los siguientes datos:
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Figura 1

Bodega de Almacenamiento

1. ;El restaurante cuenta con una bodega de almacenamiento?
G respuestas

@ 5
@ No

@ Desconozco

Nota: En su totalidad los encuestados respondieron que conocen que, si se cuenta con una
bodega para almacenar los diferentes productos que se utilizan en el restaurante, es algo
favorable, debido a que se cuenta con un espacio fisico que permite organizar de mejor forma

el desempefio laboral.

Figura 2

Bodega Organizada y Sefializada

2. jLa bodega de almacenamiento se encuentra organizada y senalizada?
B mepussias

@ si
® Mo

@ Desconazen

Nota: En este segundo apartado se puede evidenciar que la mayoria de encuestados afirma
qgue la bodega se encuentra organizada y sefializada, sin embargo, el porcentaje de personas
gue manifiestan que no se encuentra sefializada y organizada la bodega, es un nimero alto, por

lo tanto, se puede inferir que posiblemente la sefialética expuesta no se percibe a simple vista,
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por ende, seria recomendable realizar la revisidon y actualizar la sefialética en caso de ser

necesario.

Figura 3

Registro Fisico o Digital

3. ;Los productos se encuentran registrados en algun documentio fisico o digital?
T respuesias

@ S
@ Mo

@ Desconaico

Nota: Segun los resultados obtenidos del personal que labora en el restaurante se puede
evidenciar que una gran parte de los encuestados afirma que se cuenta con un registro en fisico
o digital de los productos; Asi mismo, un porcentaje considerable de los encuestados ha
manifestado que desconoce si existe algln registro y una minoria ha indicado que no existe
registro. En consecuencia, se estima pertinente que el registro sea de conocimiento general de

las personas que laboran en el restaurante.

Figura 4

Manual de Funciones y Responsabilidades

4. ;i Ha recibido algun documento escrito o manual en el que especifigue las funciones y

responsabilidades en el manejo de inventario de bodega de almacenamiento?
§ respuestas

@ si
@ Mo
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Nota: La gran mayoria de los encuestados respondieron negativamente ante la cuestion
planteada, siendo los datos arrojados contundentes ante el no haber recibido algiin documento
o manual en el cual le especifiquen las funciones y responsabilidades respecto a la gestion de

inventarios dentro del restaurante.

Figura 5

Manejo de Inventarios de Bodega

5. i Ha recibido indicaciones sobre el manejo de inventarios de la bodega de almacenamienta?

# respuestas

&z
® Mo

Nota: En la presente interrogante se puede determinar que la gran mayoria de encuestados
manifiestan no haber recibido algln tipo de indicacion en términos de manejo de inventarios en
bodega de almacenamiento. Mientras que un porcentaje menor indica que si ha obtenido dicha
informacidn. Por ende, se puede atribuir a una falencia en el manejo actual de la gestién de los
inventarios en el restaurante, siendo necesario implementar y socializar los procedimientos

adecuados para el manejo de los mismos.

Figura 6

Procedimientos ante Productos en Mal Estado

6. ¢ Existen proced mientos establecidos en caso de que los productos so encuentren e mal

estado?

.Hl
& ho

0 Desconczca
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Nota: De la misma manera en esta interrogante, se puede establecer que los encuestados en
su mayoria expresa que se cuenta en el restaurante con un proceso para los productos que se
encuentran en mal estado, siendo un porcentaje considerable el que desconoce de este
procedimiento y un minimo de los encuestados manifiesta que no se realiza ningln
procedimiento en caso de que los productos se encuentren en mal estado. En consecuencia, el
no conocer el procedimiento especifico pueden ocasionar costos adicionales para el
restaurante, por ello es necesario contar con proceso especifico para aplicar en caso de

presentar una situacion de esta indole.

Figura 7

Encargado de Control y Manejo de Bodega

7. i Existe alguna persona encargada del control y manejo de la bodega de almacenamiento?
9 respuestas

@ s
@ Mo

Desconozco

Nota: En el presente apartado se indica que segun el porcentaje mayor de los encuestados
se afirma que existe una persona encargada del manejo y control de la bodega de
almacenamiento, sin embargo, es importante destacar que existe un porcentaje considerable
qgue manifiesta que no hay alguna persona designada para el manejo de la bodega, finalmente,
otra parte de los encuestados desconocen sobre esta designacidén, por consiguiente, es
necesario considerar este apartado para establecer los roles y funciones claras en cuanto al
responsable directo, del manejo y uso de inventarios, debido a que este proceso es fundamental

en la correcta gestidn del restaurante.

Figura 8

Implementacion Manual en Gestion de Inventarios
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8. ;Cree usted gue el restaurante requiere implementar un manual detallade en gestion de
inventarios?

9 respuestas

@ S
& Mo

Nota: Segun el porcentaje mas alto de los encuestados, se puede precisar que afirman la
necesidad del restaurante de implementar un manual detallado en gestién de inventarios,
mientras que un porcentaje minimo estima que no es necesario, No obstante segln el analisis
de esta encuesta seria importante considerar la posibilidad de implementar un manual, ya que
esto facilitaria la labor de quienes forman parte del restaurante y de esa manera evitar gastos
innecesarios con respecto al manejo incorrecto de los productos perecibles como los no

perecibles.

1.3.2. Analisis de resultados entrevista

1. ¢Tiene conocimiento de lo que es inventario?

Si, conozco que el inventario es el registro de los bienes y productos que hacen parte de una

empresa o negocio. Sin embargo, no tengo conocimiento técnico.

2. ¢Conoce la importancia de la gestion de inventarios?

No conozco de forma profunda lo que es la gestidén de inventarios, pero puedo asumir que

es bastante importante para un negocio, ya que permite llevar controlado todos los productos.

3. (¢Tiene algun sistema de control de inventarios actualmente?
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En realidad, con sistema como tal no se cuenta en el restaurante, se lleva un control empirico
de forma fisica de los productos que ingresan a la bodega. Esto normalmente lo realizamos con

hojas o plantillas que realizamos nosotros mismo.

4. El modelo de control que usted aplica éle brinda la seguridad de la conservacion en
o6ptimas condiciones de sus productos?

