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Resumen
La investigacion denominada “Propuesta de disefio de un plan logistico integral
para el restaurante Ocean Club - sede Sachaca, Arequipa, 2024,” en el cual se definié
como objetivo general, el disefiar un plan logistico integral para un restaurante en
Arequipa, puesto que es necesario optimizar los procesos de la empresa para ser mas

eficientes y competitivos en el mercado.

La investigacion tuvo como poblacion a los colaboradores del restaurante Ocean
Club, para ello la metodologia que se sigue para la propuesta en la empresa, fue el de
realizar primero un analisis situacional a la empresa, donde se emplea el anélisis PEST
(Politico, Economico, Social y Tecnoldgico), analisis AMOFHIT (Administracion,
Marketing, Operaciones, Finanzas, Recursos Humanos y Tecnologia) y analisis la
cadena de valor para determinar los procesos de mejorar. También se realizé un sondeo
con un cuestionario a los trabajadores recurrentes de la empresa y entrevistas a la
gerencia de la empresa, recopilando asi las falencias que se tuvo en lo correspondiente a
la logistica que impacta en la operatividad de la empresa, con esto se identificd de
manera mas puntual y especificas las brechas en la empresa y generando asi una
propuesta mas adecuada en lo correspondiente a las mejoras de procesos implicados en

la logistica (Abastecimiento, Almacenamiento, Distribucion y Control).

Con esta informacién se logré proponer cuatro actividades principales; la
primera es sobre gestion de proveedores generando asegurandose de obtener
proveedores mas confiables y legales, para el aseguramiento de la calidad, envios,
precios y control contable, la segunda es sobre una reorganizacion (layout) y control de
los almacén de frios, secos y de limpieza asi como de una mejor gestion y cuidado de
insumos, el tercero es la implementacion de un sistema integral de pedidos, comandas,

inventario y ventas (cobranza), estandarizando mejor las recetas para un mayor control



il
de las entradas y salidas de insumos y la cuarta es la gestion de residuos (inorganicos,

organicos y especiales), separandolo y teniendo una empresa de manejo de residuos con

lo que se reduce la huella de carbono de la empresa.

Con estas acciones se realizd su costo unitario y total dando asi una inversion
total de 9,063.00 soles, que se asumira por completo por la empresa al no ser un monto
muy elevado, con esto se realizd pruebas de viabilidad econdmica, con lo que se dio un
Valor Actual Neto (VAN) positivo, una Tasa Interna de Retorno (TIR), por encima de la
tasa de descuento, un Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) de menos de seis
meses (4 meses y 6 dias), por lo mediante estos valores se puede definir que es un
proyecto viable y que generard valor a la empresa. Concluyendo que, la propuesta de
logistica integral para el restaurante Ocean Club, es viable tanto operativamente como
econdmico, debido a que generar una mejora en los procesos internos, especificamente a
los operativos, dando mejores condiciones para los trabajadores que esto se vera
reflejado en una mejor atencion y mejora en los platillos, dejando una mejor

satisfaccion a los clientes externos.

Palabras clave: logistica, logistica integral, propuesta de mejora, restaurante.
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Abstract
The research project, titled "Proposal for the design of a comprehensive logistics
plan for Ocean Club Restaurant - Sachaca Branch, Arequipa, 2024," in which the
general objective of designing a comprehensive logistics plan for a restaurant in
Arequipa, is given the need to optimize the company's processes to be more efficient

and competitive in the market.

The research focused on the employees of the Ocean Club restaurant as the study
population. The methodology used for the proposal in the company began with a
situational analysis, employing the PEST analysis (Political, Economic, Social, and
Technological), the AMOFHIT analysis (Administration, Marketing, Operations,
Finance, Human Resources, and Technology), and the value chain analysis to identify
processes requiring improvement. A survey was also conducted using a questionnaire
applied to recurrent employees, along with interviews with the company’s management.
This allowed the identification of gaps related to logistics that affect the company’s
operations, enabling a more precise and specific recognition of deficiencies and the
development of a more suitable proposal to improve the logistics-related processes

(Supply, Storage, Distribution, and Control).

Based on this information, four main activities were proposed. The first involves
supplier management, ensuring the selection of more reliable and legally compliant
suppliers to guarantee quality, shipments, pricing, and accounting control. The second
focuses on reorganizing the layout and improving the control of cold, dry, and cleaning
supply storage, as well as enhancing the management and care of inputs. The third
consists of implementing an integrated system for orders, tickets, inventory, and sales
(billing), along with better standardization of recipes to strengthen input tracking. The

fourth activity involves waste management (inorganic, organic, and special waste),



v
ensuring proper separation and coordination with a waste management company,

thereby reducing the organization’s carbon footprint.

The costs of these actions were calculated, yielding a total investment of
9,063.00 soles, which the company will fully assume due to the relatively low amount.
Economic viability tests showed a positive Net Present Value (NPV), an Internal Rate of
Return (IRR) above the discount rate, and a Payback Period of less than six months (4
months and 6 days). These results indicate that the project is viable and will generate
value for the company. In conclusion, the comprehensive logistics proposal for Ocean
Club restaurant is both operationally and economically feasible, as it enhances internal
processes—particularly operational ones—providing better working conditions for
employees, which will be reflected in improved service quality and food preparation,

ultimately leading to higher customer satisfaction.

Keywords: logistics, integrated logistics, improvement proposal, restaurant.



Capitulo I

Introduccion

1.1 Planteamiento del Problema de Investigacion

Las empresas para lograr el cumplimiento de la rotacion de sus productos o
servicios (ventas) tienen que gestionar de manera correcta su cadena de suministro para
que cuenten con lo necesario al momento de entregar lo pactado con su cliente, por ello
la logistica cumple un papel fundamental en la operatividad de toda empresa, el flujo de
actividades de la logistica se reparten en lo estratégico, que genera las directrices a
cumplir y en lo operario, que se encarga de ejecutar lo planeado (Galindo, Lopez,

Lozano, Puello y Morales, 2019).

Las funciones principales que se trabajan en la logistica son; el abastecimiento,
el almacenamiento y la distribucidn, sin embargo, la logistica también interfiere en los
procesos comunicativos de forma vertical y horizontal, asi como en el feedback del
consumidor, generando con ello un enfoque al cliente, quien es el actor principal para la
rotacion de las existencias en la organizacion (Baquero, V., 2021). Por ello se tiene que
generar una infraestructura adecuada para el cumplimiento de estos procesos tan

relevantes para finalizar la venta del bien o servicio (Pérez, G. y Sanchez, R., 2019).

La implementacion de un control logistico en las areas de las organizaciones trae
beneficios, tanto desde el punto operacional y empresarial, como en la satisfaccion del
cliente (Pérez, G. y Sanchez, R., 2019). La falta de planificacion en la gestion de la
logistica de las organizaciones, también acarrea sobre costos que influyen

negativamente en la rentabilidad de las empresas (Laura, P. y Rossi, H., 2022).

Al implementar procesos definidos con gestion logistica, las empresas tienden a

mejorar su productividad (Coronel, M. y Cortez, B., 2023), ya que revisan y optimizan



la ejecucion de las tareas, actividades y procesos que se generan en la empresa, asi
como también se implementan herramientas tecnoldgicas para el soporte de estos
procesos. Estas herramientas apoyan lo operativo y a la vez generan una mayor
rentabilidad, dando mas valor afiadido a los procesos de la empresa (Balza, F. y

Cardona, A., 2020).

El sector gastrondmico, representado fuertemente por el subsector de
restaurantes en el 2023, tuvo un crecimiento del 2,56% y que, para enero del 2024,
crecido un 1,45% en razén de enero del afio pasado (Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica [INEI]. 2024), donde los restaurantes turisticos son la fuente mayoritaria de
este crecimiento, asi como uno de los subsectores mas generadores de puestos de

trabajo (Banco Central de Reserva del Peru, 2024).

Con los diversos premios obtenidos en los ultimos afios, por los restaurantes
peruanos, Perti se convirti6 en uno de los paises con mayor reconocimiento
gastronomico a nivel Latinoamérica y mundial (Diario El Comercio, 2023), por lo que
despertd el interés de muchos empresarios, asi como de muchos comensales. La
creacion y generacion de nuevos conceptos, ambientes e ideas innovadoras, motiva a
tener un sector con bastante dinamismo para la constante mejora tanto de sus platillos

como de sus procesos, actividades y tareas.

La generacion de una red logistica en base a una gestion solida y consolidada de
esta, en los restaurantes tendria un impacto alto en la productividad y por ende una
mayor satisfaccion en los clientes finales que buscan siempre la mejor opcion. La
gestion logistica en restaurantes permite generar un diferencial con la competencia, en
mypes la gestion logistica tiene una influencia significativa con la competitividad
(Rodriguez, V. 2019), por esto si se quiere generar un valor diferencial en los procesos

para dar un resultado mas satisfactorio a los clientes, se tiene que incurrir en mejoras



logisticas. Ademas, la integracion de mejoras en las distintas fases de la logistica en las
empresas incurre en un planteamiento de mejora de manera general e integral, donde se
optimizaria cada fase y estd de manera secuencial por lo que daria una mejora en los

procesos que aumentaria el valor agregado a la produccion y con esto a la empresa.

En el restaurante Ocean Club, se hace necesario una optimizacién en su gestion
logistica, puesto que hay diversas tareas y actividades, que no son ejecutadas de manera
correctas por los colaboradores, esto por diversos motivos; entre ellos y el principal es
la falta de control en los procedimientos, esto causado por la falta de organizacion que
se tiene puesto que toman tiempos extensos en las ejecucion de las actividades, lo que
también desemboca en la falta de compromiso en la correcta realizaciéon en las
funciones de los colaboradores, con esto, generando faltantes y mermas en los
productos, lo que conlleva a sobrecostos y sobretiempos para la reposicion de éstos,
alterando toda la cadena de suministros y afectando también la satisfaccion al
consumidor final. Las falencias son generadas en el incumplimiento de los procesos

productivos, que esta inmerso en los procesos logisticos.

Por ello la implementacion de un plan logistico integral se considera oportuno ya
que sera una guia documental de procesos, actividades y tareas a disponibilidad de los
trabajadores operativos como estratégicos, que influenciara a la correcta gestion
logistica y empresarial, implementado y optimizando los; protocolos, procesos,
actividades, tareas y herramientas para llevar un mejor control en todas las areas y
subareas que influyen directamente con la logistica de la empresa, siendo asi mas
competente y eficiente en sus quehaceres diarios, comprometiendo a los colaboradores a

ser mas eficientes, eficaces y priorizando la satisfaccion del cliente.



