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RESUMEN

El presente informe sistematiza la experiencia préctica preprofesional,
realizada desde el 15 de abril de 2024 hasta el 9 de mayo de 2024; en el drea de
bodega de alimentos y bebidas del Hotel Oro Verde de Manta, provincia de
Manabi. La experiencia se desarroll6 en el departamento de bodega, con actividades
relacionadas a la: recepcién, almacenamiento y despacho de inventarios, en
coordinacién con el personal del area.

El objetivo de este informe fue analizar y recuperar la experiencia vivida en
la gestion del inventario de alimentos y bebidas del hotel, de forma ordenada para
reconocer los principales conflictos que durante la practica fueron revelandose, de
tal manera que se detectara el impacto que estos tienen en la gestién administrativa
y contable del hotel, bajo la observacioén directa, revision de documentos internos y
entrevistas al personal vinculados a los procesos de la bodega.

Se identificaron como resultados principales, falencias en la estandarizacion
de los procesos de manejo de inventarios y dependencia del conocimiento empirico
del personal para realizar ciertas actividades. Con base al anlisis realizado, se disefio
un modelo de gestién con el objetivo de mejorar el manejo de inventarios de
alimentos y bebidas, fortaleciendo el control interno y colaborando para una eficiente

gestion en el area de bodega.




INTRODUCCION

La presente sistematizacion de experiencias practicas, se origina a partir de
las actividades llevadas a cabo durante las practicas preprofesionales en el area de
bodega de alimentos y bebidas del Hotel Oro Verde de Manta, provincia de
Manabi. La principal motivacién del trabajo surgi6 a partir de la observacion directa
de los procesos vinculados con el manejo de inventarios, en particular, en las
actividades de: recepcion, registro, almacenamiento y despacho de productos, que
son esenciales para el funcionamiento correcto a nivel operativo y contable de la
empresa hotelera. El propésito de esta sistematizacion es: recuperar, ordenar y
analizar la experiencia vivida, con el fin de generar aprendizajes que favorezcan al
mejoramiento de la gestion de inventario.

A lo largo de las practicas se evidenciaron varias deficiencias en el manejo
de inventarios de alimentos y bebidas en el area de bodega, estas falencias, se
relacionan a una dependencia considerable del conocimiento empirico del personal
y la falta de estandarizacion de los procesos. Estas circunstancias generaban
inconsistencias en el registro de la informacion, retrasos en el despacho de productos
y riesgos en el manejo de inventarios, lo que afectaba, la eficiencia operativa del
departamento.

La sistematizacién se justifica desde el punto de vista practico y académico,
porque permite, el andlisis de una experiencia real relacionada directamente con la
formacion profesional en contabilidad y auditorfa. El trabajo estd enfocado a logar
el objetivo general de sistematizar la experiencia practica, llevada a cabo, en el
manejo de inventarios de alimentos y bebidas, asi como los objetivos especificos
asociados con la descripcién del proceso experimentado y la elaboracion de una

propuesta de mejora.




El trabajo est4 estructurado en tres capitulos. El primer capitulo expone el
marco tedrico conceptual que fundamenta la investigacion, el segundo capitulo trata
sobre la descripcion de la experiencia, reconstruccion del proceso vivido y el
contexto institucional, finalmente, el tercer capitulo aborda la propuesta de un
modelo de gestion para el manejo de inventario de alimentos y bebidas.

Este trabajo es relevante para la institucion, debido a que aporta una
herramienta util de mejora, para los usuarios en general, al contribuir una gestion

més eficiente y que tiene un impacto positivo en la calidad del servicio hotelero.




CAPITULOI

1. MARCO TEORICO
1.1. MARCO CONCEPTUAL
1.1.1. Concepto inventario
Los inventarios comprenden todos los articulos y stocks que una empresa
utiliza en su proceso productivo, de apoyo y de servicio al cliente. Estos activos
son cruciales para el funcionamiento de la empresa y representan una inversién
significativa ya que son esenciales para generar ventas y maximizar ganancias.

(Kenton, 2025)

En el contexto hotelero, el inventario se comprende como bienes
perecederos y no perecederos que la empresa mantiene para satisfacer la
demanda interna de sus servicios de gastronomia. De esta manera, el inventario
debe ser gestionado con precision, no solo son insumos o materias primas, sino
tambien, productos para el consumo o uso con el fin de evitar pérdidas y
optimizar recursos. Un estudio como el de Triana Mora (2022) muestra que una
buena gestion de inventario en hoteles respaldado en la demanda, mejora la

eficiencia productiva y reduce costos.

El inventario no solo se basa en un registro contable, va mucho més alla,
es el reflejo del nivel de control y organizacién de una empresa, como €s el Hotel
Oro Verde, una correcta gestion asegura la oportuna disponibilidad de insumos,
esto se traduce en: evitar pérdidas econémicas, una buena eficiencia operativa y

rentabilidad.

1.1.2. Clasificacion de inventario

La gestién del inventario de los hoteles no solo es crear la demanda si no
tambien gestionarla de manera correcta y maximizar sus beneficios, por ello
Valle y Judrez (2020) mencionan que la clasificacion adecuada del inventario es
crucial y clave para el control interno, de tal manera que el producto recibido sea
rastreado desde su ingreso hasta su consumo final, siendo asi que se previene

perdidas ademas de facilitar en la toma de decisiones.




La correcta clasificacion del inventario facilita el control, el registro y la
adecuada rotacion de los productos, mejorando la trazabilidad, cumpliendo con

permisos y regulaciones y minimizando el desperdicio.

llustracién 1: clasificacién del inventario segtn el estado del producto

Por el estado del
producto

Materias primas Productos en proceso Productos terminados

Productos en su forma Insumos que ya han sido Alimentos listos para
natural que requieren parcialmente servir o distribuir, como
transformacion, como preparados, como platos cocinados,
carnes, verduras o masas refrigeradas o paostres, bebidas
frutas. mezclas listas. embotelladas.

Nota: En la figura se muestra la clasificacion del inventario por el estado del producto. (Valle & Juarez,

E. P., 2020)



Ilustracién 2: clasificacién del inventario segdn su funcién logistica

Por su funcion logistica:

Inventario estacional o

o . Inventario especulativo:
de anticipacion: B

Inventario de ciclo: Inventario de seguridad:

Existencias necesarias Bienes adquiridos en
para satisfacer la Reserva adicional para mayor volumen para Compras realizadas con
demanda entre los atender imprevistos o hacer frente a eventos o base en ofertas u
periodos normales de demoras en la reposicion. temporadas de alta oportunidades de ahorro.
abastecimiento. demanda.