No, al no contar con sistema de control de inventarios, es dificil evitar que los productos no
se dafien, sobre todo en los alimentos perecibles ya que la adquisicién de estos productos se
realiza segln la temporada y demanda, pero en ocasiones la venta es baja y eso implica que se
tenga demasiado y puedan dafiarse.

5. ¢Consideraria implementar un nuevo modelo de gestion de inventarios?

Si, conforme ha ido creciendo el negocio se ve necesaria la implementacién de una forma de

controlar de mejor manera los productos que ingresan a la bodega.

6. ¢Actualmente usted conoce el minimo y maximo de existencias en bodega?

No, solo se lleva el control con el conteo de facturas emitidas por los proveedores.

7. ¢élabodega cuenta con personal a cargo del manejo de los productos?

Si, esta labor estd a cargo del jefe de cocina que es uno de los propietarios.

8. ¢El restaurante cuenta con un manual de normas y procedimientos para el control de

inventarios?

No, simplemente se ha ido dando directrices directamente a los trabajadore sobre como y

dénde colocar los productos.

9. ¢Se lleva un control exacto del abastecimiento de bodega?

El control que se lleva es basico y empirico, por tanto, hay productos que ni siquiera se toman

en cuenta, sobre todo cuando son de menor costo.
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10. ¢Como procede en caso de que los productos se dafien en bodega de almacenamiento?

Normalmente se suelen hacer revisiones periddicas fisicamente, si hay productos caducados

o en mal estado, usualmente suele ser por una mala practica a la hora de guardar los productos.

Interpretacién

En primera instancia el gerente general manifiesta el desconocimiento técnico en el area de
gestidén de inventarios, siendo esto su principal limitante. Sin embargo, su experiencia le ha
permitido llevar un control en la bodega de almacenamiento de una manera rudimentaria. Dicho
control se lo lleva a cabo de forma fisica en plantillas preelaboradas, dando como resultado un
control ineficiente en los productos. Las adquisiciones que se realizan no disponen un proceso
estandarizado y la organizacién de la bodega no contempla métodos acordes al giro de negocio,
factores que sumados la falta de capacitacion del encargado de bodega de almacenamiento y al
personal que labora en el restaurante, crea un conglomerado de elementos poco favorables en

el correcto funcionamiento en la gestidn de inventarios del restaurante El carbonero Balcon.

En la etapa final de la entrevista se puede evidenciar la disposicién del gerente general para
crear un punto de inflexién en sus procesos, dando paso a propuestas que brinden calidad y
seguridad en el manejo de sus productos. Por lo tanto, se determina la necesidad de

implementar un manual en gestidn de inventarios para el restaurante El carbonero Balcdn
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CAPITULO I1: PROPUESTA

2.1.Fundamentos tedricos aplicados

Tomando como sustento los aportes investigativos de varios autores, se puede concordar en
la importanciay el valor positivo que genera una correcta gestion de un inventario dentro de los
giros comerciales, produciendo en términos contables un balance positivo en sus arcas. La
correcta eleccidn en los sistemas de control contribuye en gran parte el éxito antes mencionado,
ofertando a las empresas una herramienta para organizar y optimizar los procesos de su almacén

o bodega.

A continuacidn, se fundamentaran tedricamente algunos conceptos principales que

permitiran una correcta interpretacion y analisis de la propuesta.

2.1.1. Propésito

La palabra propdsito abarca varias interpretaciones segun el contexto en el que se encuentre
o se desarrolle. “Con la palabra propdsito generalmente nos referimos al sentido o la intencidn
con que desempefiamos una tarea, es decir, la finalidad con que emprendemos una accion, ya

sea un trabajo, una investigacidon, una rutina nueva o la vida misma” (Editorial Elecé, 2021, p. 1).
2.1.2. Politicas y Normas

Las normas y politicas dentro de una sociedad o sistema son de vital importancia para el
correcto funcionamiento entre sus partes. “Las normas de una empresa son el conjunto de
disposiciones formales o informales que rigen el funcionamiento interno de una organizacion
administrativa. Por ejemplo: normas de seguridad, normas de convivencia, normas de
vestimenta” (Enciclopedia de Ejemplos, 2022, p. 1).

2.1.3. Alcance

Dentro del dmbito empresarial “El alcance de un proyecto tiene como finalidad la

determinacidn clara, sencilla y concreta de los objetivos que se intentardn alcanzar, a lo largo
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del desarrollo del proyecto en cuestion, cuyo cumplimiento generara la culminacién exitosa de

dicho proyecto” (UBJ, 2017, p. 1).

2.1.4. Flujograma

En los proyectos, los flujogramas juegan un papel sumamente importante en su desarrollo.
“Un flujograma o diagrama de flujo consiste en una figura o grafico que representa una serie de
procesos o un grupo de actividades por medio de simbolos” (Rus, 2020, p. 1). Es decir, es una

representacion gréfica en la cual se explica un proceso de una forma mas legible y entendible.

2.1.5. Glosario de términos

El glosario “es un catalogo de palabras de una misma disciplina o de un campo de estudio,

que aparece definidas, explicadas o comentadas” (Pérez y Gardey, 2009, p. 1). Por lo tanto, es

una herramienta para el entendimiento de conceptos técnicos dentro del proyecto.

2.1.6. Responsables de elaboracién y aprobacion

Serdn aquellas personas quienes desarrollen el manual propuesto en el proyecto y su
posterior aprobacion.

2.2.Descripcidn de la propuesta

a. Estructura general
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b. Explicacién del aporte

1. Introduccion

La siguiente propuesta para la gestion de inventarios en el restaurante El Carbonero Balcon
se lleva a cabo a través de la informacién recopilada mediante los instrumentos utilizados para
el diagndstico actual del giro comercial. Es por ello, que la estructuracidén del mismo sera en base

a las necesidades del restaurante en mencién.

Con la finalidad de una mejor comprensidn y organizacién, se presenta el siguiente

esquema:

2. Objetivos

Establecer normas y politicas en la gestidn de inventarios del restaurante El Carbonero

Balcon.

. Disefiar procedimientos de control y gestién de inventarios.

Determinar el manual de gestion de inventarios como una herramienta en las

funciones del personal.