1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General
e Disefiar una propuesta de un plan logistico integral, optimizando los procesos

internos del restaurante Ocean Club sede Sachaca, 2024.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Analizar la realidad empresarial del area logistica de la empresa (planeacion,
abastecimiento, almacenamiento, produccion y distribuciéon), viendo las
actividades que presentan mas errores e inconvenientes en la correcta realizacion
del proyecto.

e Determinar los problemas logisticos mas significativos de cada proceso principal
(abastecimiento, almacenamiento, produccidon y distribucion), ponderando y
priorizando las actividades o tareas que influyen en la creaciéon de
inconvenientes.

e Identificar los posibles métodos, instrumentos y/o herramientas a implementar
para la mejora, eligiendo en base a estudios ya realizados que tengan una similar
naturaleza a la de esta investigacion.

e Redisefio de procesos logisticos del restaurante, acorde a las necesidades y
falencias encontradas, especificando las mejoras, las herramientas para el
soporte de los procesos y las actividades en el logro como las actividades para su
corroboracion de la ejecucion, a su vez proponiendo indicadores que posean la
periodicidad de contabilizacion y de andlisis para la medicion del avance del
plan.

e Elaborar un manual de procesos logisticos, juntando todos los procesos
optimizados, explicado de forma estructurada entendible y especifica para la

correcta realizacion de los procesos.



e Identificar los costos de cada metodologia, herramientas y equipos que se

incurran en el plan, costeando los precios de manera online.

e Analizar los costos a incurrir en la inversion del plan, si seran retornables en un
periodo de tiempo razonable y si estos costos traeran beneficios operativos en la

empresa.

1.3 Viabilidad

La viabilidad econdémica dependera y serd costeada por parte de la autora del
proyecto de investigacion, el cual incluird desde la recoleccion de informacion de
fuentes primarias y secundarias, como recoleccion y ejecucion de encuestas o tomas de
informacion en el objeto de estudio, como también por los materiales, equipos y hasta el
desplazamiento para lo antes mencionado. La empresa evaluara la financiacion e

implementacién de la propuesta.

La viabilidad de tiempo, dentro del cual se pretende desarrollar la investigacion
incluye desde la recoleccion de data secundaria, andlisis de esta, asi como la
planificacion de la recoleccion de data primaria, para su posterior analisis, con esto
creando la ejecucion del plan integral de logistica, para la formulacion de la propuesta
en un tiempo real para la realizacion de este, por ello se pretende tener el proyecto en su
fase final en cinco (5) meses habiles, considerandose un tiempo prudente para toda la

ejecucion del proyecto.

La viabilidad de accesibilidad de la informacion, es buena ya que se encuentran
varias informaciones secundarias que son academias y revisadas por pares, que
proporcionan informacion de calidad para la esquematizacion del proyecto. Se cuenta

también con accesibilidad a la informacion interna de la empresa, para la recoleccion de



datos y posteriores analisis internos, por ello se expresa que se tiene disponibilidad y

accesibilidad en la informacion a necesitar.

1.4 Limitaciones

En la investigacion las mayores limitaciones, estan en la recoleccion de
informacion primaria, ya que se recogera la informacion de colaboradores que estén en
el restaurante, por lo que se entrara en un espacio personal que muchas personas son
renuentes con. Ademas de que solo se tomara en cuenta la informacion brindada por los

colaboradores y no habra feedback por parte del cliente.

La limitacion por tamaio del local también presenta desafios ya que actualmente
el restaurante cuenta con muchas areas de abastecimiento, almacenamiento, produccion

y distribucion.

1.5 Justificacion

El presente trabajo se justifica académicamente ya que se desea aumentar la
literatura académica con respecto a la generacion de planes de mejora enfocados al area
logistica, identificando nuevas oportunidades de mejora en base a la actual literatura

encontrada.

De igual manera, se identifica que el trabajo se justifica de manera practica, ya
que se plantea mejorar la situacion operativa de la empresa restaurante “Ocean Club” a
través de varias implementaciones a lo largo de su érea logistica. Lo que no solo
beneficiaria a la empresa, en la reduccion de tiempos y optimizacioén de procesos, si no

también, a los clientes ya que tendrian beneficios indirectos y directos.

Asi también la investigacion se justifica de manera social ya que, con la

implementacion de herramientas y reestructuracion de procesos en la empresa, se podra



optimizar las compras, evitando la merma y reduciendo el desperdicio de alimentos, lo

que apoya a la gestion ambiental que tiene la empresa.



Capitulo 1T

Contextualizacion del Proyecto

2.1 Antecedentes
2.1.1 Antecedentes internacionales

El articulo de Ruiz, Veloza y Fuentes (2021), titulado “Desarrollo de un Plan de
Logistica Interna para la Distribucion y Almacenamiento de Mercancia en la Bodega de
Technology World Group S.A.S.”, desarrollado en Colombia, tuvo como eje central la
necesidad de reestructurar los procesos internos de logistica en la empresa Technology
World Group S.A.S., la cual presentaba deficiencias en la distribucion y
almacenamiento de mercancias, reflejadas en recorridos innecesarios, ausencia de
estandarizacion y un layout que no favorecia el flujo operativo. El problema
identificado giré en torno a la ineficiencia de los procesos y al impacto que ello
generaba en los tiempos y costos de operacion. El objetivo principal fue disefiar e
implementar un plan de logistica interna mediante cinco etapas y quince actividades,
aplicando metodologias de andlisis de procesos, reorganizacion del espacio fisico,
diagramacion y evaluacion operativa. Los resultados obtenidos mostraron una mejora
significativa en la organizacion interna, optimizando el layout y dotando a la empresa de
un sistema mas eficiente. Desde la perspectiva tedrica, el estudio respalda la idea de que
las metodologias y modelos logisticos fortalecen la estructura operativa, aspecto
ampliamente discutido en investigaciones previas sobre optimizacion en almacenes y
centros de distribucion. Su enfoque se alinea con estudios estructurados que asumen la
logistica interna desde una visién sistémica, integrando herramientas practicas y
modelos tedricos. El aporte del antecedente a la presente investigacion radica en la
consistencia metodologica que ofrece para analizar, reorganizar y mejorar procesos

logisticos, especialmente en la distribucion interna y la gestion del espacio, factores



fundamentales para entender y proponer soluciones dentro del sector gastronémico u

otros giros empresariales.

La autora Parra, H. (2022), como describe en su tesis titulada “Analisis del
proceso logistico en el restaurante Hellen Parra SA,” en Colombia, identificando como
principal problema la falta de estandarizacion en las actividades operativas y la ausencia
de una estructura clara para el manejo del abastecimiento, almacenamiento y control de
insumos. El estudio planteé como objetivo evaluar la situacion interna y externa del
restaurante, identificar su proceso logistico mediante herramientas de recoleccion de
datos y finalmente reconocer los problemas mas relevantes que afectan su rendimiento.
Se utilizaron entrevistas, andlisis documental, revision de indicadores y herramientas
cualitativas para mapear los procesos. Los resultados evidenciaron desorden operativo,
brechas en la planificacion de compras y falta de alineacion entre areas, lo que dificulta
la eficiencia y la toma de decisiones. Desde la perspectiva tedrica, este estudio se suma
a la literatura que analiza la logistica en restaurantes como un proceso integral que
involucra aprovisionamiento, almacenamiento y gestion del servicio, demostrando que
el ordenamiento de procesos permite reducir ineficiencias. Investigaciones previas han
abordado la logistica gastronomica desde perspectivas operativas, administrativas y de
servicio, por lo que este estudio amplia la comprension desde un enfoque diagnostico y
correctivo. El aporte principal a la investigacion actual se encuentra en la claridad
metodoldgica para el levantamiento de procesos logisticos y en las recomendaciones
orientadas a la estandarizacion operativa, aspectos clave para mejorar la eficiencia en

negocios de alimentos.

En el articulo de investigacion denominado “Procedimiento para el
abastecimiento de materia prima en la industria restaurantera” de los autores; Montafiez,

M., Canto, J., Gonzalez, K., Balancan, A. & Lamban, P. (2019), en México, parte del
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reconocimiento de un problema comun en la industria restaurantera: la ineficiencia en el
abastecimiento de materia prima y la falta de procedimientos estandarizados que
permitan garantizar disponibilidad, calidad y control de inventarios. Los autores
identificaron como problema central la variabilidad en los procesos de compra, el
escaso control de inventarios y la ausencia de un método estructurado para gestionar la
demanda. El objetivo fue establecer un procedimiento eficiente para el abastecimiento
de los materiales principales, para lo cual se emplearon entrevistas, analisis documental,
modelos de demanda dependiente e independiente y herramientas como diagramas de
flujo para representar el proceso. Los resultados permitieron seleccionar un modelo de
inventarios coherente con las operaciones y definir actividades de cierre que consolidan
el proceso logistico. Desde una perspectiva académica, este estudio se enmarca en
investigaciones que abordan la logistica desde el punto de vista de la normalizacion y el
uso de herramientas visuales para mejorar la comprension del flujo operativo. Ademas,
aporta evidencia sobre la importancia del andlisis cuantitativo y cualitativo para
gestionar el abastecimiento, elemento ampliamente estudiado en cadenas de suministro.
Su principal contribucion para esta investigacion es el marco tedrico sobre gestion de
inventarios y abastecimiento en restaurantes, asi como la demostracion de que el uso de
modelos analiticos permite mejorar la pertinencia operativa y la participacion del

personal en los procesos logisticos.

2.1.2 Antecedentes nacionales

En la investigacion denominada “Plan de gestion logistica integral para
incrementar la rentabilidad de la Constructora Santalia SAC”, de los autores, Lopez, L.
y Rivas, H. (2020), en Lima — Pert se desarrolld con el objetivo de elaborar un plan de
gestion logistica integral que permitiera incrementar la rentabilidad de la empresa

Constructora Santalia SAC, ubicada en Pera. El problema identificado se baso en la
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existencia de altos costos operativos derivados de mermas, deterioros y falta de control
en los procesos logisticos que conforman la empresa. Para abordar esta situacion, los
autores utilizaron entrevistas, checklists y analisis de cada subarea logistica,
estableciendo un diagnodstico completo de los problemas. Los resultados alcanzados
demostraron que la implementacion de planes, controles y homologaciones permitid
reducir costos y aumentar la rentabilidad. Desde la perspectiva académica, la
investigacion se integra a estudios nacionales que han analizado la importancia de la
logistica integral como herramienta estratégica para mejorar los indicadores
econdmicos. La literatura previa ha abordado la logistica desde perspectivas operativas,
financieras y administrativas, lo que coincide con el enfoque adoptado por los autores al
integrar todas las subéreas involucradas. Este antecedente contribuye al presente estudio
al ofrecer un marco de referencia para disefiar un plan logistico completo, mostrando
cémo la integracion de procesos y controles puede generar impactos directos en el
desempefio econdmico y operativo de cualquier empresa, incluyendo las del sector

gastrondmico.

En la investigacion realizada por, Guerra, A. (2019), denominada;
“Implementacion de un sistema de gestion logistica que asegure la optimizacion de los
recursos y rentabilidad de la empresa gastronémica” en Lima — Perq., centra su analisis
en una empresa gastronOmica peruana que enfrentaba dificultades para gestionar
adecuadamente la informacidon y optimizar sus procesos logisticos. El problema
identificado fue la falta de datos precisos y actualizados, lo cual impedia realizar
analisis técnicos eficientes y afectaba las decisiones estratégicas. El objetivo propuesto
consistid6 en implementar un sistema de gestion logistica que permitiera mejorar la
eficiencia y optimizaciéon de los recursos. Para ello, se emplearon encuestas y

entrevistas dirigidas tanto a colaboradores operativos como estratégicos. Los resultados
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demostraron que la implementacion del sistema permitié una mejora continua, gracias a
la mayor disponibilidad de informacion y la posibilidad de tomar decisiones oportunas.
En el ambito tedrico, este estudio se integra a investigaciones nacionales que han
estudiado la digitalizacion, los sistemas ERP y la gestion de la informacion como
elementos clave para el fortalecimiento de la logistica empresarial. La literatura previa
analiza la importancia de los datos como soporte para la optimizacion de procesos, lo
cual coincide con el enfoque adoptado en esta investigacion. El aporte relevante para el
presente estudio radica en evidenciar la necesidad de sistemas logisticos estructurados
que permitan un manejo adecuado de la informacién, fundamental para la toma de

decisiones y la mejora operativa, particularmente en el sector gastronomico.

