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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo el disefio de un sistema de control que optimizara
el flujo y la gestion de recursos dentro de los restaurantes de la ciudad de Manta. El tipo de
metodologia que se utilizo fue descriptiva y cualitativa, en la cual se enfoco en la gestion de
los inventarios en los establecimientos analizados. Se llevaron a cabo entrevistas y checklist
en los restaurantes de Manta que también se llevaban a cabo los controles de inventario. Con
los resultados se pudo constatar que la gran mayoria de los restaurantes hacian control de
inventarios principalmente de forma manual y una pequefia parte estaban automatizados y
con ¢l uso de tecnologia. Con estos resultados, se pudo concluir que en efecto se vio la falta
de accesibilidad a los procesos de inspeccion, dejaba en cuestionamiento la efectividad de
la gestion de inventarios, sicndo necesario implementar con urgencia un sistema que

optimice la gestion de los recursos.

Palabras clave: Gestion de inventarios, eficiencia operativa, desperdicio de alimentos,

control de recursos, automatizacion de procesos




ABSTRACT

The objective of this study was to design an inventory control system to optimize the
flow and management of resources in restaurants, improving efficiency and reducing food
waste. The methodology used was descriptive and qualitative, where inventory management
in the establishments was analyzed. The inventory control processes in the restaurants of
Manta were analyzed, where interviews and checklists were applied. The results indicated
that, despite the efforts of some restaurants to implement appropriate practices, the lack of
access to carry out inspections was evidenced, leaving the effectiveness of these processes
in doubt. It is concluded that there is an urgent need to adopt a better system for inventory
management, in order to improve operational efficiency and reduce the costs associated with

poor management of resources.

Keywords: Inventory management, operational efficiency, food waste, resource

control, process automation
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1. INTRODUCCION

En la actualidad, el desperdicio de alimentos se ha convertido en una de las
problematicas mas alarmantes a nivel mundial. De acuerdo con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y ta Agricultura (FAO), aproximadamente un tercio
de los alimentos producidos globalmente, lo que equivale a 1,3 mil millones de toneladas,
se desperdician cada afio, representando ademas un 8% de las emisiones de gases de efecto
invernadero (FAO, 2021). Estas cifras no solo reflejan pérdidas econoémicas, sino también
una amenaza para la sostenibilidad ambiental y la seguridad alimentaria, lo que obliga a los

diferentes sectores de la sociedad a implementar medidas de mitigacion urgentes.

En el contexto ecuatoriano, se estima que entre el 25% y el 30% de los alimentos se
pierden o desperdician antes de llegar al consumidor final, siendo los restaurantes uno de
los principales generadores de estas pérdidas (MAG, 2022). Este escenario se agrava debido
a la ausencia de estrategias de control que garanticen un uso eficiente de los recursos, lo que
genera mayores costos operativos y una carga adicional de residuos solidos que afectan al
medio ambiente. Por ello, es indispensable que los establecimientos de comida desarrollen
sistemas de control de inventarios que permitan una administraciéon adecuada de los

productos.

Estudios recientes confirman que la falta de gestion en inventarios c¢s una de las
causas mas comunes del desperdicio. Bilska et al. (2022) sostienen que los restaurantes que
no aplican practicas de control llegan a desperdiciar entre un 10% y 20% de sus insumos, lo
que afecta directamente a la rentabilidad y a la sostenibilidad de sus operaciones. En este
sentido, metodologias como el FIFO (First In, First Out) resultan esenciales, ya que aseguran
la rotacién eficiente de los productos, evitando la caducidad y garantizando un servicio de

calidad para los clientes.
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La planificacion de compras constifiye otra de las herramientas fundamentales en la
reduccion del desperdicio. Atnafu y Balda (2018) demostraron que una gestion eficiente de
inventarios puede reducir hasta en un 25% el desperdicio en restaurantes, destacando asi la
importancia de contar con procesos bien disefiados que permitan equilibrar la demanda de
alimentos con el abastecimiento. Esto implica que los negocios del sector gastronémico,
ademas de mejorar sus ingresos, también pueden contribuir a la proteccion del medio

ambiente al disminuir el volumen de desechos organicos generados.

Por dltimo, Galvan y Correa (2021) subrayan que un sistema de control de
inventarios bien estructurado no solo mejora la rentabilidad de los restaurantes, sino que
también fortalece su responsabilidad social y ambiental, al reducir el impacto negativo
asociado con el desperdicio de alimentos. En consecuencia, el presente proyecto se orienta
al disetio de un sistema de control de inventarios que permita a los restaurantes ecuatorianos
disminuir significativamente el desperdicio de alimentos, optimizar el uso de los recursos y
consolidar un modelo de gestion sostenible que responda a las necesidades empresariales y

a los retos ambientales actuales.

Por ello, el presente proyecto tiene como finalidad disefiar un sistema de control de

inventarios que permita a los restaurantes reducir significativamente el desperdicio de

alimentos, optimizar ¢l uso de los recursos.
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2. JUSTIFICACION

El presente estudio se justifica debido a necesidad de una mejor gestion de residuos,
sobre todo desperdicios de alimentos provenientes de la industria restaurantera, un problema
que afecta tanto a nivel econémico como ambiental, a causa de su manejo ineficaz que tiene
como efecto una pérdida significativa de recursos y una alta huella de carbono. Duarte, et
al., (2021), sefialan que “la implementacion de un sistema de control de inventarios en el

sector alimentario optimiza recursos, reduce costos y minimiza desperdicios™ (p. 12).

En los restaurantes, los residuos no solo provienen de alimentos crudos como
cascaras de mariscos, visceras o restos de pescado que no se aprovechan, sino también de
comidas ya preparadas que no se consumen o platos que no se venden a tiempo (Benalcazar

& Valdés, 2023).

Manta enfrenta desafios especificos relacionados con el desperdicio de alimentos en
sus restaurantes, donde muchos de sus establecimientos se especializan en ofrecer mariscos
frescos, pescados y otros productos, pero también hay una amplia variedad de restaurantes
que sirven comidas tradicionales ecuatorianas y comida rapida (Escafandra Magazine,

2021).

Ademas, desde el punto de vista académico, el trabajo pretende contribuir al area de
la gestion de inventarios, considerando que los restaurantes tienen retos particulares por
trabajar con productos perecedero, y que a la vez ayude a enfrentar este problema, pues si
bien existen estudios sobre desperdicio de alimentos, pocos se enfocan en crear un sistema

de control adaptado a la actual gestion en los restaurantes de Manta.




19

3. DISENO TEORICO

3.1.Planteamiento del problema

El desperdicic de alimentos en los restaurantes provoca un fuerte impacto
econdémico, social y ambiental, el cual afecta a niveles globales, de hecho, cada afio son mas
de 1,3 mil millones de toneladas de comida que se pierden en todo el mundo (Kumar et al.,
2024), mucha a causa de la mala gestién de los recursos y un manejo inadecuado de los
inventarios. A nivel econémico, este problema genera pérdidas considerables que afectan la
rentabilidad de los restaurantes, mientras que, desde una perspectiva ambiental, contribuye
al agotamiento de recursos naturales y a la emision de gases de efecto invernadero. Carrefio,
et al., (2024) afirman gue “una gestion ineficaz de los inventarios genera no solo pérdidas
economicas, sino también un impacto ambiental debido al desperdicio innecesario de

recursos” (p. 46).

En Ecuador, los restaurantes tienen un gran reto por lo rapido que perecen muchos
alimentos, como mariscos y pescados, que forman parte esencial de la gastronomia costera,
mucho mas si no se manejan bien los inventarios, ocasionando que muchos de estos

productos se dafian antes de usarse, lo que provoca mas desperdicio y reduce las ganancias.

Fatma (2025) sefiala que utilizar un sistema para predecir la demanda y manejar
mejor los inventarios es una de las claves para reducir el desperdicio y hacer que los negocios
sean mas sostenibles, sumado a esto que la situacion econdmica actual de Manta agrava el
problema, y la realidad es que muchos restaurantes cierran porque no logran ser rentables y
los costos operativos son cada vez mas altos. A esto se suma la competencia creciente y el
incumplimiento de las normas de higiene, que han llevado al cierre de varios locales en la

ciudad.

En la Figura | se muestra un diagrama de Ishikawa que explica las principales causas

del desperdicio de alimentos en los restaurantes.




Figura 1. Diagrama de Ishikawa.

Causas Efecto
Algunos restmrantes desconocen las Desorganizacion en el
bermamientas tecnold gicas da contral almacenamiento provoca deferioro de Poco o Nulo control eficaz de los
ds Imventario ansxas a softwars de productos, incramentando Inventanos en restaurantes no
gestion que utilizan. despardicio. pemmiten prever la demanda
: = 5 Falta de sistema para orgamizar v
mwduw’ fﬂmmt_:nduhlmprmosmh- v inticis ik i
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consumo dz nventarios Incremento de Costos operativos Inventarios
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No s pusde estimar ds mansra eficaz _—
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Nota. Se muestran las principales causas del desperdicio de alimentos en los restaurantes tales como: mala gestion de inventarios, falta de
planificacion y compras en exceso. Elaborado por Zambrano (2025).




3.2.Formulacién del problema

De qué manera el disefio de un sistema adecuado de control de inventarios, la
planificacién efectiva en la preparacion de alimentos y la correcta prevision de la demanda
pueden reducir el desperdicio de alimentos en los restaurantes de Manta, mejorando su

rentabilidad y sostenibilidad econémica y ambiental?

3.3.Delimitacién del problema
Este estudio se realizari en los restaurantes de la ciudad de Manta, Ecuador, durante el

afio 2025, enfocéndose en cl andlisis de las practicas de gestion de inventarios en

establecimientos que manejan productos perecederos.

4. OBJETIVOS

4.1.0bjetivo general

Disefiar un sistema de control de inventarios para optimizar el flujo y la gestién de los

recursos en restaurantes de la cindad de Manta.
4.2.0bjetivos especificos

e Analizar la situacion actual de los restaurantes de Manta con respecto al manejo de
sus inventarios.

e Determinar los requisitos técnicos y operativos necesarios para el desarrollo de un
sistema eficiente de control de inventarios en restaurantes.

» Establecer normas y procedimientos especificos que faciliten un control adecuado

de inventarios en restaurantes de la ciudad de Manta.




CAPITULO I
MARCO TEORICO

1.1.Antecedentes investigativos

El estudio de Castillo (2022) titulado “Manual en gestion de inventarios para el
restaurante El Carbonero Balcén, Loja — Ecuador”™ tuvo como objetivo crear un manual para
mejorar €l manejo de los inventarios en el restaurante “El Carbonero” y asi reducir el
desperdicio de comida. Para eflo se hicieron entrevistas al personal y se identificaron los
puntos débiles en el control de inventarios. Los resultados mostraron que, al aplicar mejores

practicas, se redujo notablemente el desperdicio y tambi¢n aumento la rentabilidad.

El trabajo de Daz (2021) titulado “Propuesta de control de inventarios del restaurante
Dados Pizza & Parrilla” busco implementar un sistema de control de inventarios para evitar
la pérdida de alimentos. Para ello se usaron datos de inventarios y ventas para estudiar como
era el movimiento de los productos. Los resultados demostraron que, con el nuevo sistema,

se logré mejorar el control y se redujo en un 15% el desperdicio de productos perecibles.

En la investigacidon de Ferndndez et al. (2024) llamada “Desperdicio de alimentos
desde la perspectiva de los colaboradores del sector hotelero en Canciin, Quintana Roo”,
mediante la aplicacion de entrevistas determinaron que la capacitacion en buenas practicas
y un mejor control de inventarios ayudaron a reducir el desperdicio, logrando un 12% de

mejora en la eficiencia de los establecimientos.

El estudio de Hidalgo y Peiia (2021) “Cuantificacion del desperdicio de alimentos en
servicios de alimentacién de la Universidad de Costa Rica” se enfoco en identificar qué
provoca ¢l desperdicio en los comedores universitarios. Para ellos se aplicaron entrevistas y
observacion directa, y se determind que, con la implementacion de la nueva planificacion de

ments y un control mejorado de inventarios, el desperdicio bajé en un 20%.




En la investigaciéon de Marcos (2021) titulada “Desarrollo de un sistema web para
control de [nventarios, para el Restaurante de comidas rapidas El BRO”, se disefié un sistema
digital para automatizar el control de inventarios. Los resultados indicaron que luego de su
implementacién en el restaurante, se vio que mejoro la precision y redujo el desperdicio en

un 18%.

El trabajo de Montesdeoca et al. (2024) “La capacitacion de los empleados en
practicas sostenibles y el desperdicio de alimentos influyen en el nivel de innovacion en el
servicio orientada a la sostenibilidad (SOSI) y el valor de marca de un restaurante™ analizo
coémo la capacitacion en sostenibilidad ayuda a reducir el desperdicio. A través de encucestas
a gerentes, se determind que los restaurantes con ayuda de capacitaciones lograron disminuir

el desperdicio y mejorar la imagen de marca.

El articulo de Nava et al. (2024) “Desperdicio de alimentos, una perspectiva de los
colaboradores de hoteles en Canciin, Quintana Roo, un andlisis cuantitativo” evalud como
influyen el control de inventarios y la capacitacion en la reduccion del desperdicio. Mediante
la aplicacion de encuestas a empleados se concluyd que los lugares con mejores practicas

bajaron su desperdicio y trabajaron de forma mas eficiente.

En el estudio de Ramirez y Salinas (2022) “Disefio de un prototipo web analizador
de datos para el control y gestion en la toma de decisiones del restaurante Guilarte de
Bogota”, se desarrollé una herramienta digital para mejorar el control de inventarios y
facilitar la toma de decisiones. Los resultados demostraron que el prototipo permitid tener

un mejor control y redujo el desperdicio de forma significativa.