3. Propésito

El presente Manual en gestidon de inventarios para el restaurante El Carbonero Balcén
proporcionara los lineamientos y pautas necesarias para un correcto funcionamiento en dicho
campo. Tomando en consideracion variables propias del giro comercial, con la finalidad de

mejorar, potenciar y facilitar los procesos productivos dentro del mismo.

4. Informacion de la empresa

El Carbonero Balcén es un restaurante de la ciudad de Loja que se especializa por brindar a
la ciudadania carnes a la parrilla, desde el afio 2018. Nace como un emprendimiento familiar

impulsado por cuatro hermanos. Mismos que llevaron a cabo otro emprendimiento en el afio
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2012, denominado Carbonero Bar, lugar especializado en la venta de cocteleria, picadas de
carne a la parrilla y musica en vivo. Es por ello que en el actual giro de negocio se ve plasmado

una fusién de los dos giros de negocio, ofertando carnes y bebidas a sus clientes.

4.1. Planeacion estratégica

El Carbonero Balcon define sus elementos organizativos en base a sus cimientos estratégicos:

4.1.1. Misidon

Satisfacer las necesidades gastrondmicas de nuestros clientes, ofertando alimentos con los
mayores estandares de calidad y un servicio con calidez. Promoviendo experiencias Unicas en
nuestros clientes. Asi como el desarrollo personal y profesional de las personas inmersas en la

colaboracién.

Tomando como base el continuo mejoramiento en términos de servicio, higiene, ambiente

seguro y familiar a un precio justo y accesible.

4.1.2. Visién
Ser el restaurante referencia a nivel local y nacional, siendo nuestra eficacia y eficiencia en
nuestro servicio nuestra carta de presentacion. Ser reconocidos como una empresa sélida y

profesional. Ser parte activa de la economia local y nacional, generando plazas de empleo para

la sociedad.

4.1.3. Valores

4.1.3.1. Amor

Amor por lo que hacemos y desempefiamos. Respeto para todas las personas, siendo la

comunicacion el canal para poder solventar cualquier adversidad.

21



4.1.3.2. Integridad

Honradez y honestidad por lo demads. Siendo la confianza hacia nosotros un elemento

primordial.
4.1.3.3. Excelencia

Comprometidos con la exigencia y mejora continua en todos los escenarios posibles.

4.1.3.4. Justicia
Brindar servicios de calidad a precios justos.
4.2. Estructura organizativa NORMAS APA

Figura 9

Estructura Organizativa del Restaurante El Carbonero Balcon.

Gerente
General
[ ]
n Jefe de
Jefe de Saldn
— Parrillero [
Ayudantes Ayudante de
de meseros parrillero
Personal de Ayudantes de
limpieza cocina
Lavaplatos

Fuente: Elaboracién Propia
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4.3. Productos comercializados

Los productos comercializados en el restaurante El Carbonero Balcén son las carnes a la
parrilla, tales como parrilladas, filetes de pollo, lomos de res, costillas de cerdo bbqg, etc. Asi

como una amplia gama de cocteleria y cervezas nacionales e internacionales.

4.4. Proveedores

Debido a la alta demanda que produce el restaurante entre sus clientes, sus proveedores
principales son de distribucidon nacional, ya que tienen la capacidad de abastecer los productos

necesarios en carnes y bebidas.

Sin embargo, establece relaciones con proveedores locales para los productos e insumos que

requieran una distribucién menor.
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Restaurante “El Carbonero Elaborado por: Milton

Balcon” Castillo
Manual en gestidn de Fecha de elaboracion: marzo
inventarios 2022

5. Manual en gestidn de inventarios para el restaurante “El Carbonero

Balcon”
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Restaurante “El Carbonero

Elaborado por: Milton

Balcon” Castillo
F il . o ratirie .. -
;.ff: é?#&émﬂ,’-’rct Manual en gestion de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.1. Recepcidn de Productos
5.1.1. Normativas y politicas generales
RECEPCION DE PRODUCTOS Pagina 1/2

Propdsito

Alcance

Establecer las pautas para una correcta
recepcion de productos.

Este procedimiento esta direccionado al
personal encargado de bodega de

almacenamiento.

Procedimiento

# Paso Descripcion Responsable Evidencia
1 Recibir la orden de entrega al proveedor Encargado de Orden de
por duplicado (original y copia). bodega. entrega
Encargado de
2 Verificar la documentacion. bodega.
Gerente General.
. Encargado de
3 Corroborar la correspondencia entre bodega
orden de entrega y los productos. o
gay P Auxiliar.
Descargar los productos para revision Encargado de
4 - & ., P P Y bodega.
clasificacién. .
Auxiliar.
Verificar el estado de los productos, asi
como las cantidades especificadas en la .
. Plantilla de
documentacion. .
L Encargado de recepcién de
5 En caso de existir novedades, proceder
S bodega productos.
con la recepcion; si se presentan
. . . ., (Anexo 3)
inconvenientes realizar devolucién al
proveedor.
Los productos recibidos correctamente Encargado de
6 proceden a ser etiquetado y organizados bodega.
en base al método ABC. Auxiliar.
. Encargado de
7 Fin del proceso &
Bodega

Recomendaciones generales

Designar una persona encargada de bodega de almacenamiento.
La funcidn de auxiliar de bodega la podra ejecutar cualquier colaborador de la

parte operativa.

El auxiliar de bodega debera actuar bajo la supervision del encargado de bodega.
Es responsabilidad del encargado de bodega notificar oportunamente al gerente
general en caso de existir alguna novedad con los productos recibidos.
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Restaurante “El Carbonero
Balcon”

Elaborado por: Milton
Castillo

Manual en gestion de

Fecha de elaboracion: marzo

RAR- BESTMURANT inventarios 2022
5.1.2 Flujo de procedimientos
RECEPCION DE PRODUCTOS Pagina 2/2

FLUJOGRAMA ASOCIADO AL PROCEDIMIENTO

Recibir orden de

Recepcion de
producto

entrega

Orden de
Entrega

Verificar
documentos

éEstan correctos?

Descargar producto

Notificar al

gerente

Devolver a
proveedor

éEstan en buen

estado?

Organizar y etiquetar

Plantilla de
recepcion de
productos.