Nota: En la figura se muestra la clasificacion del inventario por su funcién logistica. (Valle & Juérez, E.

P., 2020)

Ilustracién 3: Clasificacion del inventario segin su condicidn o situacion contable

Por su condicion o
situacion contable:

Inventario de Inventario obsoleto o de

Inventario en transito: - 5 2
consignacion: lenta rotacion:

Bienes con escaso
movimiento 0 proximos a
caducar, que deben ser
evaluados para evitar
pérdidas.

Productos ya adquiridos, Mercancia en posesion

pero que aun no han sido delhotel, pero atin

recibidos fisicamente en : propiedad del proveedor,
elalmacén. hasta su uso o venta.

Nota: en la figura se muestra la clasificacion del inventario por su condicion o situacion contable. (Valle

& Juarez, E. P., 2020)



En el sector hotelero la clasificaciéon de inventarios permite un control més preciso
sobre los insumos, como lo es la rotacion adecuada, evitar desperdicios y asegurar que

la realidad fisica en bodega coincida con los registros.

1.1.3. Gestiéon de alimentos y bebidas en hoteles
En los hoteles la gestion de alimentos y bebidas implica la planificacion,
adquisicion, almacenamiento y distribucion de los insumos para satisfacer la demanda

gastrondmica de los huéspedes. Servigroup (2025)

1.1.3.1. Procesos claves en la bodega de los hoteles: recepcion,

almacenamiento control y despacho

En el 4mbito hotelero los procesos en el drea de bodega incluyen el anélisis del
registro de entradas y salidas de productos y el despacho hacia dreas correspondientes.
La correcta gestion en estos procesos evitard pérdidas y garantizard la disponibilidad de
insumos, menciona Valle y Juarez (2020) en la gestion de inventarios es necesario
implementar un sistema de control interno que permita la confiabilidad de la

informacién optimizando recursos y generando ingresos.

Tabla 1: Definicién de actividades

ACTIVIDAD DEFINICION ILUSTRACION

verificacion de

\

| :

| los insumos al
|

Recepcion momento de la llegada
asegurandose que

cumpla  con las

condiciones sanitarias,

peso, cantidad,
calidad, etc. (Escuela
Hosteleria Sevilla

ESH, 2021)




Espacio de
conservacion para

Almacenamiento | alimentos antes de su

preparacion, bajo
condiciones
controladas de
temperatura y
humedad. (Moran,
2023)

Documentacid

n correcta en los
Control movimientos del
inventario como lo es

las entradas, salidas,

transferencias y
ajustes. (Bind ERP,
2025)
Entrega de
insumos desde la
Despacho bodega hacia las éareas
solicitantes,
cumpliendo y

entregando lo correcto.
(cashflow, 2023)

Nota: En la tabla se muestra las definiciones de procesos claves en la bodega de los hoteles

En la gestion de alimentos y bebidas cada uno de estos procesos son
claves para preservar el correcto orden y trazabilidad de los insumos. De la
misma manera, el éxito dependera que el personal aplique correctamente los

procedimientos establecidos.



1.1.4. Sistema de informacion y control de inventarios (SAP)

Para una mayor trazabilidad y control de los productos en la gestion de
inventarios es necesario la adopcion de sistemas ERP, como SAP. Estos sistemas
ayudan a la automatizacién de procesos, reducir errores y mejorar la toma de
decisiones. En la investigacion de Triana Mora (2022) demuestra que para
anticiparse a la demanda de A&B se aplican modelos econométricos que ajusta los
niveles de inventario mediante pronosticos, reduciendo los costos operacionales y

mejorando la exactitud del stock registrado en los sistemas

En el contexto hotelero, usar SAP de forma correcta se traduce en que tanto
los registros fisicos como los datos del sistema estén sincronizados, es decir, que los
ingresos, despachos y movimientos de los insumos se encuentren actualizados en
todo momento, disminuyendo discrepancias y mejorando la eficiencia operativa del

hotel.

1.1.5. Gestion de inventarios

La gestién de inventarios constituye un elemento esencial dentro de la
administracion operativa y financiera de las empresas, principalmente aquellas que
prestan servicios hoteleros, donde la gestion eficiente de los alimentos y bebidas
influye directamente al costo, rentabilidad y la calidad de servicio ofrecido. La
gestion de inventarios involucra un conjunto de politicas, procedimientos y controies
orientados a la organizacion, planificacion, direccion y control de movimientos de
bienes desde su adquisicién hasta su consumo o despacho interno. (Triana Mora,

2022)

Desde el punto de vista contable, los inventarios representan activos
corrientes que necesitan una supervision adecuada para garantizar que la
informacion financiera sea confiable. Una gestion inadecuada puede dar lugar a
pérdidas econdémicas, errores en el reconocimiento de costos y debilidades en el
control interno. Por ello la gestion adecuada del inventario no solo tiene

implicaciones operativas, sino también financieras y tributarias. (Magistra, 2025)

En el ambito operativo, la gestion de inventarios se estructura en tres

procesos esenciales: recepcion, almacenamiento y despacho. La recepcion implica




la verificacién fisica y documental de los productos adquiridos; el almacenamiento
comprende la conservacion y organizacion correcta de los bienes, tomando en cuenta
criterios como la rotacién y caducidad; el despacho se refiere a la supervision de las
salidas hacia las 4reas solicitantes. Es necesario que estos procesos se ejecuten de
manera coordinada para asegurar la precision y trazabilidad de la informacion

registrada en los sistemas contables. (Tigua & Gloria Lisbeth Cedefio Mufioz, 2025)

Asimismo, la gestion de inventarios estd estrechamente relacionada con el
sistema de control interno, debido a que permite prevenir pérdidas, minimizar riesgos
de fraudes, o errores y garantizar que los registros contables sean un fiel reflejo de
la realidad econémica de la entidad. Un manejo apropiado de inventarios, fortalece
la transparencia, mejora la toma de decisiones y contribuye al cumplimiento de

principios contables y normativos vigentes.