La investigacion de Tanguila (2022) “Analisis al control de inventario aplicado al

restaurante de comidas tipicas 'Lumu’' en el barrio 13 de abril, cantén Archidona” mediante

la observacién directa y entrevistas, determind que al mejorar la organizacion de los




inventarios se redujo el desperdicio. Asimismo, ¢l estudio de Zamora y Rodriguez (2024)
“Disefio de un sistema de gestion de inventarios para un restaurante manabita” disefiaron un
sistema de gestion para aprovechar mejor los recursos y reducir la pérdida de alimentos,

donde la propuesta disminuiria las pérdidas y aumentara la eficiencia.

1.2.Marco conceptual

1.2.1. Definicion de sistema de control de inventarios

Freire y Aroca (2021) explican que los inventarios son el conjunto de bienes,
productos o materiales que una empresa tiene para usarlos en sus operaciones, y en un
restaurante, esto incluye productos como carnes, verduras y especias, hasta alimentos ya
procesados o preparados listos para servir. Scgun Bilska et al. (2022), “los inventarios son
fundamentales para la operacion de los restaurantes, pues permiten asegurar la
disponibilidad de los insumos necesarios sin generar exceso de stock que provoque

desperdicios™ (p. 10).

Por su parte, Galvan y Correa (2021) sefialan que un sistema de gestion de inventarios
debe adaptarse a las necesidades de produccion, al volumen de ventas y a los plazos de
caducidad de los productos. Cabe mencionar que un sistema adecuado de control de
inventarios permite a los restaurantes reducir significativamente el desperdicio de alimentos
¥, a su vez, optimizar los recursos disponibles; y en el contexto de los restaurantes, cste
sistema se convierte en una herramienta crucial para garantizar que los productos no se
desperdicien, manteniendo siempre una cantidad adecuada de insumos que permita cumplir

con la demanda sin generar excedentes que conduzcan a pérdidas econémicas (Benalcazar

et al., 2023).

1.2.2. Tipos de inventarios en restaurantes

Entre los tipos de inventarios mas comunes en los restaurantes, encontramos los siguientes:



Inventarios de materia prima: Incorpora todos los ingredientes crudos que se
utilizan en el proceso de preparacion de los platos, que incluyen carne, verduras,
cereales y especias. Estos productos son esenciales en la preparacion de los platos
ofrecidos en restaurantes (Fatma, 2025).

Inventarios de productos terminados: Se refieren a los productos que ya estan
claborados y listos para ser servidos a los clientes, esto incluye tanto platos pre-
preparados como postres o cualquier otra comida que ya esté disponible para el
consumo, una bucna gestion de estos inventarios es clave para asegurar que los
productos sean servidos frescos y que no haya exceso de stock, lo que podria generar
desperdicio, ademas de evitar que los productos terminen caducando antes de ser
consumidos (Martin et al., 2021}.

Inventarios de suministros: Este tipo de inventario incluye utensilios de cocina,
vajilla, envases y otros materiales nccesarios para el servicio, a pesar de que no estan
directamente relacionados con la comida, los suministros son esenciales para el
funcionamiento operativo del restaurante, pues una adecuada gestion de los
suministros asegura que el restaurante no enfrente interrupciones en el servicio por
falta de materiales, lo que podria generar ineficiencias operativas y afectar la
experiencia del cliente (Nikolicic et al., 2021},

Inventarios en transito: Estos son los productos que estan gestionados por los
proveedores o se encuentran ¢n camino al restaurante, este tipo de inventario exige
un control para proteger la integridad y puntualidad de la entrega, lo que aumenta la
eficiencia operativa, minimiza costos de almacenamiento y merma de alimentos por

retrasos (Freire y Aroca, 2021).




1.2.3. Tipos de stock

Seglin Sanchez y Rubio (2020), el inventario o stock es la cantidad de productos o
materiales que un negocio puede tener guardado para poder seguir trabajando sin
interrupciones. En la figura 2 se puede ver el stock minimo, maximo y de seguridad,
mostrando la relacion entre la cantidad de inventario, el tiempo y cuando se hacen los

pedidos.

Figura 2. Tipos de stock
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Nota. Stocks fundamentales para la gestion de inventarios. Obtenido de Armijos

(2024).
Estos tipos de stock son fundamentales en la gestion logistica y se describen a
continuacion:

e Stock minimo: Es la menor cantidad de inventario que se debe tener para que
el negocio no se detenga, el cual viene a ser como una sefial de alerta para

hacer un nuevo pedido antes de que todo se termine (Chopra y Meindl, 2019).




o Stock maximo: Es la mayor cantidad de inventario que conviene tener para
no acumular de més y evitar gastos extra en almacenamiento (Russell y
Taylor, 2019).

e Stock de seguridad: También llamado stock de reserva, es una cantidad extra
que se guarda para cubrir emergencias, como retrasos en entregas o aumentos

inesperados en la demanda (Sanchez y Rubio, 2020).

1.2.4. Buenas practicas de gestion de inventarios

El desperdicio de alimentos también esta relacionado con las mermas y desmedros
en los inventarios de los restaurantes, Julca (2022) sefiala que “las mermas y desmedros en
los restaurantes ocurren debido a la falta de control en la rotacion de los productos, la compra

excesiva de ingredientes y la mala gestion del almacenamiento” (p. 8).

El desperdicio de alimentos también contribuye significativamente a la huella de
carbono de los restaurantes, donde productos como frutas, verduras y lacteos, que tienen una
vida 1til corta, son cominmente descartados por falta de planificacion en su uso; lo cual no
solo afecta econémicamente, sino que también implica el desperdicio de recursos como
agua, energia y terreno, que fueron necesarios para su produccién, y un manejo adecuado
del inventario y la optimizacidén en las compras puede reducir considerablemente este

impacto (FAO, 2021).

Tao et al., (2024) dicen que cuando se aplican buenas estrategias para mancjar los
inventarios, se logra un mejor equilibrio entre costos y beneficios en toda la cadena de
suministro, lo cual ayuda a reducir pérdidas y a que el negocio sea mas sostenible, y cabe
mencionar que, para lograrlo, es importante rotar bien los productos, controlar las cantidades

y planificar las compras.
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Manosalvas, et al., (2020) explican que una estrategia de control interno bien
disefiada para el area de inventarios permite a las empresas reducir el desperdicio de
alimentos, mejorar el uso de los recursos y minimizar las pérdidas econdémicas, de tal modo
que un sistema de gestion eficiente, que permita el seguimiento y la rotacion de los
productos, es crucial para optimizar los recursos y evitar que los alimentos se desperdicien

innecesariamente.

Ademas, la falta de control de inventarios también lleva a las mermas por mal
almacenamiento y compras excesivas, debido que, en muchos casos, ingredientes como
carnes o mariscos se pierden debido a un almacenamiento inapropiado o a la falta de
rotacion, lo que incrementa el desperdicio, lo cual puede representar hasta un 10% de los
costos operativos de un restaurante, afectando directamente los margenes de ganancia y

aumentando el impacto ambiental asociado al desecho de alimentos (Stenmarck et al., 2016).

1.2.5. Control interno

El control interno es un proceso fundamental en cualguier organizacion, permite
asegurar la eficiencia operativa, la proteccion de los activos y la confiabilidad de la
informacién financiera, este proceso involucra un conjunto de politicas y procedimientos
disefiados para identificar, prevenir y corregir desviaciones que puedan afectar el logro de
los objetivos organizacionales, como la rentabilidad, el cumplimiento de las normativas y la
eficiencia en la gestién de recursos, el control interno busca identificar areas vulnerables
dentro de las operaciones de los restaurantes, como la gestion de inventarios, la recepcion
de mercancia y la administracion de recursos, para ello, se implementan procedimientos
estandarizados que incluyen la verificacion de las compras, el registro adecuado de los

productos y la realizacion de conteos fisicos periédicos (Quinaluisa et al., 2018).
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Entre los principales componentes del control interno Catagua et al. (2023) destacan

los siguientes:

Ambiente de Control: Fomenta un entorno de trabajo basado en la ética y la
integridad de los empleados, lo cual es clave para cumplir con las politicas
organizacionales.

Evaluacién de Riesgo: Permite identificar los factores que podrian afectar los
objetivos del restaurante, como la fluctuacion en la demanda o la falta de
productos.

Actividades de Control: Aqui se disefian politicas y procedimientos para
asegurar que se cumplan objetivos como la circulacion dptima de productos y
una adecuada gestion de inventarios.

Informacién y Comunicacion: Ascgura que toda la informacion relevante sobre
recursos, operaciones y riesgos para tomar decisiones en tiempo real.
Supervisién: Se monitorean actividades de control para determinar que se hayan

implementado.

La gestion de recursos humanos también juega un papel importante dentro del control

interno, la implementacién de politicas claras de contratacion, capacitacion y remuneracion,

asi como ¢l cumplimiento de las leyes laborales, garantiza que los empleados estén

debidamente capacitados y cumplan con sus responsabilidades, lo cual se refleja en una

mejor eficiencia operativa, una capacitacién continua sobre buenas practicas, seguridad

alimentaria y control de inventarios reduce el desperdicio de alimentos y mejora la

productividad del personal (Montesdeoca et al., 2024).

1.2.5.1.Normas de sistemas de control

Los estindares de sistemas de control son importantes para establecer un marco

adecuado que ayude a las organizaciones a gestionar sus recursos y operaciones de manera
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eficiente, al tiempo que garantice la confiabilidad de su informacidén financiera y la
salvaguarda de sus activos (Valenzuela et al., 2024).

Una buena ilustracién de esto son los Modelos COSO (Comité de Organizaciones
Patrocinadoras de la Comision Treadway) y COSO II, que han sido fundamentales para
ayudar a las empresas a aplicar procesos de control interno (Quinaluisa et al., 2018).

Ademas, los sistemas de control interno proporcionan un marco que garantiza no solo
la eficiencia operativa, sino también el cumplimiento de las normativas internas y externas
relevantes (Hidalgo y Pefia, 2021). Como sefiala Marcos (2021), en lo que respeta al
inventario de un restaurante, tener un sistema basado en la mejora web y agiliza la gestion,
permitiendo ¢l monitoreo en tiempo real, minimizando asi el riesgo de pérdidas por mala
gestion.

Seglin Pérez (2023), no solo es crucial realizar auditorias internas, revisar los
informes de desempefio analizados y revisar politicas y procedimientos en relacion con los
hallazgos, sino que también la capacitacion continua del personal sobre la aplicacion de los
estandares ayuda a mantener la efectividad de los sistemas de control interno.

Asimismo, empresas como Restaurantes Tipicos de Ecuador implementan politicas
claras de control interno contable que aseguran que todos los ingresos y egresos sean
registrados correctamente, y que las operaciones financieras se alineen con las regulaciones
fiscales del pais (Daz et al., 2021).

1.2.5.2.Politica de inventarios

La politica de inventarios establece los lineamientos y procedimientos para asegurar
una gestion eficiente de los recursos dentro de una organizacion, que tiene como principal
objetivo es mantener un balance adecuado entre la oferta y la demanda de productos o

materiales, optimizando costos y recursos (Nava et al. 2024).

Algunas caracteristicas clave de una politica de inventarios eficaz incluyen:
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e Asignar roles especificos para la gestién de inventarios, tanto en el area de

compras como en ¢l control y la reposicion de productos.

e Los productos deben clasificarse segiin su rotacion (alta, media, baja) para

priorizar el manejo adecuado y evitar pérdidas.

e Tener politicas claras de inventario en un restaurante es clave, porque la
mayoria de los insumos son perecederos y costosos.

» Usar software para llevar el control en tiempo real ayuda a evitar errores y
mantener un flujo constante de productos.

e Si no hay control, pueden faltar ingredientes, caducar productos, perderse

mercancia o calcular mal los costos.

En ese sentido, los objetivos de un manual de politicas bien estructurado deben ser

claros y alinearse con la realidad del restaurante. Entre los mas relevantes se encuentran:

Establecer controles claros sobre el manejo del inventario para evitar errores

en la compra, almacenamiento o utilizacion de insumos;

s Asignar responsabilidades especificas a los jefes de cocina, auxiliares y
encargados de compras, garantizando trazabilidad y cumplimicnto de
funciones;

* Aumentar la rotacién del inventario y reducir desperdicios, promoviendo el
uso eficiente de productos préximos a vencer y evitando acumulaciones
innecesarias;

e Optimizar la planificacidon de compras y produccidn, con base en consumos

histéricos y proyecciones de demanda;
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¢ Y finalmente, servir como herramienta de induccién para nuevos empleados,
de modo que comprendan desde el inicio los procedimientos de manipulacion

y control de inventario.

En cuanto a la clasificaciéon y control de inventarios, una correcta organizacion
permite enfocar los esfuerzos de control en los productos de mayor valor o riesgo. En la tabla

1 se observan algunos métodos.

Tabla 1. Métodos mas utilizados en el sector gastronémico

Método Descripcion

Clasificacién Agrupa insumos seglin su impacto econdémico: A (alto), B
ABC (medio), C (bajo). Permite priorizar el control en los productos

mas costosos o mas usados.

Conteo Revision fisica periodica de una parte del inventario. Ayuda a
Ciclico detectar diferencias con el sistema sin esperar al cierre mensual o
anual.

Indicadores  Evalian cuantas veces se renueva el stock en un periodo
de Rotacién  determinado. Cuanto mayor sea la rotacion, menor ¢s el nesgo de

caducidad y pérdidas.