Fin del

A

proceso
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Restaurante “El Carbonero

Elaborado por: Milton

Balcén” Castillo
o ' o Eadein . s -
;.ff: é?#&émﬂ,’-’rct Manual en gestion de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.2. Almacenamiento de productos
5.2.1. Normativas y politicas generales
RECEPCION DE PRODUCTOS Pagina 1/2

Propdsito

Alcance

Establecer un proceso adecuado para el

correcto almacenamiento de
productos en bodega.

los

almacenamiento.

Este procedimiento esta direccionado al
personal encargado de bodega de

Procedimiento

# Paso Descripcion Responsable Evidencia
1 Registro de productos en Kardex. En base Jefe de salon. Kirdex
al método ABC. Jefe de cocina.
Ubicacion de la mercaderia en el lugar
. . . Encargado de
2 correspondiente, bajo la organizacion del bodega
método ABC. ga.
Encargado de
Verificar productos en stock. bodega. ,
3 Validar Kardex actualizado. Jefe de Kardex
cocina/salén.
Yerlflcauop y VISt.O bueno por parte del Jefe de Kirdex
4 jefe de salén/cocina sobre el proceso . .
. cocina/saldn.
realizado por el encargado de bodega.
. e G t l.
Notificar la finalizacion del proceso al erente genera
> erente general Jefe de
g g ' cocina/salén.

Recomendaciones generales

Se recomienda implementar las tarjetas Kardex.
El manejo de las tarjetas Kardex son exclusiva responsabilidad del jefe de

salén/cocina.

El uso de las tarjetas Kardex son de caracter obligatorio.

Garantizar que en el proceso de ubicacién de los productos se realice en base a las
condiciones o fechas de caducidad de los mismos. Dando prioridad a aquellos que
se encuentren proximos a caducar/deteriorar.
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Restaurante “El Carbonero

Elaborado por: Milton

Balcon” Castillo
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ot é?ﬁ-':éma‘{,’-’:ct Manual en gestién de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.2.2. Flujo de procedimientos
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS Pagina 2/2

FLUJOGRAMA ASOCIADO AL PROCEDIMIENTO

Almacenamiento de
productos

Registro de
productos en Kardex

Ubicacion de
productos, segin ABC

Validacién de
Kardex, segun
verificacion de Stock

¢Esta todo
correcto?

Visto bueno de jefe
cocina/salén

Notificar al Gerente
general
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Restaurante “El Carbonero

Elaborado por: Milton

Balcon” Castillo
o ' o Eadein . s -
;.ff: é?#&émﬂ,’-’rct Manual en gestion de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.3. Control de Productos
5.3.1. Productos para la venta
5.3.1.1. Normativas y politicas generales
CONTROL DE PRODUCTOS DESTINADOS A LA VENTA Pagina 1/2

Propdsito

Alcance

Establecer las pautas necesarias de un
adecuado control de los productos
destinados para la venta al publico.

Este procedimiento estd direccionado al jefe
de cocina/saléon y Gerente general.

Procedimiento

# Paso Descripcion Responsable Evidencia
Conteo diario de los productos incluidos Jefe cocina/salén
1 en el grupo A. Encargado de
En caso de presentar inconvenientes bodega
notificar al gerente general. Gerente General.
Confrontacién entre conteo de
. . . Reporte de
2 existencias y ventas registradas de forma | Gerente General.
. ventas
diaria.
3 Notificar oportunamente las bajas del Encargado de
inventario del grupo A. bodega
Registrar las bajas del inventario del
rupo A. .
grup o Kardex
En caso de existir novedad se procede
4 . Gerente general Orden de
nuevamente al conteo, caso contrario se
. - compra
solicita el abastecimiento de productos
del grupo A.
Para los productos de los grupos By C se
realizara un conteo de existencias de Jefe cocina/salon
5 forma quincenal y mensual Encargado de
respectivamente. bodega
En caso de presentar inconvenientes Gerente General.
notificar al gerente general.
6 Notificar mensualmente las bajas del Encargado de
inventario de los grupos By C. bodega.
Solicitar abastecimiento de productos By Orden de
7 Gerente general
C. compra

Recomendaciones generales

El conteo diario es de cardcter obligatorio en los productos del grupo A, siendo
responsabilidad de los jefes de cocina y salén.
Es exclusiva responsabilidad de los encargados del conteo, la manipulacion e
integridad de los productos.
Es de caracter obligatorio la funciéon del encargado de bodega de notificar
oportunamente las bajas y novedades en el inventario.

El uso del Kardex permitird conocer la necesidad de abastecimiento.
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Restaurante “El Carbonero
Balcon”

Elaborado por: Milton
Castillo

Manual en gestion de

Fecha de elaboracion: marzo

RAR- BESTMURANT inventarios 2022
5.3.1.2. Flujo de procedimientos
CONTROL DE PRODUCTOS DESTINADOS A LA VENTA Pagina 2/2

FLUJOGRAMA ASOCIADO AL PROCEDIMIENTO

Control diario de
productos A

Confrontacion
entre conteo y ventas

Notificar bajas de
inventario

¢Hay
inconvenientes?

Registro de bajas

Control de productos
destinados a la venta

Solicitar

abastecimiento

Notificar bajas del
inventario

Conteo quincenal y

mensual de productos By C

¢Hay
inconvenientes?

Notificar al Gerente

Orden de
Compra
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Restaurante “El Carbonero Elaborado por: Milton

Balc6n” Castillo
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E{ é?c;.'zémfé-‘[r; Manual en gestion de Fecha de elaboracién: marzo
RAR - BESTMAANT inventarios 2022

5.3.2. Productos para consumo interno

5.3.2.1. Normativas y politicas generales

CONTROL DE PRODUCTOS DESTINADOS AL CONSUMO INTERNO Pagina 1/2

Propdsito Alcance

Establecer las pautas necesarias de un
adecuado control de los productos
destinados para el consumo interno.

Este procedimiento esta direccionado al jefe
de cocina y auxiliares.