1.2. MARCO LEGAL

1.2.1 Ley de Turismo

La Ley de Turismo establece las disposiciones generales para el desarrollo
de actividades turisticas en Ecuador. En su articulo 19, sefiala que los
establecimientos turisticos deben cumplir con normas de calidad y seguridad en la
prestacion de sus servicios. El incumplimiento de estas disposiciones puede acarrear

sanciones economicas que varian entre USD $1,000 y USD $5,000, dependiendo de

la gravedad de la infraccion. (Ministerio de Turismo, 2023)

1.2.2 Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas
Este reglamento, emitido por el Ministerio de Turismo, regula la operacion
de establecimientos que ofrecen servicios de alimentos y bebidas en el ambito

turistico. Entre sus disposiciones relevantes se encuentran:




1.2.2.1 Registro y Licencia
Los establecimientos deben contar con el Registro de Turismo y la
Licencia Unica Anual de Funcionamiento (LUAF). (Ministerio de

Turismo, 2023)

1.2.2.2 Capacitacion del Personal
Al menos el 50% del personal debe acreditar formacién profesional o
certificacion de competencias laborales en el 4rea de alimentos y bebidas.

(Mhinisterio de Turismo, 2023)

1.2.2.3 Condiciones de Infraestructura
Se exige mantener las instalaciones en condiciones dptimas de limpieza
y funcionamiento, incluyendo mecanismos de desinfeccion para las dreas

de cocina. (Ministerio de Turismo, 2023)

1.2.3 Regulacién Sanitaria

La entidad que regula los permisos y garantiza la inocuidad de los alimentos
y bebidas en ecuador es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA). Este permiso sanitario certifica el cumplimiento de las normas
higiénico-sanitarias en la manipulacion y almacenamiento de productos alimenticios,

cumpliendo con los estandares de seguridad alimentaria. (Abad, 2025)

1.2.4 Permiso de Funcionamiento Municipal (LUAE)

La Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE) es otorgada por los
gobiernos auténomos descentralizados municipales y es obligatoria para el
funcionamiento legal de cualquier establecimiento comercial, incluyendo hoteles y
restaurantes. Este permiso asegura que el establecimiento cumple con las normativas

locales en cuanto a uso de suelo, seguridad y salubridad. (ExperTax Ecuador, 2024)

1.2.5 Reglamento de Comprobantes de Venta y Retencion

» Segun este reglamento, todos los establecimientos estan obligados a emitir
comprobantes de venta por las transacciones realizadas. Incluye la emision de
facturas o notas de venta por la salida de productos del inventario, lo cual es

fundamental para el control contable y fiscal del negocio. (csia.mac, 2020)




1.2.6 Normas Internaciones de Contabilidad (NIC 2)

Los inventarios, como se establece en la NIC 2, deben de valorarse al valor
neto realizable o al costo, el que sea menor. El costo de los inventarios incluye todos
los costos de adquisicion, es decir precios de compra, aranceles de importacién y
demés, transformacion, que son costos como la mano de obra directa y otros costos
incurridos para darles su condicién y ubicacion actual. Esta norma también exige
que se apliquen métodos sisteméticos para la determinacion del costo, como el
método FIFO (primeras entradas, primeras salidas) o el método de costo promedio

ponderado. (Apache POI, 2020)

En el caso del Hotel Oro Verde de Manta, el cumplimiento de la NIC 2 es
esencial para reflejar de forma razonable el valor de los inventarios de alimentos y
bebidas, ya que estos productos son perecederos y estan sujetos a rotacion constante.
Aplicar esta norma ayuda a que los estados financieros presenten informacién mas
fiable y relevante, ademas de facilitar la comparacién entre periodos y con otras

entidades del sector.




CAPITULO II
2.1 DESCRIPCION DE LA INTERVENCION

2.1 Presentacion de la empresa/organizacion

Nombre de la empresa: Hotel Oro Verde Manta

Direccién: Malecén de Manta y calle 23 Manta, Manabi
Teléfonos: 0952629200

Actividad econémica: Oro Verde Manta, es un hotel reconocido en la ciudad

de Manta, provincia de Manabi, se destaca por su calidad de servicios, hospedaje,

una infraestructura moderna y una privilegiada ubicacion cerca de la playa El

Murciélago, popular para los turistas como para los viajeros de negocios.

Misién: Somos un grupo hotelero pionero ecuatoriano, que contribuye al

desarrollo econémico y social de las ciudades donde operamos, contando con una

estructura y cultura corporativa sélida enfocada a superar las expectativas de
nuestros clientes, colaboradores y accionistas.

Vision: Ser la compafiia # 1 en Hoteleria en Ecuador, ofreciendo productos
y servicios de nivel internacional, priorizando los aspectos més importantes de
nuestra cultura, invitando a vivir experiencias inolvidables para nuestros huéspedes.

Organigrama empresarial

Ilustracion 4: Organigrama empresarial



(:3'S “S[P10]] 9PISA 0I() "BIUEBJA 9P 9PI9A 0IQ [910H [9p [elesardws eweISruesIo [9 eNson ugoensnyr e] ‘ejJoN

1e18Uag JOPEIU0D

~

pepungas ap ajar

HHYY 8p 38jer BIUBA 3p 8Jar

01UBIWIUBIUBW
ajar

0AIIN23(8 18YyD

a1ueINEISS)
ap ajar

1010

u010daoal ap ajer

3AR)) ©p BWE 9)3[

SBludA
A uoloensiuiwpy

sauoloesadQ

1eJauas elouaIag

l




2.2 Contexto de la experiencia

La experiencia practica pre profesional se realizo en el Hotel Oro Verde de la
ciudad de Manta, provincia de Manabi, Ecuador. Las actividades se ejecutaron en el
area de bodega de alimentos y bebidas, dentro de la operacion hotelera, cumple con
una funcién esencial, esta garantiza el oportuno abastecimiento de los insumos

requeridos en las diferentes areas del hotel.

El periodo comprendido de la practica empezo desde el 15 de abril de 2024,
durante 112 horas, finalizando el 9 de mayo de 2024, bajo la supervision del
departamento de alimentos y bebidas; con la intervencién del Lic. Ronal Mantuano,
Jefe Departamental, quien prestd la: orientacion, supervision de las actividades
asignadas, cumpliendo con las funciones de: recepcién de productos provenientes de
proveedores, registro y posteo, verificacién de pedidos en el sistema SAP (Systems,
Applications and Products in Data Processing), es un sistema de planificacién de
recursos empresariales (ERP), despacho de insumos a las diferentes éreas del hotel

y conteo fisico para la conciliacion de inventarios.

Esta experiencia permitié emplear conocimientos adquiridos, aplicandolos
especialmente, en los procesos de registro y verificacion de existencias, al evidenciar
que las actividades inherentes al: analisis, registro, despacho de alimentos y bebidas
presentaban falencias, de tal manera, que contribuya con la gestion eficiente de

inventarios, asi como, un manejo confiable de la informacion financiera.