En la investigacion denominada “Propuesta de mejora en la gestion logistica
para reducir los costos operativos en un restaurante turistico”, por la autora Arias, A.
(2022) de Cusco — Perti, desarrollada en un restaurante turistico de Peru, identifico
como principal problema la existencia de costos operativos elevados derivados de la
falta de stock adecuado, el desorden en las areas operativas y la deficiente gestion de
proveedores. El objetivo planteado consistié en evaluar el impacto de una propuesta de
mejora logistica sobre los costos operativos de la empresa. Para ello, la autora utilizé un
cuestionario, fichas de andlisis documental, observacion directa y herramientas como el
diagrama de Ishikawa y diagramas de flujo. Los resultados permitieron identificar tres
causas principales que afectaban la eficiencia: carencia de stock, desorden y ausencia de
control de proveedores. Luego se elabor6 un plan de capacitacion para mejorar el
conocimiento del personal y fortalecer la gestion interna. Desde el punto de vista
teorico, este estudio se vincula con investigaciones que analizan los costos operativos
desde una perspectiva logistica, destacando que las fallas en el abastecimiento y el

orden pueden generar sobrecostos considerables. La literatura resalta la relevancia del
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control de proveedores, la capacidad del personal y la estandarizacion de procesos, lo
que coincide con los hallazgos de este estudio. Su contribucion a la presente
investigacion radica en la identificacion de focos de sobrecostos y en la demostracion de
que la capacitacion del personal es una estrategia efectiva para mejorar la eficiencia

logistica.

En la tesis denominada “Propuesta para mejorar el desempefio de la gestion de
inventarios de una cadena de comida rapida” de los autores; Osorio, E., Seminario, L. &
Silva, L. (2018), en Lima — Perti, aborda la problematica de la gestion ineficiente de
inventarios dentro de una cadena peruana de comida rapida, donde se evidenciaban
excesos de inventario, falencias en la proyeccion de la demanda y dificultades en la
comunicacion entre areas operativas. El objetivo de la investigacion fue disefar un plan
de mejora en la gestién de inventarios que permitiera optimizar el flujo logistico de los
items. Para ello, los autores utilizaron herramientas como Value Stream Mapping y
Rethinking the Supply Chain, métodos ampliamente reconocidos en la literatura para
analizar los flujos de wvalor y replantear operaciones logisticas. Los resultados
confirmaron que el modelo propuesto, basado en una adecuada proyeccion de la
demanda, permitiria reducir inventarios y generar impacto econdmico positivo. Desde el
enfoque teorico, este estudio se inserta en la literatura que analiza los inventarios como
un elemento central de la cadena de suministro, destacando la importancia de la
demanda proyectada, el flujo de materiales y la integracion entre areas. La investigacion
se alinea con perspectivas cuantitativas, analiticas y operativas de la gestion logistica.
Su aporte al estudio actual radica en proporcionar métodos avanzados para el analisis
del flujo logistico y la planificacion de inventarios, lo cual es esencial para comprender

el comportamiento del abastecimiento en empresas gastronomicas.
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2.1.3 Antecedentes locales

La investigacion denominada “Implementacion de un Sistema de Gestion de la
Cadena de Suministros en una Empresa Comercializadora, con la Finalidad de Reducir
Pérdidas y Costos”, de la autora Carlos, B. (2019), en Arequipa identifica como
principal problema la existencia de pérdidas econdmicas y procesos ineficientes en la
cadena de suministros de una empresa comercializadora. El objetivo general consistid
en implementar un sistema de gestion de supply chain para optimizar la efectividad de
los procesos y mejorar la rentabilidad. Para ello, la autora aplicd entrevistas a la
gerencia y realiz6 un andlisis detallado de los procesos logisticos tanto estratégicos
como operativos. Los resultados indicaron que las mejoras debian ejecutarse a lo largo
de todas las etapas de la cadena de suministro, desde la planificacion hasta la
distribucion. Asimismo, la implementacion del sistema permitié optimizar tiempos,
reducir errores y generar indicadores de mejora continua. Desde la perspectiva tedrica,
el estudio se relaciona con investigaciones que destacan la importancia de integrar todos
los componentes de la cadena de suministro, enfatizando que la supply chain es un
sistema que requiere coherencia entre sus niveles estratégico, tactico y operativo. La
literatura previa aborda estos temas desde enfoques administrativos, de procesos y de
eficiencia operativa. Su aporte para la investigacion actual radica en ofrecer un referente
claro sobre como la implementacion de un sistema integral permite optimizar la cadena
logistica y proporciona herramientas aplicables al andlisis de procesos en empresas del

sector gastronémico.

En la investigacion de Judrez, J. & Mamani, R. (2022), denominada “Modelo
Prolab: Food Support, una propuesta de suministro de insumos agricolas para
restaurantes” en Arequipa — Peru, presenta el Modelo Prolab, una propuesta orientada a

mejorar el suministro de insumos agricolas para restaurantes en Arequipa. El problema
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identificado es la falta de un modelo eficiente y estandarizado que permita abastecer a
los restaurantes con productos agricolas de calidad, generando procesos poco modernos
y limitaciones en la trazabilidad y sustentos contables. El objetivo fue disefiar un
modelo de aprovisionamiento viable en términos operativos y financieros que permita
mejorar la calidad del abastecimiento. El estudio incluy6 analisis operativo, evaluacion
de la cadena de abastecimiento y proyecciones financieras. Los resultados indicaron que
el modelo Prolab permite modernizar los procesos de aprovisionamiento, mejorar la
calidad del producto e incluso reducir el impacto ambiental al acortar la cadena
logistica. Desde la perspectiva académica, el estudio se ubica en la literatura relacionada
con modelos innovadores de supply chain aplicados al sector gastrondémico. La
literatura previa destaca la importancia de la modernizacion logistica y la sostenibilidad,
elementos incorporados en este estudio. El aporte a la investigacion actual radica en
proporcionar un modelo replicable y adecuado para la realidad logistica de Arequipa,

ofreciendo nuevas perspectivas para la gestion de insumos en restaurantes.

En la investigacion denominada “Propuesta de una gestion logistica basada en el
Ciclo de Deming en la Empresa Heraven EIRL, Arequipa, 20227, de la autora
Aspilcueta, M. (2023). Se centra en la empresa Heraven EIRL de Arequipa, donde se
identificaron falencias claras en los procesos de abastecimiento, almacenamiento y
distribucion. El problema principal consistio en la falta de un flujo logistico adecuado y
la ausencia de procedimientos estandarizados. El objetivo general fue disefar una
propuesta para mejorar la gestion logistica utilizando el Ciclo de Deming (PHVA). El
estudio empled observacion directa, encuestas a 10 colaboradores involucrados en
procesos logisticos y una evaluacion financiera del retorno de la inversion. Los
resultados mostraron que la implementacion de un ERP y la aplicacion de metodologias

como 5S y ABC permitirian reducir tiempos, optimizar recursos y mejorar el orden en
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el almacén. Tedricamente, el estudio se integra en investigaciones que enfatizan la
mejora continua como base para la eficiencia logistica. La literatura previa ha abordado
el ciclo Deming desde perspectivas administrativas, operativas y de calidad, lo cual
respalda el enfoque adoptado por la autora. El aporte al presente estudio consiste en la
metodologia sistematica que ofrece para disefiar propuestas logisticas basadas en la
mejora continua, permitiendo estructurar procesos de evaluacion y optimizacion paso a

paso.

La investigacion titulada “Propuesta De Gestion Logistica Para Mejorar La
Eficiencia Organizacional De La Empresa Redeser S.R.L., Arequipa 2021” de Chavez J.
(2024 analiz6 las brechas logisticas de la empresa Redeser S.R.L., dedicada al
transporte de carga. El problema identificado fue la ineficiencia en la recepcion,
planeacion y distribucion de granos, actividades que presentaban procesos manuales,
falta de coordinacion y ausencia de automatizacion. El objetivo planteado fue formular
una propuesta logistica que mejorara la eficiencia organizacional mediante herramientas
de analisis interno, externo y de mercado. El estudio empled andlisis situacional,
evaluacion de la estructura interna, identificacion del macro y micro entorno y
finalmente una evaluacion econdmica para determinar la viabilidad de la propuesta. Los
resultados demostraron que la automatizacion permitia mejorar el flujo operativo,
reducir tiempos y obtener indicadores de rentabilidad positiva. Desde una perspectiva
teorica, el estudio se alinea con investigaciones que analizan la logistica desde el
enfoque de eficiencia organizacional, integrando andlisis de mercado con anélisis
logisticos. La literatura previa también aborda la automatizacion como elemento central
para mejorar la cadena logistica. El aporte del estudio a la presente investigacion se

refleja en su metodologia para integrar andlisis situacional con propuestas logisticas,
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ofreciendo herramientas utiles para el diagnostico y la formulacion de soluciones en

empresas gastronomicas.

2.2 Fundamentos tedricos
2.2.1 Logistica

El término logistica se empezd a desarrollar con mayor amplitud en la segunda
guerra mundial, con toda la cadena de suministros desde suministrar, trasladar y hasta
almacenar los materiales que se tenian que cumplir en los dos bandos para poder cubrir
con los recursos a sus ejércitos (Flores, L. 2021), hizo que vaya evolucionando el
concepto cada vez mas rapido.

Tabla 1

Concepciones de la logistica

Periodo Concepcion de la funcion logistica
1901 — 1964 Primeras aproximaciones al estudio de la funcion
logistica.

1969 — 1978 Desarrollo de la logistica integral enfocada al cliente.
1980 — 1995 Desarrollo de la funcién logistica como variable de
diferenciacion competitiva.

1995 —2004 Desarrollo de la funcion logistica como variable
generadora del valor logistico.

2005 —-2016 Administracion de la Cadena de Suministro.

2017 — actualidad Es el enlace de la empresa y los mercados

Extraido de Fontalvo, T, De La Hoz, E. & Mendoza, A. (2019),; Carrerio, A. (2017).

Autores como Baquero, G. (2021), expresan que la logistica es el conjunto de
procesos que permiten movilizar los recursos, personal e inversiones que sean

necesarios para el cumplimiento de las tareas y objetivos descritos.

La logistica se expresa como una funcioén operativa que se extiende en todas las
actividades para la obtencién y gestion de cualquier requerimiento para la total

operatividad y administracion de la empresa (Garcia, R. 2020).
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Por lo mencionado por Carrefio (2017), la logistica es la unién que se tiene entre
la empresa con su cliente para la entrega del bien y con su proveedor para el
abastecimiento de los recursos, por esto se dice que la logistica es la union entre la

empresa y los mercados.