En este contexto, es clave que ¢l manual establezca politicas generales por area que

aseguren una gestion integral y coordinada, las cuales se mencionan a continuacion:

o Compras: todo pedido debe realizarse con base en una requisiciéon formal,
elaborada seglin los niveles minimos y maximos establecidos por tipo de insumo.

Es fundamental evaluar proveedores por calidad, cumplimiento y precio, y
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mantener actualizados los precios en el sistema para evitar errores en la

proyeccion de costos.

Cocina y almacenamiento: el personal debe validar diariamente la entrada y
salida de productos con fichas de control o herramientas digitales. Se deben
implementar controles fisicos como estanterias organizadas, etiquetas con fechas
de vencimiento visibles, y sistemas de rotacion como PEPS (primero en entrar,
primero en salir). Todo desperdicio o merma debe ser registrado y justificado

técnicamente,

Servicio o atencion al cliente: ¢s importante coordinar con cocina para ajustar

“la produccién diaria segin la demanda estimada. También deben monitorearse

los niveles de stock de productos terminados (postres, bebidas, salsas, etc.) antes

de comprometer su disponibilidad ante el cliente.

Finalmente, entre los beneficios de implementar un manual de este tipo se pueden

Mayor eficiencia operativa: al eliminar reprocesos, evitar pérdidas y
estandarizar procedimientos, se mejora el rendimiento del personal y se reducen

los tiempos muertos.

Reduccién de pérdidas econémicas: al controlar estrictamente el desperdicio,
el vencimiento y el uso inadecuado de productos, disminuyen los costos

operativos y se incrementa la rentabilidad.

Mejora en la planificacion de compras y produccion: al tener datos

actualizados sobre consumos y tendencias, se compra exactamente lo necesario

y se evita el sobrestock.
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» Facilitacion de auditorias internas y externas: gracias al respaldo
documental, los registros digitales y la trazabilidad, se mejora la transparencia y

el control financiero.

Como afirman Aguirre (2020) y Zamora y Rodriguez (2024), los restaurantes que
aplican un sistema de gestion de inventarios con politicas claras logran no solo reducir el
desperdicio de alimentos, sino también mejorar la sostenibilidad de su modelo de negocio,
optimizar el uso de recursos humanos y materiales, y ofrecer un servicio mas competitivo y

rentable.
1.2.6. Procesos claves para la gestion de inventario

Existen diversos procesos clave para la gestion de inventarios, aplicable para
pequeiios negocios, tiendas, restaurantes, entre otros. A continuacion, se mencionan ocho

procesos esenciales.

Figura 3. Procesos claves para la gestion de inventario
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Elaborado por Zambrano (2025). Adaptado de Chopra & Meindl (2019).
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A continuacion, se describe cada proceso de gestion de inventarios adaptado a

restaurantes:

1.2.6.1.Disefio de una base de insumos para cocina

Consiste en establecer un sistema organizado para registrar y gestionar los
ingredientes y materiales utilizados en la preparacion de alimentos, para llevar a cabo este
proceso, se necesita una estructura categorizada que permita clasificar los insumos seglin su
tipo (frutas, verduras, lacteos, carnes, entre otros), ademas, cada insumo debe contar con
informacidn relevante, como su nombre, unidad de medida, proveedor, costo unitario y fecha

de caducidad (Chopra & Meindl, 2019).

Este proceso implica también una adecuada planificacion y disefio del espacio de
almacenamiento, ya que cada insumo debe ser almacenado en las condiciones Optimas para
garantizar su conservacion, la correcta gestidn de estos insumos asegura que los productos
estén disponibles cuando se necesiten y se utilicen de manera eficiente, minimizando el
desperdicio y mejorando la calidad de los platillos ofrecidos a los clientes (Krajewski,

Malhotra et al., 2022).

1.2.6.2.Proyeccion del consumeo a través del analisis de demanda

Es el proceso de anticipar la cantidad de insumos que serdn necesarios en el futuro
basandose en ¢l analisis de datos histéricos, factores estacionales y preferencias de los
clientes, este proceso se lleva a cabo mediante el analisis de las ventas pasadas, identificando
patrones de consumo, como dias y horas pico o la popularidad de ciertos platillos, para
realizar este andlisis, se utilizan herramientas como los sistemas de punto de venta (POS)
que recopilan y registran datos de las ventas en tiempo real, este analisis permite predecir la
cantidad de insumos que se necesitaran, lo que ayuda a ajustar las 6rdenes de compra de
manera precisa, evitando tanto la escasez como el exceso de inventario (Russell & Taylor,

2019).
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Para llevar a cabo este proceso, se necesita acceso a registros de ventas detallados y
a software que permita realizar predicciones basadas en datos historicos y tendencias de

consumo (Christopher, 2016).

1.2.6.3.0rganizacion estratégica del area de almacenamiento

Corresponde a la correcta disposicion de los insumos en el espacio disponible, de
manera que se facilite el acceso rapido, la seguridad y la conservacién optima de los
productos, este proceso involucra la clasificacion de los insumos en funcion de sus
caracteristicas (productos refrigerados, congelados, secos, etc.) y la implementacién de
sistemas de almacenamiento adecuados, como estanterias, refrigeradores y congeladores,
ademas, se deben establecer practicas de rotacion de productos, como el sistema “Primero
en Entrar, Primero en Salir” (PEPS) o FIFO en sus siglas en inglés, para asegurar que los
productos mas antiguos se utilicen primero, minimizando el riesgo de que caduquen

(Monczka, et al., 2020).

Para realizar esta organizacién, es necesario disponer de un espacio de
almacenamiento amplio y bien dividido, con equipos de conservacion adecuados, ademas,
el personal debe ser capacitado para seguir procedimientos estandarizados de
almacenamiento y manipulacion de alimentos, garantizando la calidad y seguridad
alimentaria, la implementacion de etiquetas claras con fechas de caducidad, lotes y otros

detalles es crucial para mantener un control visual eficiente (Krajewski, et al., 2022).

1.2.6.4.Control fisico y digital del inventario

El control fisico consiste en revisar cada cierto tiempo los productos almacenados
para conftrmar su cantidad y estado, mientras el control digital, se basa en sistemas
informaticos que registran en tiempo real las entradas y salidas de productos, utilizando

herramientas como cddigos de barras, RFID o software (Chopra & Meindl, 2019).
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También es importante realizar auditorias periddicas para asegurar que los datos sean
precisos, comparando los inventarios fisicos con los registros digitales y aprovechando la
tecnologia para automatizar tareas como el seguimiento de existencias, la vida 1util de los

productos y la generacion de reportes (Russell & Taylor, 2019).

En cuanto a la rotacién de productos por categoria, se refiere a medir con qué rapidez
se venden y reponen los articulos de cada grupo, y para su cilculo se deben analizar las
ventas y el tiempo que tarda en agotarse un producto, comparando lo vendido con el
inventario disponible. Este calculo ayuda a identificar los productos de alta rotacion que
requieren mas reposicion y los de baja rotacién que podrian necesitar ajustes en sus

volimenes de compra (Monczka et al., 2020).

1.2.6.5.Calculo de la rotacién de productos por categoria

El calculo de la rotacion de productos por categoria es un proceso que consiste en
medir la frecuencia con la que los productos se venden y son reemplazados dentro de una
categoria especifica, para llevar a cabo este proceso, se deben analizar las ventas de cada
categoria de productos, determinando cuéantos dias tarda en agotarse un determinado
producto, este calculo implica comparar la cantidad de productos vendidos con la cantidad
de inventario disponible, lo que permite 1dentificar aquellos productos de alta rotacién que
deben ser reabastecidos con mayor frecuencia, asi como los de baja rotacion que podrian

necesitar ajustes en su volumen de compra (Monczka, et al., 2020).

Para implementar este proceso, se necesitan herramientas de software de gestion de
inventarios que permitan realizar un seguimiento de las ventas y el uso de los productos en
tiempo real, ademas, es fundamental realizar un andlisis continuo de los datos de rotacion

para ajustar las compras y minimizar el riesgo de tener productos que se queden obsoletos o

caduquen (Krajewski, et al., 2022).
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1.2.6.6.Gestion estratégica de compras y adquisicion de insumos

Con respecto a la gestion, es importante valorar aspectos como su fiabilidad, el
cumplimiento de los tiempos de entrega y su capacidad para abastecer segiin las necesidades
del negocio (Monczka, et al., 2020). Este proceso también involucra la gestion de los
presupuestos de compras, asegurando que los gastos en insumos estén alineados con las

proyecciones de demanda y las expectativas de rentabilidad.

Ademads, la planificaciéon de compras debe ser precisa para evitar la escasez o el
exceso de inventario, lo cual podria generar pérdidas o desperdicio, ¢l uso de tecnologias
que integren la gestién de compras con los sistemas de control de inventario y de andlisis de
demanda permite automatizar parte del proceso, optimizando los tiempos de adquisicion y

reduciendo costos asociados (Krajewski, et al., 2022).

1.2.6.7.Proceso de compra e Importancia

Segin Aguirre (2020), ¢l proceso de compra en un restaurante corresponde al
conjunto de actividades destinadas a adquirir los insumos necesarios para la elaboracién del
menu, este proceso comienza con la deteccion de necesidades y finaliza con la recepcion de
los productos solicitados, incluye también tareas como la solicitud formal de materiales, la
revision de presupuestos y la validacion de proveedores, su correcta ejecucion ascgura la
existencia constante de productos esenciales, lo cual evita interrupciones en la operaciéon y

mantiene la calidad del servicio ofrecido.

Para llevar a cabo el proceso de compra se debe partir de un analisis de consumo y
proyeccion de demanda, luego se seleccionan los proveedores tomando en cuenta criterios
como calidad, precio y cumplimiento, posteriormente se elabora la orden de compra y se

registra de forma digital, al momento de recibir los productos estos deben ser verificados

contra la factura y los estandares establecidos, ademas se recomienda que todo este
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procedimiento quede respaldado en el sistema informatico del restaurante para garantizar

trazabilidad y control.

Como sefiala Alvarez et al. (2023), la importancia del proceso de compra radica en
que permite reducir pérdidas por exceso de inventario, caducidad o compras innecesarias,
ademas facilita la planificacion de la produccion y mejora la eficiencia operativa, cuando las
compras se realizan de forma organizada se optimiza el uso del capital y se evita la
improvisacion, asi se asegura la disponibilidad de productos en el momento justo y se

mantiene la coherencia entre los costos, la calidad y ¢l servicio al cliente.

1.2.6.8.Automatizacién del proceso de reabastecimiento

La automatizacién del reabastecimiento consiste en usar tecnologia para decidir de
forma precisa cuando y cuanto producto pedir, lo cual se logra integrando el sistema de
gestion de inventarios con un software que calcula las necesidades segin el consumo
histdrico, la demanda prevista y el inventario disponible. Asi, ¢l sistema puede generar
automaticamente las drdenes de compra cuando los niveles llegan a un punto establecido,

evitando que falten insumos clave durante el servicio (Chopra & Meindl, 2019).

El proceso de avtomatizacion también implica la utilizacion de herramientas como
el analisis predictivo, que ayuda a prever la demanda futura de insumos y a ajustar las
compras de manera anticipada, para llevar a cabo esta automatizacion, los restaurantes
necesitan sistemas de gestién de inventarios avanzados que sean capaces de integrarse con
los sistemas de punto de venta (POS) y las bases de datos de proveedores (Russell & Taylor,

2019).

1.2.6.9.Seguimiento del desempefio mediante indicadores clave (KPI)
Este facilita el andlisis de la eficiencia de los procesos de compras, almacenamiento

y reabastecimiento, proporcionando una vision clara del desempefio del restaurante en
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términos de costos, disponibilidad de productos y satisfaccién del cliente, para

implementarlo, se necesitan herramientas tecnologicas que proporcionen datos precisos y

actualizados, lo que permite realizar ajustes operativos basados en informacién en tiempo

real, los KPIs también sirven para medir la efectividad de las estrategias implementadas,

asegurando que las operaciones de inventario estén alineadas con los objetivos generales del

restaurante (Chopra & Meindl, 2019).

1.2.7.

Indicadores clave de desempeiio (KPI)

Entre los KPI mas utilizados en restaurantes, se mencionan:

» Rotacién de inventarios: Uno de los mas usados es la rotacion de inventarios, que
indica cuantas veces se usan o venden los productos en un tiempo determinado. Una
rotacion alta significa que los insumos se estan aprovechando bien y sc reduce el
riesgo de que se dafien, algo muy importante cuando se trabaja con productos frescos

y perecederos como mariscos y carnes (Ahmad et al., 2024).

* Nivel de desperdicio de alimentos: Un porcentaje bajo refleja una buena gestion,
mientras que uno alto puede sefialar problemas como exceso de compras, mala

rotacion o fallas en cocina (Alvarez et al,, 2023).

» Costos de inventarios: En este se evaluan los costos relacionados con la gestion de
inventarios, incluyendo el almacenamiento, las compras y las pérdidas por deterioro

o caducidad, la reduccién de los costos de inventarios (Armijos, 2024).

» Nivel de satisfaccion del cliente: Atnafu y Balda (2018) senala que la gestion

eficiente de inventarios tiene un efecto directo en la experiencia del cliente.

» Tiempo de reposicion de inventarios: El tiempo de reposicion de inventarios mide
cuanto tarda en llegar un pedide desde que se solicita hasta que llega al restaurante,

ademas que tener un tiempo corto es clave para evitar quedarse sin productos o
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acumular de mas. Ademas, permite reaccionar rapido a cambios en la demanda y

reduce el riesgo de escasez (Becerra et al., 2022).