2.2.1 Presentacion del problema de estudio
2.2.1.1 Problema central

El Hotel Oro Verde Manta es reconocido por ofrecer un servicio de alta
calidad, servicio gastronémico y la satisfaccion del cliente, siendo asi, que el drea de
bodega cumple un papel fundamental al encargarse del reabastecimiento en las
diferentes 4reas del hotel, sin embargo, se han identificado diversas falencias en el

proceso de: analisis, registro, despacho de alimentos y bebidas, se han evidenciado




2.2.1.2

inconsistencias entre los inventarios registrados en el sistema SAP y los inventarios
fisicos, dificultando la trazabilidad de los productos, debido a un mal procedimiento
en el manejo de stock y limitaciones en el control interno, generando retrasos,
afectando la eficiencia del 4rea y la toma de decisiones gerenciales. Con el fin de
mejorar la precision de los registros, la correcta gestion de recursos y una
informacion contable fiable, se hace necesario fortalecer los procedimientos de

registro y despacho de inventarios.

Aleance
Al campo: Ciencias contables
Area: Bodega de alimentos y bebidas
Eje tematico: manejo de inventarios de alimentos y bebidas
Ubicacién: Departamento de bodega del Hotel Oro Verde Manta, Manabi
Tiempo: Desde el 15 de abril del 2024 al 09 de mayo del 2024

2.3 Definicion de los objetivos de la sistematizacion y/o intervencién

2.3.1

2.3.2

Objetivo general

Describir las actividades realizadas durante la experiencia préctica en el
manejo del inventario de alimentos y bebidas en el 4rea de bodega del hotel oro verde
de manta, con el fin de identificar debilidades en sus procedimientos.
Objetivos especificos

Identificar los procedimientos llevados a cabo en la recepcion, registro,
almacenamiento y despacho de alimentos y bebidas.

Determinar las debilidades que intervinieron en los procedimientos del
manejo del inventario en el 4rea de bodega de alimentos y bebidas.

Detallar el aprendizaje adquirido y relacionarlo con la formacién académica

a partir de la experiencia practica desarrollada.

2.4 Metodologia de la sistematizacion

La metodologia de la sistematizacion de experiencias practicas corresponde

a una metodologia cualitativa, con el objetivo de reconstruir un hecho, partiendo que




busca recuperar, organizar, analizar e interpretar, generando aprendizaje a partir de

la experiencia vivida.

En este sentido, esta investigacion utilizé un enfoque mixto, considerando la
recoleccién de datos cualitativos, a partir de la observacion directa y la
reconstruccion de la experiencia, como el analisis de datos cuantitativos vinculados

a los registros de inventarios de alimentos y bebidas.

2.4.1 Metodologia utilizada
2.4.1.1 Método descriptivo
Esta investigacion es de tipo descriptiva, debido a que detalla las actividades
y procedimientos ejecutados durante el proceso de: anlisis, registro y despacho de
alimentos y bebidas del Hotel Oro Verde de Manta. Identificando las deficiencias y
buenas practicas en el manejo de inventarios, con el propésito de entender como

inciden en la gestién contable y administrativa del Hotel.

2.4.1.2 Método deductivo
Este método permitié comenzar con principios generales teéricos acerca del
control de inventarios y la utilizacién de sistemas informaticos como SAP, para luego
implementarlos en la experiencia practica en el Hotel Oro Verde. De esta manera, se
logré comprobar la correspondencia entre teoria y practica, contrastando los
procesos contables fijados con las acciones reales llevadas a cabo en el registro y

posteo de inventarios.

2.4.1.3 Método analitico
Este es un método muy importante debido que permite desvincular en partes
fundamentales la gestién del inventario, siendo asi; la recepcion, almacenamiento,

registro y despacho. El sugerir mejoras y optimizacion del control interno del area

de bodega, esta basado mediante la observacion directa, entrevistas al personal
involucrado y el analisis de documentos, lo cual permitié identificar diferencias que

se da entre el inventario fisico y lo que esta registrado en el SAP.




2.4.1.4 Enfoque cualitativo
Este enfoque permiti6 la interpretacion de las vivencias durante las practicas
preprofesionales, comprendiendo los puntos de vista del personal involucrado en la
gestion de inventarios. Asi mismo, este enfoque ayudo a la obtenci6n de informacion
detallada acerca de los procesos, dificultades y aprendizaje, lo que consintio, una

visién completa del contexto operativo y contable del area de bodega.

2.4.1.5 Enfoque cuantitativo
Se complement6 el andlisis con la perspectiva cuantitativa mediante la
utilizacién de datos numéricos procedentes de los reportes de inventario y del sistema
SAP, para comparar los valores de inventario fisicos y contables, evaluar las
discrepancias detectadas y medir el efecto que estas alteraciones tienen en la gestiéon

administrativa y contable del hotel.

2.4.2 Modalidad de la investigacion
2.4.2.1 Modalidad de campo

La investigacion se llevo a cabo, mediante la modalidad de campo debido a
que la informacién fue recabada directamente en el lugar de los hechos, el area de
bodega del Hotel Oro Verde de Manta. La observacién directa de los procesos en:
recepcion, aimacenamiento, despacho de alimentos y bebidas facilito recopilar datos
reales sobre las actividades y procedimientos realizados, posibilité analizar de forma

practica el manejo del inventario.

2.4.2.2 Modalidad bibliogrdfica

Se utilizé la modalidad bibliografica por medio de consulta de fuentes
académicas y tedricas vinculadas con el control de inventarios, la gestion de
alimentos, bebidas y el sistema SAP. Estas fuentes se obtuvieron de: libros, articulos
cientificos, tesis anteriores y normas contables, que constituyeron como base
conceptual para interpretar la experiencia practica y respaldar el analisis realizado

en la sistematizacion.




2.5 Descripcion sustentada de cada una de las actividades

Durante el desarrollo de las practicas en el area de bodega del hotel Oro Verde
de Manta se llevaron a cabo actividades operativas y de control, vinculadas con el
manejo del inventario de alimentos y bebidas. La tarea principal consisti6 en
respaldar los procesos de recepcion, registro, almacenamiento y despacho de
insumos para el 4rea de cafeterfa y restaurante del hotel. Durante el trabajo se
siguieron los procedimientos establecidos por el area de bodega, ademas de utilizar
el sistema SAP, herramienta para mantener un registro contable y logistico de

mercancias.