Procedimiento

# Paso Descripcion Responsable Evidencia
El Auxiliar de cocina notificara al jefe de Auxiliar de cocina
1 cocina el numero exacto del personal que jefe cocina
se servird los alimentos.
El jefe de cocina calculara las porciones
5 de los productos necesarios para la Jefe cocina
preparacion de los alimentos de forma
adecuada.
Una vez realizado el conteo, el jefe de Jefe de cocina Orden de
3 cocina notificara al encargado de bodega Encargado de pedido
los productos y cantidades que requiere. bodega interna
4 Revisar la orden de pedido interna 'y Encargado de
despachar los productos requeridos. bodega
Notificar la baja de productos del Encargado de
5 inventario al gerente general para su bodega Kardex
respectivo registro en las Kardex. Gerente General.
Solicitar abastecimiento de productos de Orden de
6 . . Gerente general
consumo interno cuando sea necesario. compra

Recomendaciones generales

Es responsabilidad del jefe de cocina contabilizar las cantidades exactas para la
preparacion de alimentos evitando los desperdicios.

Los auxiliares de cocina serdn los encargados de apoyar al jefe de cocina en la
preparacion de alimentos.

Los productos para consumo interno deben ser utilizados adecuadamente para
evitar desecharlos por mal estado o caducidad.

Cuando sea necesario el jefe de cocina podra utilizar algunos alimentos
predestinados para la venta para la alimentacion del personal bajo la autorizacion
del Gerente General.
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Elaborado por: Milton

Balcon” Castillo
ot é?ﬁ-':écim?’m Manual en gestion de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.3.2.2. Fujo de procedimientos
CONTROL DE PRODUCTOS DESTINADOS A LA VENTA Pagina 2/2

FLUJOGRAMA ASOCIADO AL PROCEDIMIENTO

Control de productos

destinados al consumo interno

Auxiliar de cocina notificara el
numero de personal

Jefe de cocina calculara

porciones

Revisar y despachar orden de Jefe de cocina notificara al

pedido

Notificar baja del
inventario y registro en
Kardex

encargado de bodega

Solicitar
abastecimiento
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Restaurante “El Carbonero Elaborado por: Milton
Balcén” Castillo
o ' o Eadein . s -
bt {_’:?mémfem Manual en gestion de Fecha de elaboracién: marzo
RAR- BESTMURANT inventarios 2022
5.4. Abastecimiento
5.4.1. Normasy politicas generales
ABASTECIMIENTO Pagina 1/2

Propdsito

Alcance

Regular el procedimiento adecuado para
el correcto abastecimiento de productos
en los inventarios evitando incurrir en

Este procedimiento esta direccionado al
Encargado de bodega y Gerente General.

gastos innecesarios.

Procedimiento

productos requeridos.

# Paso Descripcion Responsable Evidencia
El Encargado de bodega revisara
- Encargado de
1 diariamente el stock de los productos en
. . bodega
el inventario.
Notificar al gerente general cuando un Orden de
. . . Encargado de .
2 producto esté por terminarse mediante pedido
. bodega .
una orden de pedido. interna
3 Verificar la orden de pedido y aprobarla Gerente general
Ordend
5 Realizar la orden de pedido al proveedor. | Gerente General. raen de
compra
Revisar el registro de proveedores y
6 enviar la orden de compra de los Gerente general

Recomendaciones generales

Es responsabilidad del jefe de cocina contabilizar las cantidades exactas para la
preparacion de alimentos evitando los desperdicios.
Los auxiliares de cocina serdn los encargados de apoyar al jefe de cocina en la

preparacion de alimentos.

Los productos para consumo interno deben ser utilizados adecuadamente para

evitar desecharlos por mal estado o caducidad.

Cuando sea necesario el jefe de cocina podra utilizar algunos alimentos
predestinados para la venta para la alimentacion del personal bajo la autorizacion

del Gerente General.
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Restaurante “El Carbonero Elaborado por: Milton
. Balcon” Castillo
E Iq : ,1' E:II:'."J':I'.‘ ., ., .
et é?ﬁ-':écim?’m Manual en gestion de Fecha de elaboracion: marzo
RAR- BESTMRANT inventarios 2022
5.4.2. Fujo de procedimiento
CONTROL DE PRODUCTOS DESTINADOS A LA VENTA Pagina 2/2

FLUJOGRAMA ASOCIADO AL PROCEDIMIENTO

Abastecimiento

Revision diaria de stock por Notificar al gerente productos
par del encargado de bodega proximos a agotarse

Orden de
Pedido

Elaborar orden de pedido a Verificar y aprobar orden
proveedores de pedido interno

Solicitar
abastecimiento
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Restaurante “El Carbonero
Balcon”

Elaborado por: Milton
Castillo

Manual en gestion de
inventarios

Fecha de elaboracion: marzo
2022

6. Responsables

Los responsables directos en el proceso de implementacién del presente manual seran:

e  Gerente General

e Jefe decocina

e Jefe de Salén

e  Encargado de Bodega
e  Auxiliar de Bodega

e Auxiliar de Cocina
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c. Estrategias y/o técnicas

ESTRATEGIAS DE
IMPLEMENTACION

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Fuente: Elaboracion propia.

- Contar con bodega de

almacenamiento.

- Contar con registro fisico.
- Espacios adecuados para

alimentos que requieren
refrigeracion.

ESTRATEGIAS FO

- Reestructurar la bodega de

almacenamiento segun el
método ABC.

- Implementar el manual de

gestion de inventarios
propuesto para el restaurante
de manera inmediata.

ESTRATEGIAS FA

- Aprovechar al maximo los

espacios e implementar la
sefialética con las normas e
indicaciones sobre todo en el
lugar de los productos
perecibles.

- Identificar los roles y funciones

del personal encargado de
bodega y dar a conocer al
personal que labora en el
restaurante.

- Aplicar normas de

manipulacién y manejo de
alimentos una vez recibidas las
capacitaciones.

- No han recibido indicaciones

sobre manejo de inventarios.

- No se cuenta con manual

sobre funciones y
responsabilidades.

- No se cuenta con manual de

normas y procedimientos.

ESTRATEGIAS DO

- Capacitar a todo personal

sobre el método ABC de
clasificacion de inventarios.

- Capacitar periddicamente al

personal encargado de bodega
y cocina en manipulacién
adecuada de alimentos.

- Socializar oportunamente al

personal el manual de gestion
de inventarios y
procedimientos.