» Cumplimiento de las normativas de almacenamiento: El cumplimiento de las
normativas de almacenamiento evalia si el restaurante sigue las reglas sobre como
guardar los productos, como mantener la temperatura correcta para los perecederos

o asegurar la limpieza en las areas de almacenamiento.

1.2.8. Las tecnologias en la gestion de inventarios

Una de las tecnologias mas comunes utilizadas en el control de inventarios en
restaurantes son las aplicaciones méviles y sistemas web, siendo herramientas que permiten
a los restauradores gestionar sus inventarios de manera mas eficiente, utiizando plataformas

accesibles desde cualquier dispositivo (Manosalvas, et al., 2020).

Segln Nuiiez y Copa (2022}, “el desarrollo de sistemas web y aplicaciones moviles
para ¢l control de inventarios ha permitido a los restaurantes gestionar los productos de
manera mas dinamica y en tiempo real, mejorando la precision y reduciendo los errores en

el proceso de control” (p. 12).

Ademas, las herramientas de planificacién de inventarios, que utilizan técnicas de
analisis predictivo, también juegan un papel esencial y ayuda a los restaurantes a anticipar
las necesidades de los productos, ajustando las compras y el uso de ingredientes segun la

demanda proyectada (Sanchez et al., 2023).
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CAPITULO II

METODOLOGIA

2.1.Metodologia de la investigaciéon

La metodologia utilizada en ¢l presente estudio corresponde al tipo de investigacion
descriptiva, debido que esta investigacion tiene como objetivo principal describir las
caracteristicas de un fenémeno o poblacién en un determinado contexto temporal y espacial,
sin intervenir ni modificar los factores que se analizan” (Aggarwal & Ranganathan, 2019, p.
45), debido que este tipo de investigacion se utiliza para analizar y describir las

caracteristicas de una poblaciéon o muestra en un punto especifico en el tiempo.

Ademas, se emplea una investigacion exploratoria, que se caracteriza por la busqueda
de informacion preliminar sobre un tema poco estudiado, con el fin de familiarizarse con los
aspectos clave y formular preguntas relevantes para investigaciones futuras (Sanchez y

Rubio, 2020).

Cabe mencionar, que esta investigacién se realiza bajo un enfoque cualitativo que se

realizd de manera transversal, los mismos se describen a continuacion:

e Investigacion cualitativa: Se centra en comprender fenémenos desde una
perspectiva holistica, explorando las experiencias, significados y contextos de los
participantes, que no tleva hipotesis porque se enfoca en la recoleccidon de datos
abiertos y flexibles que emergen durante el estudio, permitiendo una comprension
profunda y emergente de la realidad investigada (Sanchez & Reyes, 2015).

e Transversal: Recopila datos en un solo punto en el tiempo, y proporciona una

instantanea de la situacién en un momento especifico (Ventura, 2017).
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2.2.Técnicas o instrumento de evaluacion

» Entrevista
La entrevista fue una herramienta que permitio al investigador obtener informacién
directamente de los participantes, realizando preguntas de forma verbal para conocer en
detalle sus experiencias, opiniones o conocimientos (Aggarwal & Ranganathan, 2019). En
este estudio, se aplicaron entrevistas semiestructuradas a duefios y gerentes de restaurantes,
lo que ayud6 a complementar la informacion de la encuesta y a profundizar en aspectos que
no habian quedado del todo claros.
» Check-List
En cuanto a la delimitacion geografica, la investigacion se desarrollé en el cantdn
Manta, provincia de Manabi, Ecuador. Manta es una ciudad costera con 2.200 km? de
superficie, considerada un importante centro turistico y comercial de la region. Se
encontraba a 10 metros sobre el nivel del mar, en las coordenadas 0° 57" 33" S y 80° 43' 56"

W (Escafandra Magazine, 2021).

2.3.Delimitacion geografica

Este estudio se realizdé en el canton Manta, ubicado en la provincia de Manabi,
Ecuador, con coordenadas geograficas eran 0° 57' 337 S de latitud y 80° 43" 56” W de

longitud (Escafandra Magazine, 2021).



26

Figura 4. Localizacion de area de estudio
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2.4.Delimitacion temporal

La investigacion se realizo entre septiembre de 2024 y junio de 2025 y tenia como
objetivo recopilar y analizar las variables de interés en los restaurantes de la ciudad de Manta.
Esto se hizo con el fin de lograr una vision mas completa y precisa de la situacion dentro de

los restaurantes de la ciudad.

2.5.Poblacion y Muestra

2.5.1. Poblacion

La poblacion se refiere al conjunto completo de elementos o individuos que
comparten una caracteristica comun y son ¢l objeto de estudio, donde la caracteristica comin
puede ser cualquier atributo que sea relevante para el proposito de la investigacion, como

edad, género, ubicacion geografica, comportamiento, entre otros (Ventura, 2017).

Para el proposito de esta investigacion, se conforma por 145 restaurantes ubicados
en la ciudad de Manta, segiin el Catastro Turistico de Establecimientos de Alimentos y
Bebidas mas reciente (GAD Manta, 2025), el cual registra y clasifica los negocios dedicados

a la oferta gastronomica en la localidad.
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2.5.2. Muestra de la poblacién

La muestra es el subconjunto que se estudia para hacer inferencias sobre la poblacion
o universo, la cual permite realizar inferencias validas y generalizaciones desde la muestra
hasta la poblacién completa (Ventura, 2017). Por consiguiente, se aplico una formula finita
para conocer el total de la poblacion objetivo a encuestar, por lo que, se detalla la siguiente
formula:

Z2xPxQ*N
CE2(N-1+22PxQ

n

Donde:

P= Poblacion de que ocurra el evento (50%)
Q= Poblacion de que no ocurra el evento (50%)
Z=1.96 nivel de confianza

N= Poblacion (145)

E= 20.00% margen de error

N= Tamaiio de la muestra

Z2xP+Q=*N
CE2(N-1)+Z2PxQ

n

~ (1.96)2 = 0.50 = 0.50 * 145
"= 2002 (145 — 1) + (1.96)% 0.50 » 0.50

_139.26
N = 67204
n=20,72

Para este estudio, se trabajard con una muestra de 20 establecimientos de Alimentos
y Bebidas de la ciudad de Manta, principalmente los ubicados en el centro de la ciudad. A

los gerentes se les realizard el levantamiento de informacion, permitiendo obtener datos
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clave sobre las practicas de control de inventarios y su impacto en la reduccion del

desperdicio de alimentos.

2.6.Analisis de datos

Para la recoleccién de datos, se utilizd una encuesta, entrevistas estructuradas,
checklist, asi como fichas de observacion, capturando la informacioén en papeles prototipo
que permitian registrar meticulosamente cada uno de los elementos que se requeria evaluar.
Estos instrumentos permiten la captura de informacion visual, asi como testimonios de
manera directa acerca de la practica de control de inventarios en los restaurantes de la

muestra.

2.7.Aspectos éticos

En el presente estudio estas acciones son catalogadas como principios éticos, ¢s decir,
perspectiva limite enfocando la ética como el cuidado de la vida en el contexto de la
investigacion. En el presente estudio mantiene la confidencialidad de informacion de los
participantes implementando el resguardo estricto de los datos y protegiendo la informacion

de la investigacion el acceso y divulgacion no antorizada.
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CAPITULO III

RESULTADOS

3.1.Analisis de Entrevistas

Para cumplir con los objetivos planteados en este proyecto de investigacion, se aplico
una entrevista a la muestra determinada, asi como se realizd una visita de campo en la que
se aplicé un check list a la par, para la recopilacion de datos importantes que permitieron

obtener varios resultados relevantes.

Para cumplir con el Objetivo especifico 1: “Analizar la situacion actual del manejo de
inventarios en los restaurantes de Manta para identificar areas criticas de mejora”, se aplico
una entrevista con un cuestionario semiestructurado (Anexo 1) a cada uno de los 20
restaurantes escogidos con el fin de conocer en detalle su sistema de control y gestién de

inventarios. Las preguntas realizadas fueron:
Preguntas realizadas:

Pregunta 1. ;Desde cuando esta operando el restaurante y cual es su oferta
principal de productos?

Pregunta 2. ;Cuales han sido los mayores desafios en el manejo de inventarios y
produccién?

Pregunta 3, ;Con qué frecuencia se realizan anditorias internas o externas sobre
inventarios?

Pregunta 4. ; Como describiria el sistema actual de control de inventarios?
Pregunta 5. ;Como gestionan y seleccionan a sus proveedores de insumos?
Pregunta 6. ;Han tenido pérdidas econdmicas por desabastecimiento o
caducidades?

Pregunta 7. ;Qué procesos aplican para insumos préximos a caducar o de baja

rotacion?
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Pregunta 8. ;Qué KPIs utilizan para medir la eficiencia de inventarios y su
impacto en operaciones?

Pregunta 9. ;Con qué frecuencia se capacita al personal encargado de inventarios?
Pregunta 10, ;Qué mejoras digitales consideran prioritarias para su gestion de

inventarios?



Tabla 2. Anadlisis de las entrevistas mediante un cuadro comparativo

Restaurante P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10
(Duefio)
Chifa Lai (Luis 9 afios Reto Auditorias Falla Proveedores  Pérdidas Promos con  KPIs Capacitacion  Mayor
Zambrano) ofreciendo  digitalizar bimensuales  sincronizac certificados  1.7% por productos rotacidn cada 4 meses  automatizacion
comida ingredientes  y externas ion con con pedidos  alertas proximos a merma reduciria
china anuales POS diarios y deficientes  vencery pedidos con pérdidas y
semanales eliminacién  reportes mejoraria
de caducados manuales planificacion
Rincén Criollo 20 atios de  Reto pasarde  Auditorias Faltaenlace Proveedores  Pérdidas Menus KPIs Capacitacion  Sistema integral
(José comida manual a internas cocina locales con 1.8% por especialesy mermay trimestral mejoraria
Guanoluisa) manabita digital trimestrales  ventas pedidos falta de eliminacién  rotacién compras y
diarios y avisos de vencidos  con eficiencia
semanales informes
manuales
El Progreso 15 afiosde  Reto adaptar  Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Promos y KPIs Capacitacion  Integracion
(Carmen platos PTOCESOS mensuales basico sin locales con 2.5% por eliminacion  rotaciony  trimestral digital
Zambrano) caseros manuales integracién  pedidos falta de de vencides  merma con optimizaria
con POS diarios y alertas reportes compras
scmanales manuales




Megaflipper 10 aflos Rete frescura  Auditorias Sistema Pedidos Pérdidas Ments KPIs Capacitacién  Automatizacion
(Ricardo ofreciendo vy internas potente con  diarios y 1.2%en especialesy  rotaciébny  bimensual mejoraria
Mendoza) mariscos sincronizacié mensualesy  alertas semanalesa  perecibles  donaciones reposicion control de
n digitales débiles proveedores con perecibles
semanales fijos reportes
semanales
Pizzeria Mamma 20 afios con Reto Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Menis KPls Capacitacién ~ Automatizacion
Rosa (Fortunato  pizzas gestionar bimensuales  digital poco certificados 1.5% en especialesy  rotaciény  trimestral facilitaria
Multari) artesanales  pereciblesen v externas integrado frescoscada  quesosy eliminacion  utilidad rentabilidad
altademanda anuales 2 dias embutidos  de vencidos
Beachcomber 40 afios de  Reto alta Auditorias Inventario  Proveedores  Pérdidas Menus KPIs Capacitacion  Sistema formal
(David Lopez) camnes y rotacion de internas mixto locales con 3% por especiales y  simples con  cada 4 meses mejoraria
mariscos clientes y trimestrales y manual y pedidos perecibles y eliminacién  planes de productividad
eventos externas digital diarios v demanda de vencidos  meétricas
semestrales semanales variable avanzadas
Oh Mar (Carlos 12 afios Reto Auditorias Sistema sin  Pedidos Pérdidas Memis KPIs Capacifacién  Automatizacion
Hidalgo) especializa  digitalizar mensuales alertas diarios de 1.6% especialesy  rotaciony  bimensual optimizaria
doen inventario automaticas mariscos y donaciones merma frescura
mariscos perecible semanales

SE€Ccos




Delicias del Mar 18 afiosde Reto Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Promoscon  KPls Capacitacion  Mas
(Ana Castro) cocina coordinar trimestrales  poco locales con 2% preductos béasicos trimestral digitalizacién
costeila POSe integrado pedidos proximos a manuales reduciria
inventario diarios vencer pérdidas
El Descanso del 3 afios de Reto rapidez  Auditorias Sisterna Pedidos Perdidas Ofertas KPIs Capacitacion ~ Sistema integral
Surfista (Mateo  comida en alta mensuales basicosin  diarios 2.3% rapidascon  rotacion trimestral mejoraria
Rivas) rapida y demanda conexion frescos y perecibles agilidad
mariscos en linea semanales
secos
Amigo Coco 6 afios de Reto Auditorias Falta Proveedores  Pérdidas Ments con KPIs Capacitacion  Mas tecnologia
(Jorge Morales) comida digitalizar bimensuales  conexion locales 1.4% insumos rotacibony  semestral optimizaria
tropical insumos cocina confiables proximos a compras compras
frescos ventas caducar
El Rincon 14 afiosde  Reto Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Ofertascon  KPls Capacitacion  Integracién
Marinero mariscos y  mantener trimestrales  manualen  diariosy 1.9% productoes basicos trimestral digital mejoraria
(Patricia Vélez) criolla frescura parte semanales proximos a eficiencia
vencer
Donde Cecilia 25 afiosde  Retomigrar  Auditorias Control Proveedores  Pérdidas Se KPIs Capacitacion  Digitalizacion
(Cecilia Gémez) comida a digital sin ~ externas mixto locales 2% aprovechan simples semestral daria mejor
casera perder anuales manual perecibles en  manuales control
tradicion digital menus