El proceso inicié con la recepcion de productos de los proveedores
autorizados, en esta etapa, se comprobaron las cantidades, fecha de caducidad,
condiciones del empaque y correspondencia con las 6rdenes de compras generadas
desde el sistema. Seguido se realizaba el registro en SAP, tarea que requerfa de la
comparacion entre la informacion fisica con la digital, para garantizar la coincidencia

del inventario real con el inventario contable.

Posteriormente de ser registrados, los productos se organizaban en las
bodegas siguiendo principios de conservacion, criterios de rotacion y aplicando la
metodologia FIFO para asegurar un uso apropiado de los alimentos. Finaimente, se
llevaban a cabo los despachos segtn los requerimientos de las diferentes dreas del
hotel, que consistian en preparar y entregar los insumos requeridos, registrando cada

salida en el SAP.

El problema fue detectado durante la ejecucion diaria de estas actividades, al
comparar el inventario fisico con los registros del sistema SAP, se detectaron
diferencias reiteradas, demoras en registrar las entradas y salidas a tiempo y falta de
secuencia en la documentacion del proceso. El inventario digital no reflejaba con
exactitud la situacion real de la bodega debido a que no habia un control estricto en
los tiempos de registros, asi como, el uso desigual de los procedimientos de
despachos, generando riesgo de desabastecimiento, pérdida de alimentos y fallas en

la planificacién del departamento de compras. El problema se descubri6 tanto por la




observacién directa durante las practicas como analizando los reportes internos del

hotel.

Mi colaboracién consistié en apoyar al equipo de bodega con propuestas para
mejorar el flujo de informacién, se planted estandarizar un orden de registro
secuencial, enfatizar la importancia del ingreso de datos en el SAP inmediatamente
después de cada recepcion o despacho y crear un pequefio checklist manual para
comprobar concordancias entre inventario fisico y el digital antes del cierre de cada

jornada.

De igual manera, se propuso optimizar el etiquetado de los productos para
facilitar la busqueda y asegurar una rotacién apropiada. Estas propuestas a pesar de
su simplicidad, contribuyeron a disminuir inconsistencias en los dias de practica y
posibilitaron observar el impacto que tiene un proceso organizado en la confiabilidad

del inventario.

Las actividades llevadas a cabo estdan directamente vinculadas con
asignaturas como la auditoria, control interno, contabilidad general y de costo,
gestion operativa de alimentos y bebidas, sistemas informéticos contables. Esto se
debe a que cada actividad realizada implica conceptos como la valoracion de
inventarios, control de existencias, aplicacion de normas contabies, andlisis de costos
y manejo de sistemas informaticos. Asimismo, con la identificacién del problema y
sugerir mejoras, estn relacionados con metodologias de auditoria interna y técnica

de analisis de procesos.

La NIC 2 inventario, que regula el reconocimiento, medicion y presentacion
de activos inventariables, es el fundamento de esta actividad, en el contexto
ecuatoriano, el cédigo de comercio y las politicas tributarias del Servicio de Rentas
Internas (SRI) exigen que las empresas mantengan registros confiables vy
comprobables de sus existencias. Asimismo, la normativa interna del Hotel Oro
Verde basada controles documentales rigurosos para garantizar calidad de los
alimentos, transparencia contable y seguridad alimentaria, siguiendo las nomas de

hospitalidad.




La experiencia practica permitié observar diferencias importantes entre la
teorfa y la realidad de las operaciones. En el aula se analizan procesos ideales
perfectamente estructurados, sin embargo, en la bodega del hotel influyen factores
como presion del tiempo, elevado volumen de operaciones la coordinacién entre
departamentos y responsabilidades compartidas, pueden generar retrasos o €rrores
en el registro. Esta experiencia permitié comprender la manera en que la teoria debe
adaptarse a un entorno cambiante y como una pequefia inconsistencia, un registro

atrasado, pueden generar impactos significativos en la gestién del inventario.

2.6 Reconstruccion de la experiencia

Durante el periodo de practicas preprofesionales, la experiencia préctica se
desarrollé en el area de bodega del Hotel Oro Verde de Manta, se participo
activamente con los procesos vinculados al control de inventarios de alimentos y
bebidas. El objetivo principal desde el comienzo de la practica fue integrarse a las
actividades operativas del 4rea, familiarizarse con los procedimientos internos y
colaborar en el control de los insumos que se destinan a las diferentes areas de

consumo del hotel.

En una fase inicial, el proceso se centré en la induccién y observacion ias
actividades cotidianas de la bodega. En este lapso de tiempo, se aprendié sobre la
dinamica del 4rea, la estructura organizativa, los horarios en los que reciben a los
proveedores y el uso del sistema SAP como herramienta principal para el registro de

inventarios. Esta etapa permiti6 identificar la relevancia del control documental entre

el departamento de bodega y los departamentos solicitantes, como cafeterfa y

restaurante.

Posteriormente, comenzd la participacién directa en la recepcion de
productos, donde se verificaban las cantidades, fechas de caducidad y el estado fisico
de los alimentos y bebidas. Conforme el proceso avanzaba, se asumi6 un rol mas
participativo en el registro de entradas y salidas en el sistema SAP, esta tarea
demostré la necesidad ser preciso y oportuno al ingresar informacién, para evitar

diferencias entre el inventario fisico y contable.




A medida que se desarrollaba esta préctica, se pudo identificar sucesos de
mucha importancia, cuando se realizé la comparacion de los reportes en el SAPy los
conteos fisicos. Esto permitié demostrar que existe inconsistencias en los registros,
reconociendo que en el control interno del inventario se tiene falencias, impulsando
a documentar cada operacioén y de esta manera tener un orden y respaldo para una
mayor atencion en este hallazgo.

En una etapa posterior, el proceso se centrd en el despacho de alimentos y
bebidas, en la que se cumplian con las solicitudes requeridas por las diferentes areas
del hotel, esta etapa permitié comprender de qué manera una salida no registrada a
tiempo, puede afectar la disponibilidad de stock y el impacto en la planificacion del
4rea de alimentos y bebidas. Asimismo, se observo que la comunicacién adecuada
entre el personal operativo y administrativo es crucial para garantizar la continuidad

del servicio.

Por ultimo, con las etapas en los procesos del inventario: recepcion,
almacenamiento, registro y despacho, tenemos una vision integral, la cual permitio
que, con las actividades articuladas a esta experiencia, adquirir aprendizajes y

reconocer el nivel de responsabilidad asumido en el cumplimiento de cada etapa.