ESTRATEGIAS DA

- Ejecutar de manera adecuada

las indicaciones propuestas en
el manual para evitar
confusiones entre el personal.

- Respetar el orden de los

procesos requeridos para un
correcto manejo de la gestién
de inventarios.

Para la presente propuesta se tomd como referencia estratégica la matriz de Fortalezas,

Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA) en donde se han clasificado los resultados

37



obtenidos de los instrumentos aplicados en el diagndstico situacional en la gestién en
inventarios que se lleva a cabo en el restaurante El Carbonero Balcdn; a partir de ello se plantea
algunas estrategias de implementacion relacionando las Fortalezas con Oportunidades y
Amenazas, las Debilidades con Oportunidades y Amenazas (FODA cruzado), con la finalidad de

brindar lineamientos factibles para mejorar los procesos de la empresa.

Asi mismo, el restaurante puede considerar la aplicacién de esta propuesta de manera periddica

para plantearse objetivos estratégicos a corto plazo.

2.3. Validacidn de la propuesta

En este apartado se ha estimado pertinente hacer una eleccion bajo los siguientes criterios:
formacién académica que guarde relacién con la tematica de investigacion, la trayectoria
profesional académica y/o laboral orientada a la gestién administrativa de forma activa y
motivadora. A continuacidn, se presenta en forma detallada la informacién de los profesionales

seleccionados para la presente validacion.
Tabla 3

Descripcion del Perfil Validadores

Afos de
Nombres y Apellidos experiencia Titulacion Académica Cargo
Yohana Elizabeth Moreno Ingeniera
8 afos & . Jefe de Agencia bancaria
Moreno Comercial
Ingeniero en
Administracion
Gerente en
Jorge Geovanny Publica Direccién de
o . 5 afi .
Zuiiiga Salinas anos Master en Proyectos y
Gestion de Consultoria
Proyectos “Consulting
PMO”
Elisa Lucila Capa
P o Licenciada en Contabilidad  Profesional en
16 afios

Chapa y Auditoria, Contador Libre Ejercicio
Publico-Auditor

Fuente: Elaboracion del autor

Los objetivos a alcanzar mediante la validacion son los siguientes:
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- Validar la metodologia aplicada en el desarrollo de la presente investigacion.

- Aprobar los resultados, conclusiones y recomendaciones obtenidas por el

investigador.

- Redefinir (en caso de ser necesario) el enfoque de los elementos

desarrollados en la presente propuesta, tomando en cuenta la

experiencia de los especialistas.

- Considerar las posibilidades potenciales de aplicacion del manual en gestion de

inventarios del restaurante “El Carbonero Balcon” propuesto.

Instrumento para validar

Una vez seleccionado a los especialistas que fueron parte del grupo para la

validacién, se continué con la evaluacion de los criterios; otorgandoles el acceso a

detalle de los pardmetros expuestos y que se consideraron por parte de cada validador.

Por tanto, en el siguiente apartado se detallan los criterios a evaluar:

Figura 10

Criterios de Evaluacion

Criterios Descripcion
| Representa el alcance que tendra el modelo de gestion y su representatividad
mpacto . D
en lageneracion de valor publico.
Aplicabilidad La capacidad de implementacion del modelo considerando que los

Conceptualizacién

Actualidad

Calidad Técnica

Factibilidad

Pertinencia

contenidos de |a propuesta sean aplicables

L os componentes de |a propuesta tienen como base conceptosy teorias
propias de la gestion por resultados de manera sistémicay articulada.

L os contenidos de la propuesta consideran los procedimientos actuales

y los cambios cientificos y tecnol égicos que se producen en la nueva gestion
publica.

Miden los atributos cualitativos del contenido de la propuesta.

Nivel de utilizacion del modelo propuesto por parte de la Entidad.

L os contenidos de la propuesta son conducentes, concernientesy
convenientes para solucionar €l problema planteado.

Fuente: Elaboracion del autor
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Luego de haber indicado los criterios que serian utilizados para la evaluacién se
procede a establecer una escala con criterios de caracter cualitativo en los que se
destacan el nivel de importancia y representatividad.

Tabla 4

Escala de Evaluacion de Criterios

En Total Ni de .
o En Acuerdo Ni
Criterios Desacuerdo Totalmente
Desacuerdo en De Acuerdo
Acuerdo
Desacuerdo
Impacto X
Aplicabilidad X
Conceptualizacién X
Actualidad X
Calidad Técnica X
Factibilidad X
Pertinencia X
Fuente: Elaboracion del autor
Tabla 5
Escala de Evaluacion de Criterios
Nide
CRITERIOS En Total En Acuerdo Ni De Totalmente
Desacuerdo Desacuerdo en Acuerdo Acuerdo
Desacuerdo
Impacto X
Aplicabilidad X
Conceptualizacion X
Actualidad X
Calidad Técnica X
Factibilidad X
Pertinencia X

Fuente: Elaboracion del autor
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Tabla 6

Escala de Evaluacion de Criterios

Nide
En Total En Acuerdo Ni De Totalmente
CRITERIOS Desacuerdo Desacuerdo en Acuerdo Acuerdo
Desacuerdo
Impacto X
Aplicabilidad X
Conceptualizacion X
Actualidad X
Calidad Técnica X
Factibilidad X
Pertinencia X
Fuente: Elaboracion del autor
Figura 10
Preguntas Instrumento de evaluacion
Criterios Preguntas
¢Considera que el manual en gestién de inventarios propuestc
Impacto representard un impacto significativo en la generacién
de valor piblico?
Aplicabilidad ¢Los contenidos de la propuesta son aplicables?

¢Los componentes de la propuesta tienen como base
conceptosy teorias de la gestion por resultados?
¢Los contenidos de la propuesta consideran los
Actualidad procedi mientos actuales y nuevos cambios que

puedan producirse?

¢El modelo propiciael cumplimiento de los
Calidad Técnica protocolos de atencion analizados desde la Optica
técnico-cientifica?
¢Esfactible incorporar un modelo de gestién por
resultados en el sector?
¢Los contenidos de la propuesta pueden dar solucién
al problema planteado?