Dolce Vita 15 afiosde  Reto insumos Auditorias Sistemna Proveedores  Perdidas Menus KPIs Capacitacion  Automatizacion
(Andrea Reossi) cocina importados Internas basico con  certificados  1.3% especialesy  rotaciony  trimestral mejoraria

italiana perecibles bimensuales fallas de con pedidos eliminacidon  utilidad eficiencia

stock semanales segura

Seaside Chill 7 anos de Reto manejo  Auditorias Sistema no  Proveedores  Pérdidas Ofertas y KPIs Capacitacion  Sistema integral
(Fernando mariscos de demanda  mensuales sincroniza  locales 2.2% donaciones rotacibny  bimensual daria rapidez y
Torres) gourmet turistica bien diarios merma control
Frutos del Mar 11 afiosde  Retorotaciébn Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Menus con KPIs Capacitacion ~ Automatizacion
(Mariela mariscos de perecibles  mensuales incompleto  frescos 1.5% productos manuales trimestral optimizaria
Cedeiio) diarios por vencer compras
Jireh (Luis 9 afios de Reto pasara  Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Promos y KPIs Capacitacion  Digitalizacidén
Garcia) comida control trimestrales  manual sin  semanalesy  2.1% eliminacion  rotacion semestral reduciria

tipica digital alertas diarios de vencidos pérdidas
La Brasa 20 afiosen  Reto Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Menus KPIs Capacitacion  Sistemna integral
(Fabian parrilladas  controlar trimestrales  simplesin  de confianza 2.8% especiales rotacion anual mejoraria
Moreira) carnes conexion planificacién

frescas total
El Guso 13 afiosen  Reto Anditorias Sistemano  Proveedores  Pérdidas Promociones KPls Capacitacion Mas
(Gustavo mariscos coordinar internas refleja diarios y 1.9% y basicos trimestral automatizacion
Medina) locales stock y POS  mensuales consumo semanales eliminacién optimizaria
real de vencidos control




Alitas Madness 5 afios de Reto rotacion  Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Ofertas de KPIs Capacitacion  Mas integracién
(Karina Paredes) alitas en picos de bimensuales  digital locales 1.6% combos rotaciony  bimensual aumentaria
demanda limitado frescos utilidad rentabilidad
frecuentes
Chau Laun 30 afosde  Reto Auditorias Sistema Proveedores  Pérdidas Promociones KPIs Capacitacién  Automatizacion
(Héctor Wong) comida variedad de semestrales digital certificados  2.4% y rotaciony  anual optimizaria
china ingredientes incompleto  con pedidos eliminacion  merma procesos

perecibles

diarios

de vencidos




3.1.1. Analisis general de las entrevistas

Analisis de Pregunta 1:

Se observd que los restaurantes tienen distintos niveles de manejo con respecto a sus
inventarios, algo muy relacionado con los afios que llevan trabajando. Los que tienen
mas trayectoria, como Oh Mar y El Rincon Marinero, con mas de dos décadas en ¢l
mercado, ya cuentan con procesos mejores establecidos, principalmente manuales,
para el control de inventarios. En cambio, los negocios més recientes, como Amigo
Coco (7 afios) y Seaside Chill (6 afios), todavia estdn afinando sus politicas y
ajustando sus métodos para adaptarse al crecimiento. Cabe mencionar que todos se
enfocan en mariscos frescos, siendo todavia mas importante un control cuidadoso
para mantener la calidad y frescura de los productos.

Analisis de Pregunta 2:

Entre los desafios mas comunes se encuentran el control de las fechas de caducidad,
la correcta rotacion de los productos y la dificultad para anticipar la demanda, sobre
todo en temporadas altas o fines de semana, lo cual pone en evidencia la importancia
de contar con modelos predictivos, realizar ajustes dindmicos en el stock y fomentar
una mejor coordinacion entre la cocina y el almacén. Ademas, que restaurantes como
Oh Mar y Delicias del Mar han reconocido la necesidad de adaptar su inventario
segun la demanda. Por otro lado, la dependencia de métodos manuales se observé en
Frutos del Mar y El Guso.

Andlisis de Pregunta 3:

La gestion de inventarios en la mayoria de los restaurantes depende en gran medida
de métodos manuales, como hojas de calculo y registros en libros de almacén, es
decir, son pocos los que han incorporado sistemas digitales, como ERP 0 WMS, tal

es el caso de La Brasa y El Guso, que ya usan estas herramientas, pero alin enfrentan



limitantes con respecto a su uso. Cabe mencionar que las auditorias son realizadas,

aunque su frecuencia varia entre mensual y anual.

Andilisis de Pregunta 4:

El sistema de control de inventarios en la mayoria de los restaurantes sigue siendo
manual, basado en conteos fisicos diarios y registros en libros, como ocurre en El
Rincon Marinero y Amigo Coco, sin embargo, se reconoce la necesidad de avanzar
hacia un sistema mas automatizado que permita mejorar la eficiencia y optimizar
recursos. Aquellos que ya han incorporado soluciones digitales, como La Brasa,
coinciden en que la digitalizacion es un paso clave para optimizar los procesos y
aumentar la precision en el manejo de los productos.

Andlisis de Pregunta 5:

La scleccion de proveedores se centra en la frescura y en obtener precios
competitivos, y relaciones con provecdores locales. Ademas, que establecimientos
como Oh Mar y La Brasa optan por trabajar con productores de la zona para
garantizar la frescura de los insumos y, al mismo tiempo, reducir los costos logisticos.
Anélisis de Pregunta 6:

Las pérdidas por caducidad y desperdicio representan un problema para varios
restaurantes, generando pérdidas que impactan directamente en su rentabilidad. En
casos como El Progreso y Beachcomber, estas pérdidas alcanzan hasta un 3%, lo que
evidencia la necesidad urgente de optimizar los niveles de pedido y mejorar las
condiciones de almacenamiento. En contraste, establecimientos como El Descanso
del Surfista reportan pérdidas menores al 1%, lo que refleja una gestion de inventario

mas eficiente.



Analisis de Pregunta 7:

La mayoria de los restaurantes usa estrategias como promociones y menuis del dia
para dar salida a productos proximos a caducar, lo que ayuda a reducir el desperdicio
y aprovechar los insumos antes de que se pierdan. Establecimientos como Frutos del
Mar, Seaside Chill y Jireh aplican estas medidas para maximizar las ventas, mientras
que los productos vencidos se descartan siguiendo los protocolos sanitarios
establecidos. No obstante, algunos restaurantes atin carecen de protocolos que
garanticen que estos procesos se lleven a cabo de forma correcta.

Anailisis de Pregunta 8:

Los KPIs mas utilizados en los restaurantes son la rotacion de inventario, la merma
y la frecuencia de pedidos, indicadores que permiten evaluar la eficiencia operativa.
Restaurantes como Oh Mar, Amigo Coco y El Guso emplean estos indicadores para
mejorar la toma de decisiones y optimizar sus procesos. Aun asi, algunos
establecimientos todavia no cuentan con la capacidad de integrar estos KPIs, lo que
representa una oportunidad para mejorar la eficiencia general en la gestién de
inventarios.

Analisis de Pregunta 9:

La capacitacion del personal que trabaja con inventarios se lleva a cabo con una
frecuencia que varia entre cada tres y seis meses. Restaurantes como Oh Mar y Frutos
del Mar prefieren realizarla de forma semestral, mientras que otros, como Jirch y
Seaside Chill, la llevan a cabo trimestralmente.

Analisis de Pregunta 10:

La mayoria de los restaurantes considera necesaria la digitalizacion de sus procesos
de control de inventarios. Establecimientos como La Brasa, El Guso y El Progreso

sefialan que incorporar alertas automaticas, trazabilidad de lotes, integracién entre el



punto de venta y el inventario, asi como dashboards en la nube, serian pasos clave
para lograr una gestion mas eficiente y basada en datos en tiempo real. No obstante,

en la mayoria de los locales persiste una marcada dependencia de métodos manuales.

3.2. Analisis de Checklist

El checklist se realizé a los 20 restaurantes evaluados, sin embargo, ninguno permitid
realizar la inspeccion. A pesar de que la mayoria indicaba cumplir con los requisitos, no se
pudo verificar ¢l cumplimiento de ninguna de las condiciones debido a la falta de acceso
para realizar la inspeccién. Los restaurantes evaluados fueron: Restaurante Oh Mar,
Restaurante Delicias del Mar, Restaurante El Descanso del Surfista, Restaurante Amigo
Coco, Restaurante El Rincon Marinero, Restaurante Donde Cecilia, Restaurante Dolce Vita,
Restaurante Seaside Chill, Restaurante Frutos del Mar, Restaurante Jireh, Restaurante La
Brasa, Restaurante El Guso, Restaurante Alitas Madness, Restaurante Chau Lau,
Restaurante Chifa Lai, Restaurante Rincon Criollo, Restaurante El Progreso, Restaurante

Megaflipper, Pizzeria Mamma Rosa y Restaurante Beachcomber.
Los detalles se muestran a continuacion.

Tabla 3. Analisis de Checklist en los 20 restaurantes evaluados por categoria.

AMBIENTE DE CONTROL

N. Detalle Si No Observaciones

Cumple Cumple

1 (Existe un codigo de ética formal y No se permitio
politicas claras sobre compras y ingresar a

manejo de inventarios? inspeccionar.




2 LSe han definido roles y No se permitio
responsabilidades para el personal ingresar a
encargado de compras, recepeion, inspeccionar.
almacenamiento y consumo?

3 (Se realizan capacitaciones periddicas No se permitid
sobre integridad, responsabilidad y ingresar a
control interno? Inspeccionar.

4 ;Se capacita al personal encargado del No se permitié
manejo de inventarios sobre las ingresar a
mejores  practicas  para  evitar inspeccionar.
desperdicios y pérdidas?

5  (Se cuenta con un comité de control o No se permitid
auditoria interna que supervise estos ingresar a
procesos? inspeccionar.

6  ;Se utiliza un sistema de gestion de No se permitio
inventarios que permita realizar un ingresar a
seguimiento detallado de cada articulo Inspeccionar.
almacenado?

EVALUACION DE RIESGOS
N.* Detalle Si No Observaciones
Cumple Cumple

7 iSe han identificado  riesgos No se permitio

especificos en cada etapa del proceso ingresar a

inspeccionar.




de inventario {(p. ¢j., compras

indebidas, robos, vencimientos)?

8 (Existe  una matriz  de riesgos No se permitid
actualizada vy validada por la ingresar a
administracion? inspeccionar.

9 ;Se han disefiado  respuestas No se permitio
apropiadas  para  los  riesgos ingresar a
identificados? inspeccionar,

10 ;El sistema de gestion permite realizar No se permitio
analisis de riesgos por categorias de ingresar a
productos? inspeccionar.

ACTIVIDADES DE CONTROL

N.” Detalle Si No Observaciones

Cumple Cumple

11 ;Las compras se gestionan mediante un No se permitié
proceso formal y documentado que ingresar a
incluye requerimientos, aprobaciones inspeccionar.
jerarquicas y verificacion fisica de la
mercaderia contra las Ordenes de
compra?

12 ;Se cuenta con un listado de proveedores No se permitio

actualizado segiin el tipo de producto

que suministran?

ingresar a

inspeccionar.




13 ;Se evalia la confiabilidad de los No se permitié
proveedores con regularidad en base a ingresar a
sus tiempos de entrega, calidad y inspeccionar.
cumplimiento?

14 ;Se establece un proceso para ajustar los No se permitid
niveles de inventario de acuerdo a las ingresar a
fluctuaciones de la demanda? inspeccionar.

15 (Recibe los productos con la No se permitid
documentacion completa  (facturas, ingresar a
guias de entrega, etc.)? Inspeccionar.

16 ;Realiza un control de¢ incidencias al No sc permitid
momento de la recepcidn (productos ingresar a
dafiados, cantidades incorrectas, etc.)? inspeccionar.

17 ;Existen procedimientos claros para No se permitié
devolver productos que no cumplen con ingresar a
los estandares de calidad? inspeccionar.

18 El restaurante tiene un proceso No se permitid
documentado para la gestion de ingresar a
productos que no cumplen con los inspeccionar.
estandares de calidad?

19 ;Se ha implementado un sistema Justo a No se permitio

Tiempo (JIT) para evitar el exceso de

inventarios y reducir desperdicios?

ingresar a

inspeccionar.




20 ;Se aplican métodos como FIFO o No se permitid
FEFOQO para garantizar que los productos ingresar a
mas antiguos sean los primeros en inspeccionar.
usarse?

21 GEl restaurante dispone de zonas de No se permitio
almacenamiento claramente delimitadas ingresar a
para facilitar el acceso y la organizacion inspeccionar.
de los productos?

22 ;Los productos se almacenan de acuerdo No se permitio
con su fecha de caducidad, para asegurar ingresar a
su rotacion eficiente? speccionar.

23 ;Se mantiene un espacio especifico para No se permitio
productos préximos a caducar, con la ingresar a
debida senalizacion? inspeccionar.

24 ;Los productos estan correctamente No se permitid
etiquetados con el nombre, fecha de ingresar a
mgreso y cantidad? inspeccionar.

25 ¢Se implementan politicas de manejo y No se permitio
almacenamiento de productos en ingresar a
funcion de su vida Util para evitar inspeccionar.
desperdicios?