Para Anaya (2015), expresa que la logistica son todas las actividades que estan
involucradas con el abastecimiento, produccion, almacenamiento y distribucion de los

bienes a comercializar.

La importancia de la logistica radica en la unidn y articulacion de las partes en la
generacion de un correcto encadenamiento productivos y como estos son responsables
de la eficiencia y eficacia de las actividades de la cadena de suministros, por lo que
representa una necesidad de las organizaciones en ejecutarlo de la mejor manera para

conseguir mejores y mayores resultados econdomicos (Rodriguez, Pérez y Nufiez, 2024).

2.2.2 Logistica integral

Para Anaya (2015) explica que, la logistica integral es el control del flujo de
materiales, iniciando desde el abastecimiento hasta la venta del bien, y toma dos
condiciones: la maximizacion operativa del flujo del bien, teniendo tiempos de

respuestas eficientes y competitivos en la industria y la reduccion de costos operativos.

La logistica integral se da por el fin de alcanzar una mayor eficacia en el
desarrollo de la cadena de suministros llevando los productos en el momento adecuado
al lugar planificado, ayudando asi a reducir costos, recortar los tiempos de respuestas y
principalmente dar un mejor servicio a los clientes, generando una mayor ventaja

competitiva (Martinez y El Kadi, 2019).

La logistica integral se diferencia de la logistica puesto que, la logistica integral

depende principalmente de la gestion de la cadena de suministros, mientras que la
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logistica depende principalmente de la interacciéon del comercio entre cliente y

proveedor (Mora, 2023).

La gestion de logistica integral alcanza su importancia debido al impacto puntual
que se tiene en todo el desarrollo desde el abastecimiento del producto hasta dejar del
producto transformado para el cliente final, por lo que al impulsarlo se mejora la calidad
de los procesos, satisfaciendo de mejor manera a sus clientes lo que genera una mayor
competitividad de la empresa y con ello la rentabilidad de esta (Sanchez, et al. 2024;

Guash, Rozenberg y Bozanigo, 2016).

2.2.2.1 Actores intervinientes en la logistica integral

Tabla 2

Actores en la logistica integral

Actores Conceptualizacion
Proveedores Son los primeros agentes en la linea de produccion y
pueden ser de distintos rubros y/o servicios.
Empresa Es la empresa prestadora de servicios o empresa

productora que cumple con satisfacer las necesidades
de su clientela.

Clientes Son los que adquieren los bienes o servicios de la
empresa.
Distribuidores Son empresas vinculadas con la empresa para el

envio y entrega del bien o servicio al cliente final.
Nota: extraido de Flores (2021).

2.2.3 Cadena de suministros (Supply chain)
Visto de una manera, se puede expresar que la cadena de suministros, es el
conjunto de las acciones involucradas directas o indirectas, en la satisfaccion y

expectativas del cliente (Manrique, M., Teves, J., Taco, A., & Flores, J. 2019).

La cadena de suministro es el conjunto de labores que implican desde la

obtencién de los productos o material para los servicios, hasta la entrega al cliente final
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de estos mismos productos o servicios, afadiéndole el valor agregado y/o diferenciador

(Linzan, G. 2022).

La importancia de una correcta gestion de la cadena de suministro, se centra en
encontrar los mayores beneficios y ahorros en base a los correctos procesos de
intercambio de informacién entre sus socios comerciales (Campos, Cerrud, Gonzalez &

Oxdalia, 2023).

Como explica Anaya (2015), la cadena de suministro es el flujo que tiene el bien
o servicio entre los distintos agentes que son intervinientes, tal que se puedan integrar
desde la materia prima, pasando por su transformacion para luego su entrega final al

consumidor.

De la misma manera Carrefio (2017), menciona que la cadena de suministro
apoya a la empresa a administrar los flujos de los productos a lo largo de todos los
procesos operativos de la empresa, la cadena se estructura empezando por el proveedor,

fabricante, distribuidor, minorista y llegando al cliente final.

La cadena de suministro es un elemento crucial para que las empresas generen
una eficiencia operativa, ya que se logra una integracién con los stakeholders lo que
genera menores costos y tiempos, siento esto valioso para superar obstaculos y crisis,
asi también permite generar estrategias de mercado, convirtiendo la cadena de
suministro en una herramienta de gestion 1til para las empresas que desean sobresalir

(Lara, Mijanos y Rincon, 2024).

2.2.3.1 Fases de la cadena de suministros.
e Manrique, et al. (2019), desarrolla tres fases de la cadena de suministros;
la compra de materiales, el procesamiento de estos, para la posterior

comercializacion:
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e Abastecimiento o también llamado aprovisionamiento, es una fase donde
estan varios actores que dan las provisiones correspondientes en base a lo
necesitado y solicitado, esta parte da inicio con los insumos para la

generacion de los productos o servicios.

e Produccion o también llamado transformacion, ya que con los insumos
bases (materia prima) se realizan los procesos de conversion de materia
en bruto en mercaderia para la venta, teniendo en cuenta las

diferenciaciones con la competencia.

e Comercializacion o también llamada distribucion, el proceso va mas alla
de sacar el producto del almacén para llevarlo al punto del cliente, sino
también generar un espacio en el mercado con la marca, gestionando esto

con estrategias que lo promocionen.

2.2.3.2 Administracion de la cadena de suministros

e Para Fontalvo, et al. (2019). Indica que se tienen que tener en cuenta
estos procesos para obtener mejores resultados:

e (Gestion de la demanda, actividad relacionada al analisis del mercado,
proyecciones y analisis de la informacion.

e Distribucidn, actividad que ve sobre el proceso de empresa — cliente, y
tiene implicancias sobre las operaciones de mercadeo.

e Produccion, la generacion final del valor del producto, que interviene
directo en el almacenamiento, la distribucion y tiempos de entrega.

e Abastecimiento, la parte de adquisicion de insumos para la generacion

final del valor, creacion y/o produccién del bien final.
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e Devoluciones, parte del ciclo de venta, que se reciben los productos con

algin inconveniente, defecto, entre otros.

2.2.4 Gestion de la cadena de suministros (Supply chain management)
La gestion de la cadena de suministros es una estrategia que permite generar una
ventaja competitiva al tener una sélida cadena de suministros, volviéndola més eficiente

(Vidales, A. 2020).

Figura 1

Gestion de la Cadena de Suministros (GCS)
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de la productividad de la rentabilidad

Nota: Extraido de Vidales, A. (2020).
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2.2.5 Dimensiones de la logistica
Se menciona que la logistica tiene ciertas dimensiones que soportan el esquema
desde el inicio con la recepcion de los insumos hasta la entrega y postventa para el

cliente.

2.2.5.1 Servicio al cliente

La experiencia que vive un cliente por medio de la interaccion con el trabajador,
en la que se puede generar una buena experiencia, aumentando la satisfaccion del
cliente, la logistica también se encarga del flujo de materiales como de informacién para

obtener en los stakeholders 1o necesario para la toma de decisiones (Flores, L. 2021).

Existen elementos que influyen en el servicio al cliente:

Tabla 3

Elementos influyentes en el servicio al cliente

Elemento Descripcion

Tiempo de respuesta Se toma en cuenta, desde la ejecucion de la compra
hasta la entrega final.

Variedad del producto Variedad de productos disponibles para el cliente.

Disponibilidad del producto  Tener el producto cuando sea requerido.

Experiencia del cliente Habilidad que tiene el cliente de realizar y recibir
pedidos

Tiempo para llegar al El tiempo que toma en la exploracion de un producto

mercado en el mercado real.

Visibilidad Poder tener el acceso de tracking en todo el momento
del bien adquirido.

Retornabilidad La probabilidad de devolucién de un bien.

Extraido de Flores, L. (2021).

2.2.5.2 Almacenamiento
Es el proceso en el que se ubican los productos en lugares ya precisados. Es un

proceso en el que se maneja dinero “parado” por lo que se tiene que tener los cuidados
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para mantener y controlar los productos que se estén almacenando, para una buena

gestion en el almacenamiento se tiene que tener en cuenta (Flores, L. 2021):

e Identificar el tipo de almacén en relacion a lo almacenado.

e Disefio de perfiles de actividades generales y especificas

e Determinacion de las operaciones a realizar en el almacén.

e Disefiar el /ayout del almacén.

e Identificar los equipos, materiales, entre otros objetos para la

distribucidn.

2.2.5.3 Transporte y distribucion
Son las actividades que van desde el transporte del bien de la empresa al cliente,
pero esto se debe hacer los procesos en los tiempos esperados y al menor costo posible

(Flores, L. 2021).

Hay distintos modelos de distribucion fisica:

Tabla 4
Modelos de distribucion

Modelos Descripcion
Descentralizado Se fabrica y es enviado para la distribucion en el almacén.
Centralizado Las empresas ya determinan las lineas de distribucion para
la reduccién de costos.
Cross-docking Los fabricantes lo envian a un almacén para que se pueda

descargar y cargar para ¢l envio consolidado a los clientes.

Plataforma consolidada ~ Es cuando los fabricantes lo envian a centros de
consolidacién para que de alli se pueda enviar a los clientes
en cantidades menores.

Extraido de Montana, L. (2021).
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2.2.5.4 Produccion
Es el area que se encarga en transformar los productos a productos terminados o
semiterminados para la puesta al cliente final esto en base a la proyeccion previamente

elaborada (Flores, L. 2021).

2.2.6 Restaurantes

Son establecimientos que expenden comida especializada por cada sitio en los
que venden platos de comida con bebidas preparadas en el mismo lugar, pudiendo
degustar en comedores de interior o exterior, y contando con las debidas licencias y

permisos de funcionamiento que determine la regulacion (Camara de Zaragoza , 2024).

Los restaurantes se pueden clasificar en dos grupos (Bustamante, M. & Campos,

R. 2020):

e Restaurantes independientes; su caracteristica es que son Unicos, ya que
cada uno presenta un valor agregado diferente, suelen ser los duefios los
responsables directos de las operaciones del restaurante.

e Restaurantes de cadena; entran los restaurantes que tiene mas de un local,

los restaurantes franquicias y los de comida rapida.

En el Pert hay una gran variedad de comida tradicional como extranjera, asi
también por los afnos se fueron desarrollando técnicas gastrondmicas, para la mezcla de
estilos culinarios de diferentes culturas (Cevallos, G. 2022), siendo este un emblema

actual en nuestra variedad gastronomica.

2.2.7 Plan logistico
Los planes logisticos son herramientas que ayudan a las organizaciones a

generar una mayor productividad, ya que lograra una adecuada gestion de los recursos
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para obtener el mayor rendimiento econdmico, generando asi una creciente en el

posicionamiento de mercado y atrayendo a nuevos clientes (Ruiz, et al. 2021).

Los elementos de un plan logistico son (Mora, L., 2023):

Prondstico de ventas

e Recursos logisticos
e Requerimientos de niveles de servicio
e Costos proyectados del sistema logistico

e Impacto del plan

Los planes logisticos suelen ser acciones que se desarrollan en el ambito
operativo de la empresa, ya que en esta zona de la empresa se crea valor a los bienes y
recursos que llegan para su transformacion y asi llegar de mejor manera a los clientes,
dando un flujo de materiales eficiente para la facilitar el cumplimiento de los objetivos

planteados (Balcézar, Torres y Jaramillo, 2024).