Tabla 2: Matriz de reconstruccion de la experiencia

Componentes Descripcion

El objetivo principal al inicio de la
experiencia préctica‘ fue apoyar en las
actividades del 4area de bodega del hotel,
particularmente en los procesos de
andlisis, almacenamiento, registro y
Cusles eran los objetivos al momento | despacho de alimentos y bebidas. De la
de iniciar la experiencia misma manera, se busco obtener
conocimientos practicos en la gestion de
inventarios, €l uso de sistema SAP y la

aplicacion de procedimientos contables y




administrativos vinculados con control de

existencias.

Los objetivos se alcanzaron a través de la
intervencion directa en la recepcion de los
productos, verificaciéon de cantidades,
condiciones, el registro de entradas y
salidas en el sistema SAP, la organizacion
y almacenaje de insumos, asi como, el
Cémo fue alcanzado, qué actividades y | despacho de alimentos y bebidas a las
procesos concretizaron lo planificado | diferentes  4reas del hotel.  Estas
actividades permitieron aplicar los
conocimientos tedricos y se comprendio
como funciona el control de inventarios

en un entorno hotelero.

La experiencia presentd momentos
importantes. como la etapa inicial de
induccién y analisis de procesos, la
participacion en la recepcién y registro de
inventarios, la deteccion de discrepancias
Qué momentos importantes tuvo la | entre los inventarios fisicos y digitales,
experiencia  (cronologia de los | Asi como la ejecucion de despachos bajo
acontecimientos) presiébn operativa. Estos momentos
posibilitaron identificar falencias en el
control interno y entender la relevancia
del registro de informaciéon de manera

oportuna y secuencial.

2.6.1 Relacién de la practica con los logros de aprendizaje dentro de la carrera de

contabilidad y auditoria

La experiencia practica llevada a cabo en el Hotel Oro Verde de Manta ene |

departamento de bodega de alimentos y bebidas, conecta con el aprendizaje




2.6.2

adquiridos en la carrera de contabilidad y auditoria, debido a que en la intervencién
de la practica se aplicé conocimientos adquiridos a lo largo de la formacion

académica.

Se evidenci6 la aplicacién de los principios contables relacionados con el
reconocimiento, medicién y registro de inventarios, también se observé el uso de
herramientas tecnologicas como el sistema SAP, asociado con el logro de aprendizaje

enfocado al uso de sistemas de informacién contable para la toma de decisiones.

Asi mismo, esta intervencién practica al poder identificar inconsistencias
entre los registros y el inventario fisico, permiti6 el desarrollo de habilidades criticas
y analiticas, a través de la observacion directa de las actividades que se llevan a cado
dia con dia, impulsaron a fortalecer el criterio personal debido a la situacion real de
ese momento con la participacién en los procesos de registro y despacho, aplicando

adecuados procedimientos para evitar errores.

Reflexion critica

Los resultados obtenidos con la experiencia préctica en el area de bodega del
Hotel Oro Verde de Manta demuestran que la intervencion permitié la deteccion y
comprender los errores existentes en los procesos de analisis, almacenamiento,
registro y despacho de alimentos y bebidas. Si bien la practica no tenia como
finalidad realizar modificaciones estructurales inmediatas, si contribuy6 a promover
una conciencia mas amplia sobre la importancia de gestionar correctamente los
inventarios y del control interno, especialmente, en oportuna actualizacion de los

registros en el sistema SAP.

El Hotel Oro Verde de Manta cuenta con procedimientos establecidos, asi
mismo a sus colaboradores los mantienen con capacitacion constante, aun asi se pudo
identificar que los procesos dependian de la experiencia del trabajador para su
correcta aplicacion, que de no ser asi, se incurria a demoras en la actualizacion de la

informacidn de los inventarios.




CAPITULO III

3.1 Titulo de propuesta
Modelo de gestién para el manejo del inventario en el 4rea de bodega de

alimentos y bebidas del Hotel Oro Verde de Manta.

3.2 Justificacion
A lo largo de las practicas pre profesionales llevadas a cabo en el Hotel Oro
Verde de Manta en departamento de bodega de alimentos y bebidas, se determino
que con la falta de estandarizacién de los procesos de; recepeion, almacenamiento,
registro y despacho de los productos, existen deficiencias vinculadas en el manejo
del inventario fisico y lo registrado en el SAP, generando inconsistencia, retrasos y

dificultad en la toma de decisiones en el control del stock.

Debido a esta situacién, como alternativa de solucién se propone la
implementacion de un modelo de gestion para fortalecer y estandarizar los procesos
en el area de bodega de alimentos y bebidas, de tal manera que en cada fase de la
gestion del inventario exista directrices claras y asi optimizar el control del

inventario, reducir errores y obtener informacion correcta y confiable.

La implementacién de un modelo de gestion para el control de inventarios de
alimentos y bebidas, resulta importante debido a que permite la organizacién y

estandarizacién de los procesos que se desarrollan en el area de bodega, lo que a su

vez disminuye la dependencia del criterio individual del personal y robustece el
control interno. Un modelo de gestién ayuda a la planificacion, ejecucion y
seguimiento de las actividades de recepcion, almacenamiento, registro y despacho,
favoreciendo a la mejora de la fiabilidad de informacién contable en la eficiencia

operativa del hotel.




3.3 Objetivos
3.3.1 Objetivo general
Preparar un modelo de gestion para el manejo del inventario en el Hotel Oro
Verde de Manta, en el departamento de bodega de alimentos y bebidas, que

permita mejorar los procesos operativos y fortalecer el control interno.

3.3.2 Objetivos especificos
- Determinar lineamientos para las etapas de recepcion, alnacenamiento,
registro y despacho de inventario de alimentos y bebidas.
- Robustecer el control interno de existencias de stock, aplicando criterios
claros para la gestion del inventario.
- Minimizar inconsistencias entre el inventario fisico y los registros,

evitando riesgos de desabastecimiento y pérdidas.

3.4 Descripcion de la propuesta

La propuesta se llevaré a cabo, a través de la implementacion gradual de un
modelo de gestién, enfocado al manejo eficiente de los inventarios de alimentos y

bebidas en el area de bodega del Hotel Oro Verde de Manta.

Este modelo de gestion busca la estandarizacion de los procesos de:
recepcion, almacenamiento, registro y despacho, fortaleciendo el control interno y la
fiabilidad de la informacién generada. Utilizando el SAP como principal herramienta
para el seguimiento y registro de los movimientos del inventario y demas recursos
ya existentes en el hotel para documentar cada actividad de la bodega de manera

correcta y cumpliendo con los procesos determinados en el modelo de gestion.