26 (Se han implementado medidas para No se permitid

mejorar la eficiencia en la seleccién y el
embalaje de productos dentro del

almacén?

ingresar a

inspeccionar,




27 ;Seaplica el analisis ABC para clasificar No se permitid
los productos segin su importancia, ingresar a
demanda y valor? inspeccionar.

28 ;Se gestionan el inventario y los No se permitié
materiales de empaque mediante ingresar a
procedimientos que eviten excesos, inspeccionar.
desperdicios y productos de baja
rotacion?

29 ;Se realiza un seguimiento periddico de No se permitid
las entradas y salidas de productos en el ingresar a
inventario? inspeccionar.

30 ;Se cuenta con un stock de seguridad No se permitid
para insumos clave y productos de alta ingresar a
demanda? inspeccionar.

31  ;Se gestiona el stock con base en datos No se permitio
reales de  consumo, utilizando ingresar a
indicadores de rendimiento como el uso inspeccionar.
de KPI?

32 ;Se realizan andlisis periddicos sobre las No se permitid
pérdidas economicas derivadas de ingresar a
productos caducados o mal gestionados? inspeccionar.

33 ;Se realiza una revision periddica de la No se permitid

precision del inventario comparando los

registros con las existencias fisicas?

ingresar a

inspeccionar.




34 ;Se dispone de una estrategia para la No se¢ permitio
eliminacién o  redistribucién  de ingresar a
productos que no se utilizan o que estan inspeccionar.
en exceso?

35 ¢Se han implementado tecnologias o No se permitio
sistemas digitales para facilitar 1a gestion ingresar a
de inventarios y el seguimiento de los inspeccionar.
productos?

36 (El restaurante cuenta con un software No se permitid
especifico para la gestidon de inventarios ingresar a
que permita la actualizacidon en tiempo inspeccionar.
real?

37 (Elsistema de inventarios genera alertas No se permitid
sobre niveles bajos o altos de existencias ingresar a
de productos? inspeccionar.

38 (El sistema de inventarios esta disefiado No se permitid
para detectar y alertar sobre posibles ingresar a
irregularidades en el manejo de los inspeccionar.
productos o accesos no autorizados?

39 Los informes de inventario son No sc permitid

generados de manera regular para
asegurar un control adecuado de

existencias?

ingresar a

inspeccionar.




40

(El sistema de inventarios permite la

trazabilidad de los productos por lotes

para garantizar su control?

No se permitid
ingresar a

inspeccionar.

INFORMACION Y COMUNICACION

N.° Detalle Si No Observaciones
Cumple Cumple

41 ;Se  documentan vy reportan No se  permitio
adecuadamente las operaciones de ingresar a
inventario? inspeccionar.

42 ;Los responsables reciben informes No se permitid
periddicos con indicadores clave ingresar a
(merma, rotacion, consumo inspeccionar.
promedio)?

43  ;Existe una politica clara de No se  permiti6
comunicaciéon interna para alertar ingresar a
sobre inconsistencias? inspeccionar.

44 ;Se han establecido canales de No se  permitio
comunicacion entre compras, ingresar a
almacén y cocina? inspeccionar.

SUPERVISION

N.° Detalle Si  No Observaciones

Cumple Cumple




45 ;El restaurante cuenta con un proceso de No se permitio
auditoria interna regular que verifica la ingresar a
exactitud del inventario fisico y digital, inspeccionar.

y revisa los controles ante cambios
operacionales o estructurales?

46 ;Los  hallazgos de control se No se permiti6
documentan, analizan y derivan en ingresar a
acciones correctivas? inspeccionar.

47 i Existe un sistema de retroalimentacion No se¢  permitio
que permite ajustar los controles segin ingresar a
nuevas necesidades? inspeccionar.

48  ;Cuenta el restaurante con un sistema de No se permitid
gestion de inventarios implementado y ingresar a
funcional? inspeccionar.

49  ;Existe una base de datos organizada con No se permitid
los insumos clasificados por tipo y ingresar a
unidad de medida (kg, litros, unidades, inspeccionar.
etc.)?

50 (Se realizan andlisis de rentabilidad y No se permitid

eficiencia para cada tipo de producto

almacenado en el inventario?

ingresar a

inspeccionar.

3.3.Analisis del Proceso de Evaluacion de Restaurantes

El proceso de evaluacion de los 20 restaurantes utilizando el checklist se llevo a cabo

con el objetivo de determinar qué tan eficientemente implementan controles internos, gestion



de riesgos, actividades operativas y sistemas de comunicacion. En este apartado, se sefialas

las sintesis y las principales observaciones de este andlisis.

1.

Ambiente de Control

La mayoria de duefios de los negocios consultados reportaron haber instaurado
politicas documentadas, codigos de ética y programas de capacitacion, a excepcion
de Donde Cecilia y El Descanso del Surfista, quienes deben aun formalizar estos
aspectos. Restaurantes como Chifa Lai y Amigo Coco manifiestan que aun faltan
procesos formales en la implementacion de codigos de ética y auditorias internas. No
obstante, a pesar de que algunos restaurantes indicaban cumplir con estos aspectos,
ninguno de ellos accedié a la inspeccion, lo que indica una falta de aceptacién a la
auditoria. La falta de acceso a la inspeccion solo nos deja saber que aunque algunos
aspectos parecian estar formalizados a simple vista, no se pudo verificar su

implementacion real.
Evaluacién de Riesgos

Los restaurantes Frutos del Mar, Jireh y Rincén Marinero dejaron en claro que son
capaces de identificar y evaluar adecuadamente los riesgos operativos en sus
procesos. Donde Cecilia y Chifa Lai, por otro lado, scfialaron que no tener un sistema
de evaluacion de riesgos ante eventos inesperados. A pesar de que algunos afirman
que tienen protocolos para evaluaciones de riesgos, no hay una indicacion clara de

cOmo se gjecutan.

Actividades de Control

La mayoria de los restaurantes indicaron tener practicas operativas adecuadas, como
PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir) y JIT (Justo a Tiempo) para la gestion

de inventarios. Sin embargo, en el caso de Donde Cecilia y Megaflipper, habia




problemas en la documentacién y verificacion de saldos. Ademas, habia problemas

en la integracion tecnologica para algunos restaurantes, lo que impide un
seguimiento, asi como el control en las operactones diarias. Aunque algunos
restaurantes pueden parecer, a primera vista, estar en cumplimiento, la incapacidad
de verificar sus procedimientos genera dudas sobre la eficacia de estos controles. De
tal modo que hay una necesidad urgente de abordar la falta de herramientas

tecnolégicas para la gestién de inventarios, asi como los procesos de control.

Informacion y Comunicacion

Los restaurantes como Pizzeria Mamma Rosa y Frutos del Mar, manifestaron tener
sus politicas y procesos automatizados dc comunicacién interna, asi como la
generacion de informes periddicos sobre sus KPI's. No obstante, Seaside Chill y
Chifa Lai presentan deficiencias sobre comunicacion e informacion sistémica, lo que
dificulta el flujo de datos entre las areas. Ademds, se menciona que por mas que
algunos restaurantes manifiesten tener estas practicas, la ausencia de acceso a

mspeccion hace que no se pueda verificar su efectividad.

Supervision

Algunos de los restaurantes indican que son visitados periddicamente por el
Municipio y el Ministerio de Salud Publica, asi como por el Servicio de Rentas
Internas, para verificar el cumplimiento de ciertas normas y politicas ptblicas. Sin
embargo, aunque restaurantes como Frutos del Mar, La Brasa y Pizzeria Mamma
Rosa afirmaron que fueron revisados y visitados en esta categoria, ninguno de ellos
pudo proporcionar informes de auditoria interna que confirmen sus afirmaciones.
Donde Cecilia y Chifa Lai no documentan ni realizan auditorias de manera

sistematica, lo que socava la solidez de los controles internos.



3.4.Triangulacion de datos

Entrevista Gestoras Ciudadanas

Observacion Cuestionario Profesionales
Fuente: Iglesias da Cunha, (2023)
3.4.1. Aspectos Positivos
A través del andlisis de los resultados obtenidos de los instrumentos, se detallan a
continuacion algunos aspectos positivos en los sistemas de control de inventarios, no
obstante, se recalca que ninguno de los establecimientos permitié la verificacion de dichos

procesos en los establecimientos con la inspeccion.

» Se observo que se llevan a cabo procesos como el método PEPS (Primero en Entrar,
Primero en Salir), lo que garantiza una rotacion de los productos y ayuda a minimizar

el riesgo de pérdidas cuando hay caducidad.

« Se evidencio que en ciertos lugares hay intentos de capacitacion sistematica sobre
control de inventarios y buenas practicas, lo que da la posibilidad de que los

trabajadores tengan un entendimiento apropiado de los procedimientos.

3.4.2. Aspectos Negativos
Los aspectos negativos fueron los que mas se encontraron en el analisis de los
sistemas de control de inventarios, los cuales se denominan a continuacion:
* Muchos de los restaurantes todavia dependen de registros manuales, lo que

aumenta el riesgo de errores, dificulta la trazabilidad y genera ineficiencias.



Aunque algunos usan sistemas digitales, no estan totalmente integrados en

todos los procesos.

Esto debido a la ausencia de alertas en los sistemas de tnventario limita la
deteccion de irregularidades o niveles bajos de stock en tiempo real,
aumentando el riesgo de escasez o exceso.

Una inadecuada gestion puede provocar pérdidas debido a alimentos
vencidos.

La falta de integracion entre compras, cocina y almacenamiento dificulta la
coordinacion y puede generar errores en ¢l control de stock.

En muchos dc los lugares se observd problemas de trazabilidad, pues no era
en tiempo real o se aplicaba parcialmente, dificultando la deteccidon de
productos proximos a caducar y generando pérdidas.

Ninglin establecimiento permitié inspecciones, pese a afirmar que cumple
con los procedimientos, lo que genera dudas sobre su cumplimiento real y

quita credibilidad.



CAPITULO IV

PROPUESTA

Disefio de un Manual de control de inventarios para reducir el desperdicio de
alimentos en restaurantes

Cumpliendo con el objetivo especifico 3: “Establecer politicas y procedimientos
especificos que faciliten un control adecuado de inventarios en restaurantes de la ciudad
de Manta”, se propone un “Disefio de Sistema de Control de Inventarios”, en el cual se
establecen politicas y procedimientos basicos para un buen control de inventarios que
permitan la reduccion de desperdicios de alimentos en restaurantes.
4.1.Introduccitn

Un sistema integrado de control de inventarios es necesario para que los restaurantes
enfrenten la variabilidad de la demanda, principalmente en las temporadas pico. De tal modo
que un manual implementado correctamente para la capacitacion de los trabajadores en el
control de inventarios permite la mejor practica, por medio del uso de dispositivos digitales
para el monitoreo de inventario, auditorias, control de proveedores y la gestion del gasto, lo

que se traduce en menos desperdicios y mejor uso de los recursos.

El estudio realizado en restaurantes de la ciudad de Manta muestra que el uso de
tecnologias digitales y la falta de procesos estandarizados estan relacionados con la
ineficiencia en el control de inventario, principalmente porque con respecto a sus politicas y
normas definidas y la mayoria de ellas ain depende de la utilizacién de planillas y

formularios en papel, lo que limita la capacidad de respuesta y el despacho.

Bajo esta logica, disefiar un manual de control de inventarios con procesos y
responsabilidades, asi como con el uso de herramientas tecnolégicas que garantizan la

trazabilidad y minimizan las pérdidas, permitiran reducir el desperdicio de alimentos y



contribuir a la sostenibilidad econémica y ambiental de los restaurantes en la ciudad de

Manta.
4.2.0bjetivos

Objetivo general

Disefiar un manual para el sistema de control de inventarios con la finalidad de
reducir el desperdicio de alimentos en restaurantes ubicados en la ciudad de Manta.

Objetivos especificos

1. Establecer politicas para los diferentes procesos que intervienen en la gestion de
compra ¢ inventarios.

2. Disefiar procedimientos estandarizados en ¢l manual para la gestion de compras
¢ inventarios, garantizando la trazabilidad de los insumos y minimizando las
pérdidas por mermas o caducidad.

3. Desarrollar estrategias de capacitacion y control del personal para fortalecer la
correcta manipulacién, registro y rotacion de alimentos, con el objetivo de

optimizar el uso de los insumos y reducir el desperdicio.

4.3. Politicas
4.3.1. Politica de Registro y Control de Inventarios

Para tener un sistema de Gestion de Inventario adecuado es necesario que se
establezcan politicas basicas a las cuales deban regirse los empleados que se encuentre a
cargo de las actividades relacionadas a la gestion de inventario.
Las politicas que este autor propone son la siguientes
Objetivo: Garantizar un registro preciso y sistemdtico de las entradas y salidas de

inventarios para evitar pérdidas y errores en la gestion.

. Establecer un sistema de registro diario y sistematico de entradas y salidas de

inventarios, detallando cantidades, fechas y responsables de cada transaccion.



2.

4.3.2.

Implementar un control fisico periddico mediante inventarios ciclicos o inventarios

fisicos, con conciliacion regular entre los registros contables y las existencias reales
para asegurar la precision.

Adoptar herramientas tecnologicas avanzadas (software de gestion o ERP) que
optimicen la precision y eficiencia en el control de inventarios, minimizando el riesgo
de errores manuales y desajustes.

Politica de Clasificacion y Almacenamiento

Objetivo: Asegurar el manejo adecuado de los productos mediante su clasificacion adecuada

y almacenamiento en condiciones optimas.

l.

Clasificar los inventarios en categorias especificas, tales como perecibles, no
perecibles, insumos de cocina, bebidas, entre otros, y aplicar controles especificos
para cada tipo, con un enfoque en la eficiencia operativa.