2.2.7.1 Plan logistico integral

El concepto de integral hace referencia a la comprension de los elementos
fundamentales de algo (Real Academia Espafiola, 2024), entendiendo en el contexto de
un plan logistico, como; la comprension de todos los elementos logisticos para la
generacion de un plan, que generara estrategias para una mejor ejecucion de los

Procesos.

El plan de logistica integral abarca también la inclusion de sus stakeholders
directos: proveedores, empresa, clientes y distribuidores, pudiendo asi tener las bases
para generar estrategias de produccion, servicio al cliente, transporte, distribucion y

almacenamiento (Flores, L. 2021).
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2.2.7.2 Impacto del plan logistico

Los planes logisticos que integran todos sus procesos generan resultados

positivos en la cadena de suministro:

Tabla S

Impacto del plan logistico

Impacto

Conceptualizacion

Eficiencia operacional

Reduccidn de costos

Mejora en la satisfaccion

del cliente

Adaptabilidad
flexibilidad

y

Al aplicarse el plan, habria mejoras en la utilizacién de
recursos, a su vez optimizando costos, lo que genera una
mejora en la productividad.

Al optimizar los procesos logisticos, hace que la empresa
recurra en menos costos en: transporte, almacenamiento,
inventario y distribucion.

Genera una mejora en el cumplimiento de procesos como
distribucion, lo que brinda wuna entrega oportuna,
fortaleciendo vinculos con la empresa.

El plan permite generar soluciones ante imprevistos internos
como externos.

Nota: extraido de Balcazar, et al. (2024).

2.2.8 Proceso de mejora continua

El proceso de mejora continua es una secuencia de acciones para generar

mejoras en la organizacion, empieza con un diagnéstico situacional de la empresa, para

con eso proponer soluciones y ejecutar la mas eficiente solucion, planteando

indicadores para la medicion de las propuestas de mejora, asi con esto se va

comparando las situaciones que se ha tenido para implementar reestructuraciones en los

procesos (Lay, Acevedo & Acevedo, 2022).

La mejora continua se emplea en las empresas como una filosofia operativa para

llegar a tener la calidad total y con esto llevar a la excelencia todos sus procesos,

volviéndose mas eficiente y eficaz los procesos y al personal encargado de las

actividades en los procesos (Zayas, 2022).
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La importancia de la mejora continua radica en la orientacion de toda la empresa
a mejorar los procesos de forma formal, para que con este se pueda llegar a disminuir
los costos operativos abaratando el proceso operativo, con lo que la empresa se vuelve
competitiva en el mercado y también permite generar una rapida adaptacion a las

dificultades de la cadena de suministros (Coronel, 2021).

2.2.9 Kaizen

La palabra kaizen viene del lenguaje japonés que une dos acepciones Kai =
cambio y zen = bienestar entendiendo como el que el cambio ayuda a mejorar, este
concepto lo inicio Massaki Imai en el 86 con su libro “Kaizen”, donde se presenta como
una filosofia y como la reduccion de despilfarros es necesaria en la empresa ya que,

mejorara el rendimiento de los procesos (Suarez, 2020).

La filosofia Kaizen permite enfocar acciones de revision en los procesos para
establecer mejoras en la organizacion, que les permitira generar ventajas competitivas y
se traducira a mayores ingresos economicos, por la optimizacion de costos y aumento

de margenes de beneficios (Chara, Moncayo & Chara, 2022).

2.2.9.1 Tipos de mejora continua
Se desarrollan seis tipos de mejoras que se realizan con enfoque al control de

calidad.

Tabla 6

Tipos de mejoras continuas

Mejora Conceptualizacion
Mejoras pasivas Son mejoras que se implementan de manera auténoma,
siendo mejoras impulsadas por los contextos que se
desenvuelven.
Mejoras activas Son mejoras que requieren algin recurso extra para

ejecutarse y son ejecutadas ante alguna brecha operacional.
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Mejoras del entorno Son mejoras que se aplican en un entorno social o fisico

inmediato donde se desarrollan los involucrados y asi con esto facilitar
un mejor rendimiento.

Mejoras por prioridad  Son mejoras abordadas en areas o situaciones criticas y
suelen ser de corto o largo plazo.

Mejoras para los Son las mejoras que se realizan en base a los objetivos o

objetivos metas que tenga planteado la empresa.

Mejoras con enfoque Son mejoras con enfoque a la optimizacion de los procesos o

a los métodos métodos y asi alcanzar lo planeado.

Nota: extraido de Ramirez (2019).
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Capitulo 111

Contextualizacion del Proyecto de Inversion

3.1 Analisis del sector

El analisis del entorno se mide desde dos amplias perspectivas, la externa y la
interna, estas son medidas con distintas herramientas cualitativas como cuantitativas, ya
que esta es importante para elaborar planes estratégicos que contribuyan a la mejora
logistica en todos sus eslabones, volviéndolo més robusto, adaptable y con vision al
futuro, ya que sin este analisis limita el potencial de las acciones y se pierde el poder

estratégico disminuyendo asi el valor agregado al plan a gestionar (David, 2013).

3.1.1 Analisis del macroentorno

En el analisis externo del macroentorno, se toma al analisis con la herramienta
PEST (Politico, Econdémico, Social y Tecnoldgico), ya que este logra escanear el
entorno donde se desenvuelve la empresa y viendo cuales son los factores con los que
mas podria intervenir, pudiendo anticipar tanto riesgos como oportunidades en el

mediano y largo plazo (David, 2013).

3.1.1.1 Analisis politico

Para principios del afio 2025 para Peru se plantea como un mercado atractivo
para inversiones extranjeras y privadas, debido a la fuerte estabilidad politica y juridica
que viene atravesando, esto por la separacion y funcionamiento independiente y
correcto de los poderes del Estado, dando solidez y confiabilidad para la expansion del
comercio mundial a Pert, destaco la presidenta Dina Boluarte en el Foro Econémico

Mundial (WEF), (El Peruano, 2025).

La politica fiscal para Pert en el que correspondera al 2025 se tendrd como

enfoque la consolidacion fiscal, por lo que se viene tratando de reducir el déficit fiscal
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de manera gradual, por lo que para el 2025 se quiere bajar de déficit fiscal a 2,2% del
PBI de lo que en el 2024 fue del 2,7% del PBI y a su vez se presiona para que las
inversiones se impulsen para generar mas ingresos (Ministerio de Economia y Finanzas,

2024).

Para enero del 2025 para Peru segun el reporte del Banco Central de Reserva del
Perti [BCRP] (2025), se encuentra con una puntuacion de 159 puntos con respecto a la
medicion EMBIG Latinoamérica, que es el riesgo pais teniendo en cuenta a los paises
emergentes, que a su vez la tasa promedio de América latina de EMBIG es de 453
puntos, lo que posiciona a Peri como un pais bueno para las inversiones tanto de
inversores extranjeros como de nacionales y esto porque estd llamando la atencion la

estabilidad econoémica que se posee.

Pert posee normatividad en diversas instituciones para dar pase a la creacion,
apertura y ejercicio de negocios, para esto se toma diferentes directrices de instituciones
como gobiernos locales, defensa civil e instituciones afines al rubro del negocio, que
avalan el correcto inicio de funcionamiento para la atencion al publico, toda esta
normativa genera estandares para una correcta y digna atencién a las personas

(Municipalidad de Tarica, 2019).

3.1.1.2 Analisis econémico

El Producto Bruto Interno (PBI), es el indicador macroeconémico mas relevante
de las regiones puesto que ayuda a medir los resultados que han obtenido en un periodo
determinado, siendo base esto para futuras acciones macroecondmicas en las naciones.
Para Pert en enero del 2025 para el BCRP (2025b), el PBI obtuvo un crecimiento del
4,1% de manera interanual, esto debido a sectores como la pesca (23,5%), manufactura
(16,0%) y agricultura (3,2%) han aumentado su produccidén, pero el sector de

hidrocarburos tuvo una contraccion en el crecimiento (-9,1%).
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Peri rige su economia con politicas macroecondémicas, que se ejecutan en
funcion a las tareas del BCRP, por ello para el 2025 se desarrolla una politica monetaria
levemente expansiva, puesto que estd manteniendo su tasa de interés baja (5,1%), su
inflacion es baja y controlada (1% a 3%) y a su vez las expectativas de crecimientos son
leves (3% del PBI), por lo que se aprecia que se desea seguir estimulando la economia,

pero sin comprometer acciones inflacionarias (BCRP, 2025).

Para el inicio del 2025 en Pert segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica [INEI], se hallé que increment6 el ingreso promedio mensual en un 5,5%
que equivale en 91 soles en comparacion con el periodo anterior, y la poblacion
femenina tuvo un crecimiento mayor en comparacion al de varones en lo

correspondiente en aumento de ingresos.

Para enero del 2025 el BCRP, tomo la decision de colocar como tasa referencial
a 4,75% siendo un 0,25% menor que en diciembre y esto fue motivado por las presiones
inflacionarias bajas tanto nacionales como internacionales y por qué existen
proyecciones levemente favorables en el entorno global, generando un buen ambiente

para las inversiones internacionales (BCRP, 2025b).

El BCRP se encarga de regular los rangos metas de sus indicadores, en el caso
de la inflacion que representa la pérdida del valor del dinero en el tiempo, para enero del
2025 Peru tiene una inflacion del 1,85% siendo menor en diciembre por 0,12%, siendo
una inflacion media en el rango propuesto, a su vez Arequipa tuvo un crecimiento en la
inflacion en un 1,3% en el Gltimo afio siendo 0,5% menos del promedio nacional por

ciudades (BCRP, 2025c¢)

El Sol peruano (PEN), la moneda nacional del pais que para el 2025 llega siendo

una de las monedas mas solidas de Latinoamérica, incrementando un 1,5% su valor en
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relacion del periodo pasado (inicios del 2024 final del 2023), siendo un ejemplo
destacado en la region puesto que paises como Brasil, México, Colombia y Chile
mantienen crecimiento de dos cifras en el valor de la moneda, lo que ha llevado a que
paises vecinos de la region se refugien comprando Soles y no en dolares (como el caso

de Bolivia) (Lopez, 2025)

Pert para inicios de afio se obtuvo un incremento del 23,9% de las exportaciones
en relacion a enero del 2024, expresandose en USD 6 693 millones, esto fue
principalmente por el impulso de las exportaciones de metales que subieron su precio
internacional como el de cobre, zinc, molibdeno y hierro, en lo correspondiente a las
importaciones fueron mayores en un 24,5% en relacion al periodo pasado del 2024,
expresandose en USD 4 890 millones, siendo la seccion de insumos la que mas
crecimiento tuvo, esto generd que para enero del 2025 haya un superavit de USD 1 803

millones, siendo USD 331 millones mas que el periodo de enero pasado (BCRP, 2025d).

3.1.1.3 Analisis social

Segun el Banco Mundial (2024), el PBI per cépita de los peruanos fue de USD 7
906, siendo un promedio de 29 mil soles en el 2023 (ultima data registrada), siendo uno
de los paises promedio en la region latinoamericana siendo superado por Brasil y Chile,
pero superando a Bolivia, Ecuador y Colombia, posicionando su solidez econémica y

crecimiento social.