El modelo se estructura en tres pilares operativos fundamentales, de tal
manera que se busca disminuir las inconstancias entre lo registrado en el SAP y el

inventario fisico, asi como apoyar en la toma de decisiones para el drea de bodega.




Pilar 1: Manejo de la etapa de recepcion y registro de alimentos y
bebidas en la bodega

Este pilar tiene como objetivo asegurar que todos los productos que ingresan
a la bodega sean verificados y registrados de manera adecuada en el sistema SAP,
evitando incongruencias entre el inventario fisico y el sistema.

Actividades principales:

- Comprobacion fisica de los productos recibidos

- Revisién de documentos de soporte (guias, facturas)

- Registro instantaneo del ingreso en SAP

- Clasificar e identificar el producto

Tabla 3: Responsables del proceso de recepcion y registro de alimentos y bebidas

Proceso Responsable
Recepcion Jefe de bodega
Registro en SAP Jefe de bodega

Tabla 4: indicadores de control del del proceso de recepcion y registro de alimentos y bebidas

Indicador Descripcion Meta

Posibilidad del registro | Tiempo entre la < 24 horas
recepciony el registro

Precision del registro Concordancia fisica vs =2 95%
SAP

Pilar 2: almacenamiento y control del inventario mediante el SAP

Este pilar tiene como objetivo asegurar la correcta organizacion y control del
inventario de alimentos y bebidas, reduciendo pérdidas, deterioros y errores

operativos.

Actividades principales:

- Adecuada ubicacién de los productos segun su tipo.
- Aplicacién del método FIFO.

- Conteos fisicos periddicos.

- Comparacion entre el inventario fisico y SAP.



Tabla 5: Responsables del almacenamiento y control del inventario

Proceso Responsable
Controly organizacién Jefe de bodega
Supervisién Jefe administrativo

Tabla 6: Indicadores de control del almacenamiento y control del inventario

Indicador Descripcion Meta
Comparacion de Inconsistencias Tendencia decreciente
inventarios encontradas
Cumplimento FIFO Método utilizado =2 98%
correctamente

Pilar 3: despacho y seguimiento periodico

Este pilar tiene como objetivo el control de las salidas de inventario hacia

distintas é4reas del hotel, asegurando que los despachos se efectien de manera

autorizada y registrada.

Actividades principales:

- Recepcion de solicitudes de las diferentes areas.

- Comprobacién de disponibilidad en SAP.

- Despacho de los productos solicitados.

- Registro inmediato en el SAP de la salida de los productos.

Tabla 7: Responsables del despacho y seguimiento

Proceso

Responsable

Despacho

Jefe de bodega

Control de salidas

Jefe administrativo

Tabla 8: Indicadores de control del despacho y seguimiento

Indicador Descripcién Meta

Cumplimiento de Entregas conforme a lo 2 98%

despacho solicitado

Posibilidad de registro Salidas registradas < 24 horas
oportunamente

Estos tres pilares operativos permitiran un seguimiento continuo del

inventario, desde el ingreso de los productos hasta su despacho. Este modelo utiliza

recursos ya disponibles debido a que integran los procesos existentes del hotel,

siendo asi, que fortalece la toma de decisiones operativas y administrativas.



3.4.1 Mecanismos de Seguimiento y Control del Modelo de Gestion

Con el fin de garantizar la adecuada aplicacion del modelo de gestion
propuesto evitar que se limite solo al plano teérico, se establecen mecanismos

especificos de seguimiento y control para evaluar el cumplimiento y efectividad a

tiempo.
Actividad de Periodicidad Responsable Evidencia de
control verificacion

Revisién de | Semanal Auxiliar de bodega | Reporte de
registros de movimientos  en
ingresos en SAP SAP
Conteo fisico de | Mensual Encargado de | Acta de conteo
inventario bodega fisico
Comparacion Mensual Jefe Informe de
inventario fisico administrativo diferencias
vs sistema
Control de | Diario Encargado de | Solicitudes
despacho bodega internas firmadas
autorizado
Evaluacién Trimestral Area Informe de
general del administrativa control interno
modelo

La aplicacion sistematica de estos mecanismos de seguimiento permitira
asegurar la sostenibilidad del modelo de gestién en el tiempo, promoviendo la mejora

continua y reduciendo el riesgo de inconsistencias entre el inventario fisico y los

registros del sistema.




3.4.2 Relevancia del Estudio

La presente sistematizacién de experiencias practicas adquiere relevancia
tanto en el ambito institucional como académico y profesional, al contribuir al
fortalecimiento de los procesos de gestién de inventarios en el drea de bodega del

Hotel Oro Verde de Manta.

Desde el ambito institucional, el estudio aporta una herramienta estructurada
para mejorar el control interno de los inventarios de alimentos y bebidas, reduciendo
inconsistencias entre el inventaric fisico y los registros del sistema SAP. La
propuesta del modelo de gestion permite estandarizar procedimientos, definir
responsabilidades y establecer mecanismos de seguimiento periodico, lo que
contribuye a una mayor confiabilidad de la informacién contable y a una mejor toma

de decisiones administrativas.

En el ambito académico, la sistematizacion representa un aporte al proceso
de ensefianza-aprendizaje dentro de la carrera de Contabilidad y Auditoria, al
evidenciar la aplicacion practica de conocimientos relacionados con control interno,
gestion de inventarios y registro contable. El trabajo demuestra como los
fundamentos tedricos adquiridos durante la formacion profesional pueden ser
aplicados en contextos reales, contribuyendo a la construccién de experiencias

significativas para futuros estudiantes.

Desde el punto de vista profesional, el estudio fortalece las competencias del
autor en analisis de procesos, evaluacion de riesgos operativos y disefio de
propuestas de mejora, habilidades fundamentales en el ejercicio de la contabilidad y
la auditoria. Asimismo, la experiencia sistematizada permite reflexionar sobre la
importancia del control de inventarios como base para la generacion de informacion

financiera conflable.




3.5 Beneficiarios
La propuesta beneficiard en primer lugar, al area de bodega de alimentos y
bebidas del Hotel Oro Verde de Manta, puesto que la implementacion del modelo de
gestiéon ayudard, a optimizar la organizacién de los procesos, recepcion,
almacenamiento, registro y despacho de inventarios, permitiendo fortalecer el

control interno y disminuir posibles errores operativos.

Adems, el personal del area de bodega se favorecerd directamente debido a
que tendré procesos més claros y estandarizados, lo que facilitaré el desarrollo de sus
labores diarias, mejorara el manejo del inventario y contribuira en el incremento del

rendimiento en su trabajo.