Establecer normas claras para el almacenamiento de productos, garantizando
condiciones Optimas de temperatura, higiene y seguridad alimentaria, para prevenir
peérdidas por deterioro o mal manejo.

Implementar el método FIFO (First In, First Out) para la rotacién de productos
pereciblies, reduciendo las pérdidas por caducidad y mejorando la eficiencia del uso

de recursos

4.3.3. Politica de Reposicion y Nivel de Stock

Objetive: Optimizar la gestion de inventarios mediante la reposicién oportuna y el control

de los niveles de stock.

l.

Determinar los niveles minimos y maximos de inventario para cada insumo, basados

en el consumo promedio, tiempos de entrega de proveedores y demanda historica.



2. Establecer procedimientos automaticos o manuales para la reposicion de inventarios

de manera oportuna, evitando tanto los faltantes como los excesos, lo que podria
afectar la operacion y la liquidez del establecimiento.

3. Realizar analisis periodicos de demanda y ajustar los niveles de stock segin
variaciones estacionales o eventos especiales para adaptarse a las necesidades del
negocio y evitar dispendios

4.3.4. Politica de Evaluacién y Seleccion de Proveedores
Objetivo: Asegurar la idoneidad y continuidad de la provision de productos con calidad de
centro de consumo mediante evaluacion de los proveedores de forma continua.

1. Evaluacidén continua de proveedores.

2. Establecer requisitos para la seleccion y evaluacion continua de proveedores
concretos.

3. Prestacion de servicios de calidad, a un costo adecuado, en tiempos convenientes y
con condiciones de pago competitivas.

4. Proveedores disponibles garantizados.

5. Mantener contratos de largo plazo o conventos con proveedores que aseguren la
continuidad en ¢l abastecimiento de los productos, asi como precios preferenciales y
condiciones ventajosas de provision que se alineen a la operacion del restaurante.

4.3.5. Politica de Seguridad y Prevencion de Pérdidas
Las politicas de seguridad y prevencién que se relacionan con la figura 5 de disefio de
proceso de compras y almacenamiento son las siguientes.

1. El personal realiza la revision fisica del stock para detectar productos proximos a
agotarse. Aqui la politica establece la necesidad de controles fisicos y de acceso, asi

como capacitacion del personal en manejo responsable de inventarios. También se



contempla la realizacién de auditorias periddicas para detectar desviaciones o

irregularidades.

2. El personal elabora una lista y comunica al gerente para su aprobacion.

3. Sedeben solicitar al menos tres cotizaciones a proveedores, evaluando criterios como
precio, plazos, condiciones de pago y descuentos.

4 . Cuando el gerente aprueba la propuesta, elabora érdenes de compra numeradas para
garantizar la trazabilidad.

5. Al recibir los productos, se verifica que coincidan con lo indicado en la orden y la
factura, cabe mencionar que, si se detectan faltantes, el gerente debe notificar al
proveedor de inmediato.

6. Una vez completada la recepcidn, los productos se almacenan siguiendo los
protocolos de seguridad, para que la documentacidn sea remitida a contabilidad para
ser archivada.

4.4, Procedimientos para la Gestion de Compras e Inventarios
4.4.1. Area de Compras
Objetivo: LEstablecer procedimientos eficientes para la adquisicion de insumos,

garantizando la calidad, costos optimos y evitando sobrecompras que generen desperdicio.

A continuacién se observa el de flujo que representa los procesos realizados por el
personal el cual estd encargado en verificar la existencia de los productos y evitar que se
queden sin existencia, gerente el cual aprueba y verifica que la lista de los productos a pedir
sea la adecuada y verificar el producto al llegar, y el proceso del proveedor a entregar el
producto requerido al momento de que un producto cuenta con pocas unidades existentes en

el inventario, y su respectiva compra y reabastecimiento.



Figura 5. Proceso de compras y almacenamiento

¥

Si
-> | Elaborar orden de compra

Verificar la cantidad de
> productos existente.

[ Notificar al proveedor J
Realizar compra de los
productos ;
Realizar entregas del
producto €
| Elaborar lista de productos J
Verificar cantidad de
* productos con la lista
’ Motificar al gerente l *

No

Hay
productos
faltantes ?

2

Ingresar productos al sistema |

¥ +

Notificar al p

Si

Todos los
productos cuenta
con la suficiente
cantidad ?

4.5.Area de Inventarios
Objetivo: Definir pasos a seguir para la acogida, despacho y control de los inventarios,
asegurando la rotacion de los productos y minimizando el desperdicio.
Recepcion de Mercancia:
1. Asegurarse que la mercancia que se recibe es igual a la orden de compra y factura.
2. Dar de alta la mercancia en el inventario (kardex) para un control.

3. Cumplir con los requisitos de calidad establecidos por el restaurante.




Control de Salidas:
1. Cada baja de un insumo, ¢l inventario debe dar de baja el consumo si se cree que
exista dafio.
2. Por cada baja de insumo para la produccion, se debe elaborar un comprobante de
CONSUMoO.,
3. Baja de productos en el kardex, de manera que todo consumo se haga quede
documentado.
Comparacién de consumos:
1. Comparacion entre los registros de consumo y las ordenes de produccion y las ventas
en busqueda de variaciones, inconsistencias o sobrantes.
2. Sise detectan variaciones, se deben tomar acciones correctivas de manera inmediata.
3. Estas deben ser solucidén temporal o permanente para el problema detectado.
4. Realizar auditorias periédicas.
Fisico:
1. Realizar inventarios periodicos, mensuales o trimestrales dependiendo de la rotacion
de los productos, para comprobar la existencia de productos.
2. Identifique cualquicr variacién o pérdida en los inventarios, asi como hacer los

ajustes correspondientes en los registros.

El siguiente diagrama de flujo detalla el proceso que realiza un personal a realizar
una verificacidon de inventario entre el stock fisico y el stock del sistema, el proceso de
organizacidn para que los productos coincidan en ambos stocks tanto el fisico como el del

sistema, la verificacion y revision de productos faltantes y los pasos a seguir para reabastecer

dichos productos.




Figura 6. Proceso de control del inventario

2

Verificar stock fisico en bodega.

2

Comparar stock fisico con el stock del
sistema,

v €«

No
_) Organizar el inventario

Los stock
coinciden ?

Si*

Revisar cantidad de productos
existentes

A"

Si

’ Notificar al proveedor

¥

Abastecer Producto

Hay productos
pronto a
terminar ?

1.1 4.5. Estrategias de Capacitacion y Control del Personal
Objetivo:

Establecer procedimientos y estrategias de capacitacion continua que aseguren la
correcta manipulacion, registro y rotacion de alimentos, con el fin de maximizar el

aprovechamiento de los insumos y minimizar los desperdicios generados en el proceso de

produccion.




Descripcion de Actividades:

o Todos los empleados que tengan contacto directo con los alimentos,
mncluyendo cocineros, personal de servicio y almacén, deben recibir
capacitacion inicial y periddica.

o El enfoque de la capacitacion debe estar en temas clave como el control de la
temperatura, la correcta manipulacién de alimentos, las practicas de higiene
personal, y la seguridad alimentaria.

o Las sesiones de capacitacion deben ser realizadas por expertos o
capacitadores calificados y contar con evaluaciones teérico-practicas al final
de cada médulo para medir el aprendizaje.

Tabla 4. Capacitacion Inicial y Continua

Actividad Descripcion Responsables Frecuencia

Introduccion a las normas

Capacitacién inicial ~ bésicas de higiene, Coordinador de

Al ingresar
sobre manipulacién  temperaturas seguras, y Capacitacion, Chef

al empleo
de alimentos manejo adecuado de de Cocina

productos.

Capacitacion Formacion periodica sobre
continua sobre las mejores practicas de Coordinador de

Cada 6
control de rotacién de mventarios Almacén, Gerente

meses
inventarios y (FIFO), control de mermas  de Operaciones

manipulacion y caducidad.




Evaluacion sobre

Evaluaciones conocimientos adquiridos en
Evaluador de

tedricas y practicas  la capacitacion sobre
Capacitacion

de seguimiento higiene y control de

alimentos.

Cada 6

meses

Manejo y Registro de Insumos:

(manuales o digitales).

el personal, y debe actualizarse de manera constante.

insumo.

Tabla 5. Registro de Insumos v Fechas de Caducidud

o Capacitar al personal de cocina y almacén sobre como registrar correctamente

los insumos, asi como las fechas de caducidad, utilizando sistemas de registro

o Lainformacion sobre los insumos debe ser transparente y accesibie para todo

o Implementar un sistema de seguimiento para asegurarse de que los alimentos

con fechas mas préximas a su vencimiento se utilicen primero (FIFO — First

In, First Out) o (FEFO — First Expired, First Out) dependiendo del tipo de

Actividad Descripcion Responsables

Frecuencia

Formacion sobre el uso de

Capacitacion sobre Coordinador de Al ingresar
sistemas de registro y

registro de insumos Almacén al empleo
control de inventarios.

Implementacion de Ensefiar como registrar y Jefe de Cocina,

registros de clasificar productos por Encargado de Mensual

caducidad fecha de caducidad. Almacén




Capacitar al personal sobre

Control del uso de Jefe de Cocina,

cOmo priorizar productos Cada 6
productos cercanos a Coordinador de

cercanos a su vencimiento meses
caducar Almacén

(FIFO/FEFO).

Rotacion de Alimentos:

o]

Establecer procesos claros para la rotacién de productos, que prioricen el uso
de alimentos con fecha de caducidad méas proxima.

Fomentar la cultura de “no desperdiciar” entre el personal, estableciendo
metas claras de reduccion de desperdicios y premiando a aquellos empleados
que mantengan un bajo indice de merma.

Utilizar ctiquetas y sistemas de codificacion de colores para asegurar que los

productos mas antiguos sean usados primero.

Tabla 6. Sistema de Rotacion de Alimentos

Actividad

Descripcién Responsables Frecuencia

Capacitacion sobre ~ Capacitar al personal sobre la

Coordinador de

rotacion de correcta rotacion de alimentos Cada 6
Almacén, Jefe de

alimentos segun su fecha de caducidad meses
Cocina

(FIFO/FEFQO) (FIFO/FEFO).

Uso de etiquetado

Implementar un sistema de Coordinador de
para productos Mensual

perecederos

ctiquetado con fecha de Almacén




caducidad para facilitar la

rotacion.

Auditoria de

rotacion de

alimentos

Realizar auditorias periddicas
para verificar que se esta
Auditor Interno Trimestral

cumpliendo con la rotacion

de inventarios.

Monitoreo y Evaluacién:

O

Realizar auditorias periodicas sobre ¢l cumplimiento de las practicas de

manipulacion, almacenamiento y rotacion de alimentos.

Usar indicadores clave de desempefio (KPIs), tales como la cantidad de
desperdicio por tipo de insumo, para medir el éxito de las capacitaciones y la

efectividad de las practicas implementadas.

Implementar un sistema de retroalimentacién continua, donde el personal
pueda sugerir mejoras en los procedimientos de manipulacion y reduccion de

desperdicio.

Tabla 7. Monitoreo y Evaluacion

Actividad

Descripcion Responsables Frecuencia

Inspeccionar

Auditoria interna de  peridédicamente €l

practicas de

manipulacioén

cumplimiento de las Auditor Interno Trimestral
practicas de manejo de

alimentos y rotacion.




Realizar un seguimiento a Gerente de
Evaluacion de KPIs

los KPIs como la tasa de Operaciones,
de desperdicio y Mensual
desperdicio, eficiencia Coordinador de
eficiencia
operativa y rotacion. Almacén
Evaluar las sugerencias del
Revision de Coordinador de
personal y modificar
retroalimentacion y Capacitacion, Jefe  Trimestral
procedimientos seglin sea
mejoras de Cocina
necesario.

1.2 4.6. Sistema de Reportes y Auditorias Periodicas
Objetivo:

Desarrollar ¢ implementar un sistema para informes detallados y auditorias periddicas
que evalie y optimice la gestion de inventarios de una manera que facilite decisiones
comerciales efectivas orientadas a mejorar la eficiencia y minimizar costos operativos.
Descripcion de actividades:

1. Sistema de Informes de Inventario:

2. Disefiar un sistema de reportes que capture informacion relevante respecto a los
inventarios tales como: disponibilidad de insumos, fechas de caducidad, cantidades
utilizadas. cantidades desperdiciadas, etc.

3. La generacion de los informes debe hacerse de forma automatizada dentro del
sistema de gestion de inventarios de forma digital y en caso de no ser posible, de
forma manual cumpliendo con la condicion de que la informacion debe ser ingresada

y actualizada continuamente.

Tabla 8. Reportes de Inventario




Actividad Descripcion Responsables Frecuencia

Generacion de Generar reportes semanales que
reportes de incluyan informacion de Coordinador de
Semanal
inventarios inventarios, consumos y Almacén
semanales desperdicios.
Analizar los reportes generados
Revisién y analisis  para tomar decisiones sobre las ~ Gerente de
Semanal
de reportes compras y la gestion de Operaciones
inventarios.
Utilizar los reportes de
Gerente de
Toma de decisiones inventario para ajustar compras y Mensual

Operaciones
mejorar la rotacién de productos.

Auditorias Internas

o Sedeben realizar trimestralmente.

o Durante las auditorias, se debe comprobar que los procedimientos
establecidos para la rotacion de productos (FIFO o FEFO) se estén
cumpliendo.

o Evaluar el grado de cumplimiento de las normativas internas sobre ¢l manejo

de insumos, y tomar medidas correctivas cuando sea necesario.