La poblacion peruana viene siendo atravesada por una disconformidad alta hacia
sus gobernantes, para enero del 2025 la presidenta Dina Boluarte presenta una
desaprobacion del 90% mientras que solo el 6% la aprueba, manteniendo esta alta
desaprobacion desde mayo del 2024, igualmente el poder legislativo presenta una
desaprobacion del 91% y solo una aprobacion del 5%, afectando esto a la estabilidad de

las personas (Instituto de Estudios Peruanos, 2025).
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Asi también los problemas con personas extranjeras han subido de intensidad,
debido a las altas tasas de sicariato, extorsion y robos, por ello han generado mayores
roces lo que pone en vigilia a la poblacion, si bien hay accion policial en contra, pero es
insuficiente para toda la cantidad de poblacion extranjera y nacional que delinquen

(Ministerio del Interior, 2025).

En la actualidad en Pert presenta un nivel moderado de matriculacion escolar ya
que, el 85% de los nifos en edad de inicial estan matriculados, el 96% de nifios estan
matriculados en primaria y el 89% de los nifios estan matriculados en secundaria, siendo
un promedio de 90% de nifios en edad educativa que estan matriculados al grado que
corresponden y siendo la cantidad de nifios en las areas urbanas del pais que asisten con

mayor frecuencia (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2024).

Segtin el BCRP (2025¢), para enero del 2025 la tasa de desempleo fue del 6,2%,
que subid un poco en los ultimos meses, pero en relacion del mismo periodo anterior,
disminuy6 en un 1%, lo que se entiende que para este afio el Per ha tenido un mejor
desarrollo en sus mercados que ha permitido la incorporaciéon de mas personas de

manera transparente.

3.1.1.4 Analisis tecnologico

Las empresas estdn cada vez mas a la vanguardia en procesos directos o de
soporte que estdn siendo digitalizados y procesados por distintos dispositivos a la vez,
mediante la implementacion del internet de las cosas (IoT), que ayuda tanto a los
procesos como a las personas involucradas en el proceso dando facilidades en el uso y
aplicacion, lo que eso se convierte en un mejor trabajo con mayor calidad y menores

errores (Mariategui, 2022).
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Asi también, las empresas estdn buscando mayores procesos con menores gastos
en su implementacion, por ello que la robotica esta llegando a pasos lentos pero firmes,
generando optimizaciones en los procesos que se implementan, puesto que la
automatizacion, estandariza procesos y calidades, lo que permite generar estrategias con

costos o con enfoque al producto (Lahera, 2021).

3.1.2 Anadlisis del microentorno

Igualmente, para el analisis del microentorno se toma la herramienta de analisis
de las fuerzas de Porter, ya que permite evaluar como se desarrolla el mercado en donde
compite la empresa, tomando en cuenta principalmente a sus proveedores y a sus

clientes (David, 2013).

3.1.2.1 Analisis de las Cinco Fuerzas de Porter
e Poder de negociacion de proveedores:

En el mercado arequipeio existe gran variedad de proveedores de productos
agropecuarios, desde proveedores de verduras, carnes y frutos del mar, que estan
ubicados generalmente en o cerca de los mercados municipales. Los costos que manejan
los proveedores suelen ser los mismos, la variacion en los precios es pequefia, pero en
compras grandes si se llega a ver una diferencia en los puestos que se tiene de proveedor
con proveedores nuevos, aunque se entiende que la demanda inelastica de estos
productos genera que, aunque haya sobrecosto en proveedores, es necesario para cubrir
con la demanda de productos planeados. Si bien los productos agropecuarios son los
mismos, la diferencia radica en el trato que le dan al producto post cosecha y que
mantiene en mejor estado y calidad los productos para una mejor apariencia visual para
el cliente. La empresa compra alrededor de 28 kilos por dia, (aproximadamente 2 kg de
cada verdura, carnes 10 kg, frutos del mar 10 kg.), siendo una demanda normal (para las

dimensiones del restaurante) que, si se llega a aumentar la cantidad con notoriedad en
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los fines de semana, lo que si representa que la empresa tiene una gran influencia con
sus proveedores. Uno de los percances poderosos, es que muy pocos empresarios de
venta de productos agropecuarios es que no hacen boletas o facturas, ya que no son

formales, lo que es una falencia fuerte para el sector.

Por esto se considera que la empresa tiene un poder de negociaciéon con los
proveedores de nivel medio, ya que, si bien hay buenas relaciones con proveedores, que
generan descuentos u ofertas, sin embargo, la variacion en el precio lo determina el
mercado (chacra), se tiene que acceder a esos precios, ya que no hay precios fijos con

los que se pueden generar planificaciones mas extensas.

e Poder de negociacion de los clientes:

Arequipa posee una gran variedad de oferta gastrondmica, de todos los tipos de
comidas nacionales como extranjeras, los clientes ya afianzados a la empresa son un
grupo de personas que vienen en familia (con nifios) o vienen con amigos, por lo que, si
no se le brinda un correcto servicio y productos, tendran mucha facilidad de cambiar de
proveedor. La empresa marca su diferencial, en el servicio de atencion al cliente, los
servicios recreativos (shows, piscina, juegos, sapitos, etc.) y con los productos de mejor
calidad que juntos con cocina y barra, saca platillos y bebidas de buen sabor y alta
calidad. Los precios de los productos en carta que siendo de un promedio de 37 soles en
platos y 25 soles en bebidas, se consideran buenos y competitivos y en el promedio, en
relacion a la cantidad, calidad y servicios complementarios que se ofrece, sin embargo,
los clientes son renuentes a aumentar los pagos de consumo por plato y bebidas. El
rubro gastronémico en Peru es bastante amplio y es por ello que las mismas empresas
posicionan se posicionan en distintos canales de comunicacion, siendo el mas usado el
canal digital por medio de redes sociales, lo genera que los clientes tengan distintas

ofertas disponibles a su eleccion o preferencia.
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Por esto se considera que la empresa tiene un poder de negociaciéon con los
clientes de nivel medio, ya que tienen a clientes consolidados y genera constantemente
acciones de atraccion y de retencion de clientes (conciertos, shows, animaciones, ofertas

y platillos de calidad), pero la demanda en el mercado es extensa y competitiva.

e Amenaza de nuevos competidores:

El ingreso de competidores al rubro restaurantero/gastronoémico es sencillo y con
una inversion no elevada, aunque esto difiere en relacion a la cantidad productiva que
desee ejecutar en el restaurant, el factor del tamafno de la empresa, influird ademas en
las barreras tecnoldgicas (softwares, equipos tecnologicos, etc.), y con respecto a las
barreras legales, que son una de las mas sencillas, pero a la vez, una de las que consume
mas tiempo y recursos en completar los requerimientos municipales, de defensa civil y
de ministerio de salud. Los costos de inversion promedio para abrir un restaurante en
Arequipa son de aproximadamente 40 mil soles (Atarama, et al. 2016), y esto cambiaria
en base a las dimensiones de infraestructura, la capacidad operativa, zona de atencion y
estilo de cocina. También los recursos tecnologicos para la exposicion en redes sociales
que se realiza de manera profesional, su costo es razonable a la calidad por ello esta
inversion pueda variar de manera significativamente en razon a las estrategias actuales
de mercado (como la visualizacion en redes sociales) que ejecuten, tanto en el inicio del
proyecto como en lo sucesivo. Aparte del producto principal (platillos) los servicios
complementarios que ofrecen en Ocean Club, como la piscina, animaciones, show,
requieren de espacios grandes, lo que pocos restaurantes poseen debido a los costos de
mantenimiento, arriendo y adquisicion que representa, no toman mucho en
consideracidn, sino se enfocan en ofrecer sus productos, esto también es valorado por
los clientes para la eleccion de restaurantes, ademas de ello la experiencia y

reconocimiento que tiene la empresa ayuda a generar una mayor confianza al momento
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de elegir del cliente. El sector restaurantero es visto muy llamativamente por los
margenes de ganancia que se manejan alrededor del 20% al 30%, considerandose
atractivos para las inversiones, teniendo en referencia que un interés de plazo fijo esta

alrededor de los 7% (Compara bien, 2025; Arenas y Lindoro, 2020).

Por esto se considera que la empresa se posiciona con un nivel baja a las
amenazas de nuevos competidores, ya que, si los negocios de comida pueden ingresar
facilmente al mercado, tanto de manera legal como ilegal, es complicado llegar a la
capacidad operativa y de infraestructura, para ofrecer platillos de calidad y la

generacion de grandes eventos para mejorar el ambiente y servicio a sus clientes.

e Amenaza de productos sustitutos:

La variedad en Perti y Arequipa con respecto en tipos de restaurantes es amplia;
chifas, pollerias, criolla, ceviches, como también se consideraria los productos snack
como papitas fritas, frutos secos, o cualquier otro producto que quite la saciedad/hambre
por lo que la cantidad de productos sustitutos es grande, ademas de esto los precios que
varian es amplio lo que también poseen una gama alta de eleccion. Los clientes van a
elegir a su mejor restaurante en base a la premisa principal de ;qué quiere comer?, y si
el cliente forma una fidelizacion es dificil que cambie de lugar en base a la premisa.
Con respecto a restaurantes campestres de comida fusiéon como lo es Ocean Club, son
pocos los que brindan producto y servicio de calidad, ya que los shows, animaciones y
eventos que se realizan son reconocidos por la poblacion y clientela de la empresa,

manteniendo un posicionamiento de marca en el mercado.

Por ello se considera que la empresa, con respecto a las amenazas de productos

sustitutos tiene un nivel medio, ya que hay bastante gama de productos sustitutos como
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también de precios, pero lo que diferencia es la calidad de los productos como también

la calidad de los servicios complementarios que pocos restaurantes poseen.

e Rivalidad entre los competidores:

En el mercado Arequipefio existen cantidad de 34 restaurantes turisticos
registrados por la agencia de turismo de la region de Arequipa (2022), 36 picanterias
(Sociedad Picantera de Arequipa, 2021), pollerias, cebicherias, comida fusion, entre
otros mas, asi que cuentan con licencia como los que no. En el sector con respecto a la
entrega del producto final, se valora mucho la calidad de los insumos ya que €sta genera
una diferenciacion en los costos influyendo en el margen y finalmente en el precio final
del producto, lo que es también un diferencial al momento de elegir el producto final. El
crecimiento del sector restaurantero es alto siendo de un 5,3%, y teniendo crecimientos
en consumo de bebidas de un 2,6%, siendo datos a marzo del 2024 (INEI, 2024), lo que
brinda altas previsiones para un sélido crecimiento del sector. Para aprovechar este
crecimiento las estrategias que mas se implementan son las de brindar un buen servicio
y calidad en los productos, dando buena comida con un buen ambiente para que disfrute
el cliente o también mantener la esencia de las recetas, ya que la clientela es

conservadora en las recetas.