Asi mismo, el departamento contable y administrativo del hotel se
beneficiaran, puesto a que tendra datos mds actualizados y confiables sobre los
inventarios de alimentos y bebidas, lo que facilitara, la toma de decisiones en el

momento adecuado y el control de los recursos.

De la misma manera, los clientes del hotel se benefician, debido a que una
correcta gestion del inventario influye en la continuidad del servicio, la
disponibilidad de insumos, asi como la calidad de los alimentos y bebidas ofrecidos,

mejora la satisfaccion del usuario finai.

3.6 Factibilidad

Factibilidad financiera

Se determina que es factible desde el ambito financiero, debido a que no
requiere de una inversion elevada, se apoya en los recursos que cuenta la empresa,
como, sistema informatico utilizado, formatos de control y personal. Al tratarse de
un modelo de gestién basado en la optimizacion de recursos ya disponibles, los
beneficios esperados superan ampliamente los costos operativos minimos

requeridos.




Factibilidad legal

En el ambito legal, no contraviene ningin marco legal o institucional, la
propuesta se encuentra alineada con las disposiciones interna del hotel, control
interno vigente, con la normativa contable para la gestion de inventarios y
disposiciones tributarias. Siendo asi que este modelo de gestion refuerza el

cumplimento normativo exigente debido a que no se identifican restricciones legales.

Factibilidad técnica

De la misma manera es factible desde el punto de vista técnico, puesto a que
se basa en procedimientos operativos sencillos y que se desarrollan en el area de
bodega, el cual dispone de equipos informaticos, acceso a red interna y del sistema
SAP, sin necesidad de incorporar sistemas complejos. Y debido a que el personal
posee conocimientos en el manejo del sistema, solo es necesario la estandarizacion

de los procesos.

Factibilidad humana

En el ambito humana, es factible, el personal que labora en el 4rea de bodega,
asi como los departamentos relacionados pueden ejecutar este modelo, de manera
que se fortalezca la responsabilidad en el manejo del inventario. Aunque se evidencio
una dependencia del conocimiento empirico del personal, el objetivo de la prepuesta

es fortalecer sus capacidades a través de la estandarizacion de los procesos.

Factibilidad politica

La propuesta es politicamente factible, puesto a que esta alineada con los
objetivos organizacionales del hotel, los cuales se centran a la mejora continua,
eficiencia operativa y control de los recursos. Con la implementacion de este modelo
se contribuye al fortalecimiento de los procesos existentes y la toma de decisiones

contables y administrativas, por lo que no genera desacuerdos internos.




3.7 Plan de accion

Tabla 9: Plan de accidn

Etapas de | Responsable | Actividades | Tiempo | Mecanismo de
ejecucion de la | de para realizar | de evaluacion
propuesta cumplimiento inicio y
fin

Pilar 1: Jefe de bodega | -Socializacién | Semana | Comprobacion
Recepcion y | / practicante ije Dlogo 1 y | de los registros
registro de Capagitacién semana | en el SAP
alimentos y g;;eglstro = 2 Revision de los
bebidas -Aplicacion documentos

del

procedimient

0
Pilar 2: Jefe de bodega | - Semana | Comparacion
Almacenamient |/ practicante Organizacion | 3 y | entre inventario
o y control del del 4rea de | semana | fisicoyenel SAP
inventario almacenamie | 4 Reportes de

nto diferencias

-Aplicacion

de  método

FIFO

-Conteos

fisicos

periddicos
Pilar 3: Jefe de bodega | -Verificacion | Semana | Reporte de
Despacho y | / 4reas usuarias | de solicitudes | 5 y | salidas de
seguimiento internas. semana | inventario.

-Registro en | 6 Cumplimiento de

el SAP de indicadores.

salidas.

-Seguimiento

de consumo

en cada area.




CONCLUSIONES

A lo largo de esta experiencia practica desarrollada en el 4rea de bodega de
alimentos y bebidas del Hotel Oro Verde de Manta, se constatd, que el manejo del
inventario representa un elemento clave para la adecuada gestién contable y
operativa del hotel, debido a la influencia directa en la calidad del servicio ofrecido

al cliente, el control de costos y la disponibilidad de suministros.

Asi mismo se evidencié, que, si bien el hotel cuenta con un sistema
informatico como SAP, para el registro de inventario y con personal capacitado,
existen deficiencias tanto en el analisis, registro y despacho de los alimentos y
bebidas, generando inconsistencias entre los registros del sistema y el inventario
fisico, puesto a la falta de estandarizacion de procedimientos y la dependencia de

criterio individual del personal.

Ademas, se verifico, la dificultad del seguimiento pertinente de las
operaciones de bodega, debido a la ausencia de un modelo de gestion formalizado,
de tal manera, que afecta a la toma de decisiones contables y financieras. Esta
circunstancia resalta lo relevante de sistematizar la experiencia como un medio para
detectar debilidades, reflexionar de manera critica sobre la practica y proponer

mejoras basadas en el aprendizaje adquirido durante ia intervencion.

Finalmente, se determina que la aplicacion de un modelo de gestién para el
manejo de inventarios en el drea de bodega de alimentos y bebidas es una alternativa
viable y oportuna, puesto a que ayuda a reducir riesgos, optimizar la organizacién de
los procesos y servir como referencia para experiencias futuras similares en otras

areas del sector hotelero.




RECOMENDACIONES

Robustecer cada etapa de la recepcion, almacenamiento, registro y despacho
de inventario, aplicando la propuesta del modelo de gestion para un adecuado manejo
del inventario de alimentos y bebidas, obteniendo una mayor fiabilidad de la

informacion generada.

Capacitacion constante a los colaboradores sobre el uso del sistema SAP para
garantizar una oportuna, coherente y correcta informacién del imventario fisico y lo

que consta en los registros.

Se recomienda evaluaciones periddicas del inventario que permitan tomar
acciones correctivas inmediatas, mediante revisiones internas y conciliaciones

fisicas, identificando a tiempo posibles desviaciones.

Finalmente, para futuras investigacion o sistematizaciones se sugiera
permitan el estudio a otras 4reas del hotel en donde se realice comparaciones
parecidas a esta experiencia y que ayude al fortalecimiento administrativo y contable

de la empresa.
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ANEXO

lustracién 5: Almacenamiento y Conteo fisico de productos recibidos




llustracién 6: Supervisién de productos almacenados aplicando el método FIFO
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llustracién 7: Comparacién del inventario en el SAP y el fisico