Tabla 9. Auditorias Internas




Actividad Descripcién Responsables  Frecuencia

Auditorias de Realizar auditorias periddicas Auditor Interno  Trimestral
inventarios fisicos para comparar inventarios

fisicos con los registrados en el

sistema.
Verificacion del Inspeccionar el cumplimiento Coordinador de  Trimestral
cumplimiento de la del sistemna de rotacion de Almacén

rotacion FIFO/FEFO  inventarios (FIFO/FEFQ).

Toma de acciones Si se encuentran discrepancias o Gerente de Trimestral
correctivas problemas en 1a rotacion de Operaciones

productos, se deben

implementar medidas

correctivas.

Tabla 10. Auditorias Externas

Actividad Descripeion Responsables  Frecuencia
Contratacion de Contratar un auditor externo para  Direccion Anual
auditoria externa evaluar la gestion de inventarios  General

y précticas operativas.

Informe de auditoria Obtener y revisar el informe de la  Gerente de Anual
externa auditoria externa, con Operaciones
recomendaciones para mejorar el

proceso.




Implementacién de  Implementar cambios en los Gerente de Anual
mejoras procesos de gestion de Operaciones

recomendadas inventarios segan las
recomendaciones de 1a auditoria

externa.

Evaluacion del Desempeiio de Inventarios

Implementar KPIs (Indicadores Clave de Desempefio) para evaluar el desempefio de los

inventarios, tales como:

s Rotacion de Inventarios: Medir qué tan ripidamente se estan utilizando los
insumos.

o Tasa de Desperdicio: Cudnto porcentaje de los insumos se desperdicia debido a
mala gestion o caducidad.

s Eficiencia Operativa: Cuanto tiempo se tarda en realizar una reposicion de

inventarios o realizar ajustes.

Los KPIs deben ser revisados mensualmente y deben ser utilizados para tomar

decisiones sobre la optimizacion de los procesos de compras e inventarios.

Tabla 11. Evaluacion de Desempefio de Inventarios

Actividad Descripcion Responsables Frecuencia
Monitoreo de Monitorear KPIs como la Coordinador de Mensual
KPIs rotacion de inventarios, tasa de Almacén

desperdicio y eficiencia

operativa.




Analisis de KPIs  Analizar los resultados de los Gerente de Mensual

y toma de KPIs para identificar areas de Operaciones
decisiones mejora y tomar decisiones
informadas.
Ajustes a Realizar ajustes en los procesos  Coordinador de Mensual

procesos basados de compras e inventarios basados Compras y

en KPlIs en el andlisis de los KPIs. Almacén

La implementacién de este manual proporcionard una representacion visual clara y
concisa de los procesos, facilitando la comprension de los procedimientos por parte del
personal. Estos diagramas permitirdn a los empleados seguir los pasos establecidos de
manera efectiva y con mayor comprensién, contribuyendo al cumplimiento de los objetivos
operativos establecidos en este manual.

En consecuencia, la adecvada implementacion de los procedimientos y el
seguimiento constante de los mismos contribuiran significativamente a la optimizacion de

los procesos, mejorando la rentabilidad y garantizando la satistaccion del cliente al ofrecer

productos frescos, de calidad y con un control adecuado de los inventarios.




CAPITULO YV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

e En el presente analisis del manejo de inventarios en los restaurantes de Manta quedo
claro que la mayoria todavia se apoya en métodos manuales, lo que trae consigo
ineficiencias, pérdidas por caducidad y un desperdicio de alimentos que gelpea la
rentabilidad. Ademas, que la falta de tecnologia impide contar con trazabilidad en
tiempo real y dificulta hacer ajustes rdpidos para controlar las mermas.

» Frente a este panorama, se hace urgente incorporar un sistema digital que automatice
la gestion, genere alertas de stock y caducidad, y se conecte con éreas clave como
compras, ventas y almacén, lo cual no solo ayudaria a optimizar recursos y reducir
costos, sino también a tomar decisiones basadas en datos reales.

e Ademas, es fundamental establecer procedimientos claros y estandarizados para la
solicitud, recepcion, almacenamiento y control de insumos, ademés que aplicar
métodos como PEPS podria asegurar la correcta disposicion de productos vencidos
permitiria mantener la trazabilidad, mejorar la eficiencia y reducir al minimo los
desperdicios.

5.2. Recomendaciones

¢ Para mejorar la gestion de inventarios en los restaurantes de Manta, se recomienda
incorporar un sistema digital que facilite el control del flujo de productos, asegure la
trazabilidad en tiempo real y ayude a reducir el desperdicio. Este sistema deberia
incluir alertas automaticas para prevenir la falta de insumos y minimizar el riesgo de
caducidad, ademas de integrarse con las areas de compras y ventas para lograr una
coordinacion mas eficiente.

e Es igualmente importante establecer un plan de capacitacion continua para el

personal, enfocandose en el manejo de inventarios, el control de calidad y la correcta




rotacion de productos, siempre alineado con buenas practicas de higiene,
manipulacién de alimentos y reduccion de desperdicios. Los talleres periodicos
serian una buena herramienta para mantener al equipo actualizado y asegurar la
correcta aplicacion de los procedimientos.

Por ultimo, se aconseja implementar el manual de procedimientos propuesto,

utilizandolo como una guia operativa que ayude a optimizar el control de insumos,

aumentar la eficiencia y disminuir los desperdicios.
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ANEXOS

Cuestionario de entrevista

Esta entrevista tiene como objetivo disediar un sistema de control de inventarios eficiente
que permita a los propietarios de restaurantes reducir el desperdicio de alimentos. Gracias,
tus respuestas seran de gran ayuda para comprender mejor las necesidades de tu restaurante

y ¢Omo este sistema puede mejorar su funcionamiento.

Nombre del entrevistado:

-




Nombre del restaurante:

Edad:

Fecha:

I
;Desde cuindo esta operando su restaurante y qué tipo de comida ofrecen a sus
clientes?

Como dueiio o encargado principal, ;cudles han sido los mayores desafios que
ha enfrentado en la gestion diaria del restaurante?

(Su restaurante ha sido auditado o controlado por autoridades o entidades
competentes respecto a la gestion de inventarios? Si es asi, ;con qué frecuencia
ocurren estas revisiones?

Desde su rol de responsable, ;cémo describiria el sistema de control actual de
gestion de inventarios?.

Con respecto al abastecimiento, ;cudles son los criterios que utilizan para
seleccionar a sus proveedores? y ;con qué frecuencia realizan nuevos pedidos?

.Ha tenido pérdidas econémicas debido al vencimiento de productos o una
gestion inadecuada de los mismos? Si es asi, ;podria estimar el valor
aproximado de estas pérdidas mensuales?

JQué acciones se toman en su restaurante con los alimentos préximos a caducar
o ya vencidos? ;Manejan practicas como donaciones, reutilizacion, reciclaje o
una correcta separacion de residuos?

;Utilizan indicadores clave de desempeiio (KPlIs) para medir la efectividad del

control de inventarios y desperdicios?

LEl personal encargado de manejar los inventarios ha recibido capacitacion
especifica? ;Cada cuidnto tiempo se realiza dicha formacion?




10. Desde su perspectiva como lider del negocio, ;considera que la implementacién
de un sistema formal de gestién de inventarios podria mejorar la rentabilidad

del restaurante? ;Por qué?

CHECKLIST
Nombre del restaurante:
Fecha: _ /_ /
N.® | Detalle Si No Observaciones

Cumple | Cumple

AMBIENTE DE CONTROL
(Existe un codigo de ética formal y O O
1 | politicas claras sobre compras y manejo
de inventarios?

/Se han definido roles y O O
responsabilidades para el personal




N.°

Detalle

Si
Cumple

No
Cumple

Observaciones

encargado de compras, recepeion,
almacenamiento y consumo?

¢ Se realizan capacitaciones periddicas
sobre integridad. responsabilidad y
control interno?

;Se capacita al personal encargado del
manejo de inventarios sobre las mejores
practicas para evitar desperdicios y
pérdidas?

. Se cuenta con un comité de control o
auditoria interna que supervise estos
procesos?

. Se utiliza un sistema de gestion de
inventarios que permita realizar un
seguimiento detallado de cada articulo
almacenado?

EVALUACION DE RIESGOS

.Se han identificado riesgos especificos
en cada etapa del proceso de inventario
(p. €j., compras indebidas, robos,
vencimientos)?

;Existe una matriz de riesgos actualizada
y validada por la administracion?

. Se han disefiado respuestas apropiadas
para los riesgos identificados?

10

(El sistema de gestion permite realizar
analisis de riesgos por categorias de
productos?

ACTIVIDADES DE CONTROL

¢Las compras se gestionan mediante un
proceso formal y documentado que
incluye requerimientos, aprobaciones
jerarquicas y verificacion fisica de la
mercaderia contra las ordenes de
compra?

12

¢Se cuenta con un listado de proveedores
actualizado segun el tipo de producto que
suministran?




Detalle

Si
Cumple

No
Cumple

Observaciones

13

;Se evalia la confiabilidad de los
proveedores con regularidad en base a
sus tiempos de entrega, calidad y
cumplimiento?

14

.Se establece un proceso para ajustar los
niveles de inventario de acuerdo a las
fluctuaciones de la demanda?

15

(Recibe los productos con la
documentacién completa (facturas, guias
de entrega, etc.)?

. Realiza un control de incidencias al
momento de la recepcion (productos
dafiados, cantidades incorrectas, etc.)?

(Existen procedimientos claros para
devolver productos que no cumplen con
los estandares de calidad?

18

¢ El restaurante tiene un proceso
documentado para la gestion de
productos que no cumplen con los
estandares de calidad?

19

. Se ha implementado un sistema Justo a
Tiempo (JIT) para evitar ¢l exceso de
inventarios y reducir desperdicios?

20

(Se aplican métodos como FIFO o FEFO
para garantizar que los productos més
antiguos sean los primeros en usarse?

21

(El restaurante dispone de zonas de
almacenamiento claramente delimitadas
para facilitar el acceso y la organizacion
de los productos?

22

.Los productos se almacenan de acuerdo
con su fecha de caducidad, para asegurar
su rotacién eficiente?

23

¢Se mantiene un espacio especifico para
productos proximos a caducar, con la
debida sefializacion?

24

;Los productos estan correctamente
etiquetados con el nombre, fecha de
ingreso y cantidad?




Detalle

Si
Cumple

No
Cumple

Observaciones

25

;Se implementan politicas de manejo y
almacenamiento de productos en funcion
de su vida ati! para evitar desperdicios?

26

;Se han implementado medidas para
mejorar la eficiencia en la seleccion y el
embalaje de productos dentro del
almacén?

27

.Se aplica el analisis ABC para clasificar
los productos segin su importancia,
demanda y valor?

28

:Se gestionan el inventario y los
materiales de empaque mediante
procedimientos que eviten €xcesos,
desperdicios y productos de baja
rotacioén?

29

;Se realiza un seguimiento periédico de
las entradas y salidas de productos en el
inventario?

30

.Se cuenta con un stock de seguridad
para insumos clave y productos de alta
demanda?

31

:Se gestiona el stock con base en datos
reales de consumo, utilizando indicadores
de rendimiento como el uso de KPI?

32

;Se realizan analisis periddicos sobre las
pérdidas econémicas derivadas de
productos caducados o mal gestionados?

33

¢Se realiza una revision periddica de la
precision del inventario comparando los
registros con las existencias fisicas?

34

:Se dispone de una estrategia para la
eliminacién o redistribucion de productos
que no se utilizan o que estan en exceso?

35

. Se han implementado tecnologias o
sistemas digitales para facilitar la gestion
de inventarios y el seguimiento de los
productos?

36

¢ El restaurante cuenta con un software
especifico para la gestion de inventarios
que permita la actualizacion en tiempo
real?




Detalle

Si
Cumple

No
Cumple

Observaciones

37

Si la respuesta anterior St cumple”.

;El sistema de inventarios genera alertas
sobre niveles bajos o altos de existencias
de productos?

38

(Fl sistema de inventarios esta disefiado
para detectar y alertar sobre posibles
irreguiaridades en el manejo de los
productos o accesos no autorizados?

39

¢ Los informes de inventario son
generados de manera regular para
asegurar un control adecuado de
existencias?

40

¢(El sistema de inventarios permite la
trazabilidad de los productos por lotes
para garantizar su control?

INF

ORMACION Y COMUNICACION

41

¢,Se documentan y reportan
adecuadamente las operaciones de
inventario?

42

(Los responsables reciben informes
periédicos con indicadores clave (merma,
rotacién, consumo promedio)?

43

¢(Existe una politica clara de
comunicacién interna para alertar sobre
inconsistencias?

44

(Se han establecido canales de
comunicacion entre compras, almacén y
cocina?

SUPERVISION

45

¢, El restaurante cuenta con un proceso de
auditoria interna regular que verifica la
exactitud del inventario fisico y digital, y
revisa los controles ante cambios
operacionales o estructurales?

46

. Los hallazgos de control se documentan,
analizan y derivan en acciones
correctivas?

47

¢, Existe un sistema de retroalimentacion
que permite ajustar los controles segun
nuevas necesidades?




N.? | Detalle Si No Observaciones
Cumple | Cumple
48 | ;Cuenta el restaurante con un sistemade | [ |
gestion de inventarios implementado y
funcional?
49 | ;Existe una base de datos organizada con | [ O
los insumos clasificados por tipo y
unidad de medida (kg, litros, unidades,
etc.)?
50 | ;Se realizan analisis de rentabilidad y O 0

eficiencia para cada tipo de producto
almacenado en el inventario?