Por esto se considera que la empresa, con respecto a la rivalidad entre los
competidores, es alta ya que hay la oferta y la demanda es amplia, lo que hace un sector

bastante competitivo para sobresalir.
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Tabla 7

Fuerzas de Porter

Fuerza Competitiva Nivel Valoracion
Poder de negociacion de proveedores Medio 2
Poder de negociacion de los clientes Medio 2
Amenaza de nuevos competidores Baja 1
Amenaza de productos sustitutos Medio 2
Rivalidad entre los competidores Alta 3
Valoracion Media Media 2

Fuente: Elaboracion propia. (2025)

3.1.3 Analisis Interno (AMOFHIT).

Para analizar internamente a la empresa se toma la herramienta de AMOFHIT, la
que permite generar un diagnostico de manera real y detallado sobre como estd la
administracion, el marketing, las operaciones, las finanzas, los recursos humanos, la
informacion y tecnologia en la organizacion, identificando asi cuales son las verdaderas
capacidades de la empresa, asi como las brechas que tiene y que se tienen que cerrar

(David, 2013).

e Administracion:

Ocean Club como empresa, implementa algunos conceptos de planificacion
estratégica, teniendo su mision, vision y valores organizacionales y planificacion
comercial (disefio de proyectos comerciales como: shows, animaciones, eventos, entre
otros), para medir el avance de la empresa se usa indicadores econdmicos principal y
generalmente , asi los objetivos operativos son plasmados y comunicados de forma
conjunta y personal para que si hubiera dudas se puedan diluir en el momento. La
empresa cuenta con una estructura organizacional vertical que con los altos gerentes
permite gestionar a los distintos jefes operativos y los recursos de la empresa, el gerente
y los sub gerentes son personas que desarrollan la gestion de manera empirica ya que no

poseen estudios de administracion. La empresa ha desarrollado un Reglamento de
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Organizacion y Funciones (ROF) y el Manual de Organizacion y Funciones (MOF)
basico, que permite identificar las funciones, tareas, deberes y responsabilidades sobre

los distintos puestos.

e Marketing:

Ocean Club con respecto al marketing, no realiza estudios de mercado o estudios
de productos, con lo que no se puede identificar con certeza el posicionamiento de la
empresa en el mercado arequipeio, sin embargo, Ocean Club cuenta con un fuerte
respaldo en las redes sociales por las relaciones solidas con sus clientes, asi también por
la gestion de promocion que se genera a los eventos y actividades dentro del restaurante,
la empresa usa solo canales digitales donde las redes sociales como Facebook,
WhatsApp, Tik Tok e Instagram se utilizan para el paso final de la conversion a cliente.
La gerencia realiza benchmarking con respecto a platos y disefos de local de la
competencia tanto local como nacional, para estar a la expectativa del cliente. La
percepcion de los clientes hacia la empresa, son buenos puesto que dejan sus
comentarios positivos en las distintas redes sociales (de acceso publico), esto por la
atencion brindada, la calidad y sabores de la comida y por el buen ambiente que se tiene
en el restaurante. La empresa trabaja con una persona independiente que apoya con el
trabajo de grabado, edicion, subida y manejo de las redes sociales de la empresa, ya que

se apuesta por el trabajo especializado.

e Operaciones:

La empresa cuenta con proveedores de carnes, frutos del mar y verduras, tanto
proveedores ordinarios como extraordinarios, que son llevados del mercado al
restaurante todos los dias en la hora de la mafiana, garantizando la frescura y calidad de
los productos finales. Las instalaciones ubicadas en la avenida Arancota, amplias y con

dos notorias zonas, una de familia que es alejado de la musica y en el cual las mesas son
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mas grandes, y la otra que es la zona juvenil que es abierto y esté la piscina y zona de
eventos, donde se escucha mas la musica y hay un ambiente de fiesta. Asi también, el
equipo tecnologico (computadoras, recibidora de comandas, tabletas, entre otros) son
actuales y con una correcta funcionalidad, con respecto al equipo mueble para los
clientes, en las dos zonas se encuentran con gran cantidad de mesas y sillas, asi como
las barras, los muebles son de madera y las mesas de madera y vidrio. Con respecto al
equipo de produccion, los hornos, parrillas, cocinas son actuales (3 afos), y los demas
equipos pequeilos son mas actuales (2 afos) y se conservan con un correcto

mantenimiento y limpieza luego de ser utilizados.

Los productos luego de llegar al restaurante son repartidos a sus lugares de
almacenamiento, las verduras al almacén de secos, y en las canastas de cocina, carnes y
frutos del mar, a sus respectivas congeladoras, los trabajadores van sacando las
cantidades que vean necesitando en relacion a la demanda de clientes que se tengan, no
se llega a generar algun tipo de control en los usos de productos o en devoluciones a
almacén, que es un cubiculo con estantes para guardar los productos, sin sefializacién o
procesos establecidos para su utilizacion y mantenimiento. Asi también la empresa no
lleva un control de calidad al momento de ingresar los productos a la empresa, almacén
o depdsitos finales, ddndose cuenta el mal estado de algiin producto, cuando se esta
preparando o quizas en el plato, generando asi problemas de sobrecosto y sobretiempo.
Los desperdicios no son tratados al completo, lo que causa inconvenientes al momento

de gestionarlos, ya que generan bastantes desperdicios.

La empresa esta ubicada en una zona muy atractiva para la gastronomia, rodeado
en su mayoria por chicharronerias, ofrece también una propuesta distinta a estos.
Estando en una avenida concurrida, mas atn fines de semanas para familias y asi como

también es a su vez la entrada de Arequipa, lo que tiene bastante visibilidad a
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potenciales clientes turistas, cuenta con atraccion familiar y juvenil (piscina) da un
atractivo mas a su producto principal. Con respecto a la operatividad de la empresa
utilizan un solo sistema, llamado HalconSys Vol 2.0, que genera los pedidos y los
comunica a las distintas barras y cocinas, es un sistema integral, sin embargo, solo se
utiliza sus capacidades de pedido y control de cuentas para restaurantes debido a una

falta de acceso a sus componentes del sistema.

e Finanzas:

La empresa cuenta con un capital de trabajo adecuado para el desarrollo
operativo normal, ya que manejan un flujo diario para las compras y pago a proveedores
en su mayoria, esto se puede llevar a cabo por la disponibilidad de efectivo que se tiene
en caja todos los dias. La empresa cuenta con activos y liquidez para afrontar alguna
deuda tanto para el corto como largo plazo, ademas de beneficiar fiscalmente por los
intereses. La empresa en el caso necesite una inyeccion de capital o un préstamo rapido,
primero se recurriria al duefo, al préstamo y al capital. La empresa tiene una buena
relacion entre el duefio con los administradores de esta, sin embargo, la administracion
no genera un plan financiero anual, siendo empirica la gestion econdmica y financiera
de la empresa, contando como unica asesoria la de la contabilidad que es

externa-tercerizada.

e Recursos Humanos:

El clima organizacional de la empresa es adecuado para el desarrollo
profesional, ya que la estabilidad laboral que tienen los 23 colaboradores operarios y
administrativos, refuerza la idea de una comodidad y satisfaccion al momento de
laborar. Por esto y el hecho que se cuentan con contratos, se logréo un nivel de
compromiso de los colaboradores muy bueno. Asi también, se presenta un nivel bajo de

ausentismo en el puesto de mesero, que deberia ser de nivel nulo, pero la estabilidad
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laboral se da en todas las areas de la empresa. El equipo que se beneficia de las propinas
son el de los meseros mas no el equipo de cocina, esto llega a representar problemas
internos, por lo que se aplica métodos de recompensa, siendo la de felicitaciones
publicas por ser el mejor trabajador del mes, reconocimiento a la puntualidad, premio de

mejor presentacion personal, etc.

e Tecnologia:

La empresa cuenta con tecnologia integral para la operacion restaurantera, el
sistema de HalconSys Vol 2.0, es un sistema, que actualmente solo se utiliza de manera
basica que solo almacena platillos y bebidas y sus precios, luego son remitidos a las
fuentes de comandas y salen para ser cantadas en cocina y barras, asi como también
ayuda a generar subcuentas que fungen de proformas para antes de la facturacion. La
utilizacion de este sistema es por parte de los meseros, la cocina y barra, ademas la parte
estratégica brindando de cuadros y graficos de resumen (nimeros de pedidos, cantidad
de pedidos, hora pico de pedidos, cantidad facturada, boletas/facturas emitidas), son
vistos y analizados por la gerencia y subgerencia, y trabajadores operativos, esto por la
falta de restriccion de los usuarios en el sistema, siendo un inconveniente ya que se
puede visualizar todos los reportes sin discriminacién del puesto de trabajo, exponiendo
informacion privada de la empresa. Ademas, la empresa utiliza el sistema de la SUNAT

para la emision de boletas y facturas, siendo un sistema efectivo pero lento.



3.1.4 Cadena de valor

Figura 2

Cadena de valor de Ocean Club
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Actividades de Apoyo

Infraestructura

Disefio moderno y comodo
Areas recreativas para jovenes y familias

Recursos Humanos

Personal capacitado en atencion al cliente
Personal operativo con experiencia en cocina

Sistema de pago digitalizado (P.O.S., Yape, etc.)
Lector de huella biométrico para tomar asistencia de personal.

Tecnologia Uso de redes sociales para comunicacion.

Uso de un software para pedidos a cocina.

Relacion con proveedores del mercado central
Abastecimiento Compra diaria y de estacion

Alianza con empresas de bebidas
Logistica de Entrada Operaciones Logistica de Salida Marketing y Ventas Servicio al Cliente
Compra en locales de | Cocina diferenciada | Preparacion de platos | Redes sociales activas | Atencion eficiente de
proveedores de frutas, [ (Marina y Parillas) y | y bebidas al momento. | (Tik tok, Instagram, | reclamos por medios
verduras, carnes, frutos | barras. WhatsApp). fisicos o virtuales.

del mar y productos de
barra.

Se almacena en sus
stands.

Estaciones definidas.

Servicio de entrega y
disposicion amable.

Envases para llevar.

Delivery tercerizado.

Eventos y shows

tematicos.

Actividades Primarias

MARGEN
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La empresa Ocean Club, siendo una empresa restaurantera Arequipefia que se
encarga de brindar un servicio y productos de primera calidad, su meta siempre es
generar una atencion y platillo que deleite a los comensales. Por esto es necesario
comprender cuales son las secuencias de pasos operativos que garantizan la entrega del

producto y el servicio al cliente.

La empresa cuenta con una serie de procesos que sirven de apoyo y base para
sus procesos operativos principales. La empresa cuenta con una infraestructura
competitiva en el sector, ya que dispone de espacios amplios para atender a varias
familias y grupos sociales, acompafiado de un ambiente coémodo, divertido (con juegos
para nifios y piscina para nifios y jévenes) y con un escenario para presentaciones de
musica y arte. Asi también cuenta con una plana personal tanto de atenciéon como de
chefs y barmans con amplia experiencia en sus funciones para brindarles una
experiencia Unica en la preparacion de sus almuerzos, como también en las resoluciones
de dudas o problemas que se presenten en el servicio. Ademds, cuenta con una
tecnologia bésica para la atencion con cobro digital con POS y las distintas billeteras
digitales mas usadas, la empresa utiliza herramientas para la toma de asistencia del
personal y cuenta con una herramienta de software para los pedidos de cocina y barra, y
llega a los consumidores con sus redes sociales para afianzar su comunicacion B2C.
Sumado a esto cuenta con un abastecimiento estable debido a las buenas relaciones que
tiene con los proveedores que les permite generar una compra diaria y con alimentos de
estacion por lo que son frescos y nutritivos, asi también se cuenta con proveedores de

bebidas que permiten abastecer bebidas a precios competitivos y entregados a tiempos.