Conceptualizacion

Factibilidad

Pertinencia

Fuente: Elaboracion del autor
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Resultados de la validacion

Figura 12

Resultado Validacion

RESULTADO CUALITATIVO DE LA
VALIDACION

De Acuerdo  H TotalmentAcuerdo

Fuente: Elaboracion del autor

Segln se puede apreciar en la grafica expuesta, los tres validadores indicaron que
estan totalmente de acuerdo o de acuerdo con los items evaluados respecto a la
propuesta de un manual en gestidon de proyectos para el Restaurante El Carbonero
Balcdn, han considerado que es de gran impacto, es aplicable, pertinente y factible

para ser implementado en el local y responde a las necesidades detectadas.
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2.4.Matriz de articulacion de la propuesta

En la presente matriz se sintetiza la articulacion del producto realizado con los sustentos tedricos, metodolégicos, estratégicos-técnicos y tecnolégicos

empleados.

Figura 13

Matriz de Articulacion

EJES O PARTES SUSTENTO SUSTENTO ESTRATEGIAS / DESCRIPCION DE INSTRUMENTOS APLICADOS
PRINCIPALES TEORICO METODOLOGICO TECNICAS RESULTADOS

Capitulo 1 Inventarios Enfoque Mixto: Analisis de fuentes Elaboracion de la Guia de entrevista
Gestidn en Gestion de Cualitativo-Cuantitativo secundarias de contextualizacion del Hoja de encuesta
inventarios. inventarios Investigacion informacion (tesis, estado del arte

Sistemas de control descriptiva articulos, web, etc.) Proceso investigativo

de inventarios Disefio no experimental Entrevista Analisis y resultados

Encuesta

Capitulo 2 Propdsito Enfoque Mixto: FODA Brindar una solucién alas  Matriz FODA cruzada
Manual en Politicas y normas  Cualitativo-Cuantitativo falencias en la gestidn de
gestién de Alcance Investigacion inventarios del restaurante
inventarios para Flujograma descriptiva El Carbonero Balcon.
el restaurante EI  Glosario de Disefio no experimental
Carbonero términos
Balcon. Responsables

Fuente: Elaboracion del autor.
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CONCLUSIONES

Una vez sustentado tedricamente la importancia de la gestidon de inventarios, en base al
criterio de diversos autores y estudio de algunas fuentes, en el presente proyecto se puede
determinar de acuerdo con los objetivos planteados la necesidad de implementacion de buenas

practicas en el manejo de inventarios en el restaurante El Carbonero Balcon.

En definitiva, se puede evidenciar que los conceptos tedricos planteados para el presente
proyecto fueron el eje principal para la posterior construccion de la propuesta, ya que han
permitido clarificar el sustento de cada paso requerido en el procedimiento para la elaboraciéon

de un manual de gestion de inventarios.

Por lo tanto, una vez aplicados los instrumentos de diagndstico se pudo demostrar que el
manejo empirico de los inventarios en el restaurante es una de las debilidades mas latentes, que
no permiten ejecutar con eficacia procesos de control y manejo adecuado de los productos que
son indispensables en el giro del negocio. Por otro lado, la dificultad en el control de existencias
ha generado en ocasiones incurrir en gastos innecesarios, produciendo un impacto negativo en

las utilidades del restaurante.

A partir del andlisis precedente se ha disefiado la propuesta de un manual en gestion de
inventarios con la finalidad de permitir al restaurante El Carbonero Balcdn mejorar su proceso
de gestion actual, mismo que responde a las necesidades detectadas en el diagndstico
situacional y en base a su contexto. Es decir, se ha brindado pautas especificas que pueden ser
aplicadas de forma inmediata y de esta manera facilitar la labor del gerente general, jefe de

cocina, jefe de saldon y personal operativo del restaurante.
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RECOMENDACIONES

El conocimiento técnico conceptual en los procesos gestién de inventarios dentro de una
empresa es sumamente importante en su administracion. Por lo tanto, se recomienda

capacitacidn continua para todas las partes involucradas en la praxis empresarial.

Asi mismo, es necesario realizar constantemente evaluaciones a los procesos aplicados en un
negocio, ya que permitira conocer cudl es la situacion real que estad atravesando y de esta
manera buscar las alternativas de solucidon mas factibles que respondan a las necesidades del
giro comercial. Asi como, implementar estrategias de gestién y control acordes al desarrollo que
sufre el restaurante, considerando que la experiencia empirica se convierte en una limitante al

momento de aplicar procesos técnicos.

Para obtener resultados éptimos en la gestion de inventarios del restaurante El Carbonero
Balcdn, es importante que se consideren todos los puntos expuestos en el manual propuesto,
asi como una evaluacién periddica para corregir o modificar factores que puedan variaralo largo
del tiempo. Por otro lado, se sugiere la constante implementacidn de equipos e instrumentos

que fortalezcan o mejores los objetivos planteados en el presente proyecto.

45



BIBLIOGRAFIA
Catucuamba, A. (2019). Propuesta de un Sistema de Control de Inventarios en la Empresa

PARTESCAT COMPANIA LIMITADA. Universidad Tecnoldgica Israel.

Cruz, A. (2017). Gestion de inventarios. COML0210. IC Editorial.

Enciclopedia de Ejemplos (2022). "Politicas y Normas de una empresa". Recuperado de:

https://www.ejemplos.co/10-ejemplos-de-normas-de-una-empresa/

Enrique Rus Arias, 31 de agosto, 2020. Flujograma. Economipedia.com. Recuperado de:
https://economipedia.com/definiciones/flujograma.html#:~:text=Un%20flujogr

ama%200%20diagrama%20de,proceso%20que%20puede%20ser%20complejo.

Equipo editorial Etecé. (2021). Concepto.de "Propdsito”. Recuperado de:

https://concepto.de/proposito/. Argentina.

Flores, L. (2018). Disefio del procedimiento para la gestion de inventarios en la empresa

Garajes Flores Cia. Ltda. Universidad Tecnoldgica Israel.

Jiménez y Gutiérrez L, F. (2007). Costos Industriales. Editorial Tecnolégica de Costa Rica.

Lara, B. (2020). Procedimiento para la gestion de inventarios en la empresa Lara &

Asociados. Universidad Tecnoldgica Israel.

Mindiolaza y Campoverde V., L. (2012). Implementacion de un Sistema de Control de
Inventarios para el almacén CREDICOMERCIO NARANJITO. Universidad Estatal de

Milagro.

46



Palomino, G. (2016). Disefio de Sistema de Control interno para Inventariosde la empresa

El Palacio del Calzado. Universidad Estatal de Milagro.

Pérez y Gardey. A, J. (2009). Definicion de Glosario. Definicion de.

https://definicion.de/glosario/

Sandoval, L. (2015). Elaboracion de un manual de procesos para el manejo de inventarios
de la empresa “Autorepuestos Gabasa” en el Distrito Metropolitano de Quito.

Universidad Tecnoldgica Israel.

Toapanta, N. (2020). Disefio del Sistema de control de Inventarios para la empresa PONY
S.A. Ubicado en el Distrito Metropolitano de Quito. Universidad Tecnoldgica

Israel.

Universidad Benito Judrez, UBJ. (2017). ¢En qué consiste el alcance del proyecto?
Recuperado de: https://www.ubjonline.mx/en-que-consiste-el-alcance-del-
proyecto/#:~:text=%C2%BFQu%C3%A9%20es%20el%20alcance%20del,culmina

Ci%C3%B3n%20exitosa%20de%20dicho%20proyecto.

47



ANEXOS

ANEXO 1. FORMATO DE ENCUESTA
é.&%

Univarsidad
Israsi

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL
MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA

La encuesta esta dirigida al personal que permita realizar el levantamiento de informacion
determinante para diagnosticar la situacion actual en los procesos de gestidn de inventarios en
el restaurante El Carbonero Balcdn. Dicha informacién sera clave para este proyecto con fines
educativos.

Estimada/o por favor responder en forma de cruz (X) la respuesta que crea conveniente.
1. ¢El restaurante cuenta con una bodega de almacenamiento?
Si() No() Desconozco( )

2. éLa bodega de almacenamiento se encuentra organizada y sefalizada?
Si() No() Desconozco( )

3. éLos productos se encuentran registrados en algin documento fisico o digital?

Si() No() Desconozco( )

4. éExisten procedimientos establecidos en caso de que los productos se encuentren en
mal estado?

Si() No() Desconozco ( )Desconozco ( )
5. A los productos que requieren refrigeracion, ése les destina espacios adecuados?
Si() No( ) Desconozco( )

6. éExiste alguna persona encargada del control y manejo de la bodega de
almacenamiento?

Si() No( ) Desconozco( )

7. éHa recibido indicaciones sobre el manejo de inventarios de la bodega de
almacenamiento?

Si() No()

8. ¢Ha recibido alguin documento escrito o manual en el que especifique las funciones y
responsabilidades en el manejo de inventario de bodega de almacenamiento?

Si() No()
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ANEXO 2. FORMATO DE ENTREVISTA

Univarsidad
[T

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL
MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTA

La encuesta esta dirigida al gerente/administrador con la finalidad de realizar el
levantamiento de informacion determinante para diagnosticar la situacidon actual en los
procesos de gestion de inventarios del restaurante El Carbonero Balcén. Dicha informacion serd

clave para este proyecto con fines educativos.

1. ¢Conoce que es un inventario?

2. ¢Conoce la importancia de la gestion de inventarios?

3. ¢Utiliza algun sistema de control de inventarios actualmente?

4. El modelo de control que usted aplica éle brinda la seguridad de la conservacion en
optimas condiciones de sus productos?

5. ¢Consideraria implementar un nuevo modelo de gestion de inventarios?

6. ¢éConoce con exactitud el estado actual de su inventario en bodega de

almacenamiento?
7. ¢éLabodega de almacenamiento cuenta con alguna persona encargada?

8. ¢El restaurante cuenta con algin manual de normas y procedimientos para la gestion

de inventarios?

9. ¢Se lleva un control y revision periddica en el abastecimiento de productos en bodega

de almacenamiento?

10. ¢Como procede en caso de que los productos se dafien en bodega de almacenamiento?
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ANEXO 3. FORMATO PLANTILLA RECEPCION DE PRODUCTOS. LOS FORMATOS CENTRAR

REGISTRO DE RECEPCION DE PRODUCTOS

FECHA

HORA

CATEGORIA

CANTIDAD

DESCRIPCION

RESPONSABLE

FIRMA

OBSERVACIONES
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ANEXO. 4 RESUMEN INV+VCS
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL / ESCUELA DE POSGRADOS

Estudiante(s): Milton Rodrigo Castillo Calle

Programa de maestria: ’ . . <2
g Maestria en Administracion de Empresas

Manual en gestion de inventarios para el restaurante El
Proyecto desarrollado: Carbonero Balcon, Loja-Ecuador.

Fecha de entrega final del TT: 19/03/2022

Linea de investigacion institucional a

. Gestion integrada de organizaciones y competitividad
la cual tributa el proyecto: & g y P

sostenible

Beneficiarios directos e indirectos del proyecto:

Directos: Propietarios del restaurante El Carbonero Balcén y personal.

Indirectos: Proveedores y ciudadania en general.

Resumen de los aportes de la investigacion para el area del conocimiento

El presente proyecto de investigacion ha permitido identificar mediante el uso de instrumentos de
diagnostico la situacidon en la que se encuentra el restaurante El Carbonero Balcén, determinando las
falencias existentes en la gestion en inventarios dentro del mismo. Por lo tanto, la propuesta presentada
tiene la finalidad de mitigar dichas falencias mediante estrategias acordes a la realidad y al contexto en la
que se desenvuelve el giro comercial. Una vez aplicadas las recomendaciones se espera obtener
resultados positivos dentro de los procesos de inventarios del restaurante.

Resumen de los aportes de vinculacidn con la sociedad: empresas, organizaciones y comunidades

El manual en gestidon de inventarios para el restaurante El Carbonero Balcon no solo abarca a los
beneficiarios directos como lo son los propietarios del giro comercial y el personal que opera en el mismo.
También genera lazos comerciales con pequefias y medianas empresas locales, favoreciendo asi a la
dinamizacién de la economia. Asi mismo, al ser mas efectivo y productivo el restaurante generara mas
plazas de empleo, contribuyendo activamente a la sociedad.
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