La empresa cuenta con una secuencia de procesos operativos vitales para la
entrega del producto y servicio. Iniciando con la entrada de los bienes, que se compran

de los proveedores locales en los mercados en caso de carnes, pescados, frutas y
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verduras, asi para los mariscos se tiene proveedores que son pescadores y que envian el
producto en la madrugada para que llegue al servicio a tiempo, estos productos se
almacenan en sus respectivos stands de frio y de repisas. En lo correspondiente a las
operaciones, se realiza el mise en place para las distintas cocinas (Marina y Parrilla) asi
también para la zona de barras, con esto se arman las estaciones ya listas para el rush de
atencion, y sacando del almacén los productos en relacion a los pedidos. Una vez
terminado los platos en cocina o en barra son entregados a los respectivos meseros (0
corredores) y son llevados a las respectivas mesas, si son para envid a delivery son
preparados en sus respectivos empaques y son separados en zona de entrega hasta que

llegue el motorizado para ser llevados a su destino.

La empresa es activa en el uso de redes sociales principalmente en las redes de
Facebook, Tik Tok, Instagram y en WhastApp, donde generan contenido audiovisual a
la vez que responden las dudas, consultas y reservas de los clientes, también generan
actividades, show y eventos tematicos en eventos como Halloween, fiestas patrias y
fiestas locales, atrayendo asi a mas clientes y reafirmando la fidelizacion de estos. Todo
esto siempre estd acompafiado de una atencion eficiente que se encarga de resolver
cualquier tipo de conflictos o reclamos que existan o se puedan presentar tanto de

manera personal o virtual.



3.1.5 Analisis FODA

3.1.5.1 Analisis del Entorno de Factores Externos
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Tabla 8
Analisis EFE
items Factores Externos Clave Ponderacion Calificacion Puntaje
Ponderada

Oportunidades

ftem 1 Consolidacion fiscal, mejora perspectiva 9% 2 0.18
publica, mayor inversion.

ftem 2 El riesgo pais bajo reafirma solidez en la 9% 2 0.18
inversion privada externa.

, Incremento en el promedio de ingresos 10% 3 0.3

Item 3
mensuales.

ftem 4 Procesos optimizados con tecnologia, reducen 8% 3 0.24
costos.

ftem S Poca oferta de restaurantes servicios 8% 3 0.24
complementarios al producto.

ftem 6 Mayores espacios de mercado utilizando las 9% 3 0.27
redes sociales.
Amenazas

ftem 1 La tasa de desempleo aumento, reduciendo la 11% 2 0.22
inmediatez de gasto.

ftem 2 Mayor. inestabilidad politica, retrasa las 9% 2 0.18
inversiones.

ftem 3 Mayor inseguridad ciudadana 8% 3 0.24

ftem 4 Variedad de productos sustitutos 10% 3 0.3

ftem 5 Los precios de la materia prima no afectan la 9% 2 0.18
cantidad de compra

Total 100% 2.58

La matriz EFE dio como resultados un 2,58 sobre 4,00 lo que presenta que, la

organizacion esta en una relacién para responder y generar respuestas sobre como

mejorar en base a su contexto externo en base a decisiones de mejora.



3.1.5.2 Analisis del Entorno de Factores Internos
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Tabla 9
Analisis EF1
Puntaje
N°  Factores internos clave Ponderacion Calificacion Ponderado
Fortalezas
ftem I Infraestructura y ambiente modernos. 7% 4 0.28
ftem 2 Productos de calidad. 9% 4 0.36
ftem 3 Clientes ﬁdeli?ados por los servicios 8% 4 0.32
complementarios.
ftem 4 Flujo de caja constante. 8% 3 0.24
ftem 5 Ubicacion estratégica. 8% 3 0.24
ftem 6 Recursos operativos con experiencia. 9% 3 0.27
ftem 7 qu.lipOS y recursos de trabajo de buena 89 3 0.24
calidad.
Debilidades
ftem 1 Plan,iftlcaci(’)n comercial y financiera 8% 1 0.08
empirica.
ftem 2 Falta de controles en el area operativa. 9% 1 0.09
ftem 3 Cuellos de botella por sistema bésico. 8% 2 0.16
ftem 4 Falta de procesos de control. 10% 1 0.10
ftem 5 Falta ampliar el enfoque sostenible. 8% 2 0.16
Total 100% 2.54

La matriz EFI dio como resultados un 2,54 sobre 4,00 lo que presenta que, las

fortalezas que tiene la empresa llegan a hacer frente a las debilidades de una medida

proporcional, pero se tiene que seguir disminuyendo las debilidades y mejorar las

fortalezas.



3.1.5.3 Matriz FODA
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En base a las tablas 8 y 9 del andlisis EFE y EFI, se gener6 una matriz FODA

donde se planifico 15 estrategias de mejora tanto para el corto, mediano y largo plazo

Tabla 10
Matriz FODA
OPORTUNIDADES AMENAZAS
1. Consolidacién fiscal, mejora
perspectiva piblica, mayor inversion
2. El riesgo pais baj6 reafirma solidezen |1. La tasa de desempleo aumentd,
la inversién privada externa. reduciendo la inmediatez de gasto.
3. Incremento en el promedio de ingresos |2. Mayor inestabilidad politica,
MATRIZ FODA mensuales. retrasa las inversiones.
4. Procesos optimizados con tecnologia, |3, Mayor inseguridad ciudadana
reducen costos. 4, Variedad de productos sustitutos
5. Poca oferta de restaurantes servicios 5. Los precios de la materia prima
complementarios al producto. no afectan la cantidad de compra
6. Mayores espacios de mercado
utilizando las redes sociales.
FORTALEZAS ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS FA
1. Infraestructura y ambiente *Integrar sistemas de gestién que sean *Gestionar los envios con personal
modernos. exclusivos para restaurantes de confianza.

2. Productos de calidad.

3. Clientes fidelizados por los
servicios complementarios.

4. Flujo de caja constante.

5. Ubicaci6n estratégica.

6. Recursos operativos con

*Enfocar los pedidos al lado de la
comunicacion online.

*Presentar servicios mas especializados v
premium.

*Soluciones digitales en procesos
logisticos principales.

*Analizar 1a viabilidad en aumentar los

*Seguir diferenciandose en la
calidad y servicio.

*Aplicar métodos de verificacion
de estado de los pedidos.

*Poner ofertas con delivery para
captar mas clientes.

*Abrir espacio para atencién a los

experiencia.
7 Emninos v recursoas de trabaio de |delivery’s o tercerizar. delivervs en demanda alta.
DEBILIDADES ESTRATEGIAS DO ESTRATEGIAS DA

1. Planificacién comercial ¥
financiera empirica.

2. Falta de controles enel area
operativa.

3.Cuellos de botella por sistema
basico.

4. Falta de procesos de control.
5. Falta ampliar el enfoque
sostenible.

*Capacitar al personal de manera
constante en lo correspondiente a sus
areas.

*Control de inventario con apoyo de
software.

*Viabilidad de comprar maquinaria
automatizada.

*Establecer compras con proveedores
formales y sostenibles.

*Asociarse con paginas online para mayor
difusion.

*Tener soluciones de planes sobre
escenarios adversos.

*Estudiar los cuellos de botella
para sureduccidény erradicacidn.
*Establecer auditorias logisticas
aleatorias.

*Crear estrategia de compras a
formales.

*Mantener el principio de mejora
continua.




3.1.6 Analisis de Pareto

Con las causas conocidas se realiz6 un analisis de Pareto para poder identificar

los problemas mas principales de la empresa y con esto también generar el plan de

accion.

Tabla 11

Tabla de Agrupacion de Pareto
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Frecuencia Frecuencia %

Tareas que incurren en problemas al mes Acumulada Acumulado Zona %
Falta de un sistema integral 18 18% 18.8 A
Falta de control de inventarios 17 35% 36.5 A
Falta de estandarizacion de procesos 14 49% 51.0 A 75.0
Desorden en almacenes 13 62% 64.6 A
Falta de productos 10 72% 75.0 A
Tiempos altos de entrega de platillos 9 81% 84.4 B 9.4
Basura no reciclada 8 89% 92.7 B
Descqnocimiento de funciones 96% 100.0 c 156
especificas 7

96 100% 100.0
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Figura 3

Diagrama de Pareto
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Mediante el analisis se agrup6 en tres sectores las problematicas, las cuales dio
que las problematicas del grupo A, son las mas relevantes siendo las de: Falta de un
sistema integral, falta de control de inventarios, falta de estandarizacion de procesos,
desorden en almacenes y falta de productos, por lo que se tendria que impulsar mejoras
para responder principalmente a estas tareas que ocasionan problemas en la

operatividad.



Capitulo IV

Investigacion Interna

Con la investigacion interna se pretende conocer de primera mano las

deficiencias de las actividades operativas concernientes a la logistica de la empresa,

para trabajar en base a ellas y mejorarlas, para esto se tomod un cuestionario (apéndice
3) y una encuesta a los trabajadores de la empresa.

4.1 Diagnostico de la empresa

La empresa presenta deficiencias en los andlisis internos, sin embargo, los

principales actores (colaboradores) tienen conocimiento de primera mano de las virtudes

y falencias de la empresa, por lo que es de importancia tomar su testimonio, tanto de los
colaboradores operativos como estratégicos.

Figura 4

Diagrama de Ishikawa de la empresa Ocean Club
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! Logistica de la empresa
Proveedores informales

Control de inventario
Procesos sin estandarizar

manual

Precios volétiles
Metodologia
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Para la recoleccion de informacion se generaron dos instrumentos, el primero un
cuestionario cerrado con dieciséis items dirigido a los 21 colaboradores operativos de la
empresa, este cuestionario fue elaborado de manera propia por la autora, pero se tomo
items de dos cuestionarios de Davila y Flores (2017) y de Flores (2023) y el segundo
instrumento fue una entrevista semiestructurada con doce preguntas abiertas para el
equipo tactico y estratégico de la empresa (2 colaboradores), también creado de manera

propia y con la informacion recopilada por los andlisis internos de la empresa.

El cuestionario al analizar la confiabilidad bajo el andlisis de alfa de Cronbach
arrojo un baremo de 0.742, considerandose un instrumento fiable para su aplicacion,

puesto que se tienen un valor mayor al 70% (Duque, et al, 2017):

Tabla 12
Alfa de Cronbach

Estadistico de Fiabilidad
Alfa de N de
Cronbach elementos
742 16
Nota: extraido de SPSS.
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Lo que se lleg6 a identificar con el cuestionario:

Figura §

Porcentajes de colaboradores segun darea

Frecuencia

Asistente de Barman Cajero Cocina Limpieza Wozo Seguridad
almacen

Puesto

Debido a la naturaleza del negocio, los dos puestos con mayor impacto en la
empresa, son los mozos, cocineros y barman, quienes ocupan el 80% de toda la masa
laboral de la empresa, después el 20% restante, lo conforman la cajera, la limpieza,

seguridad y la asistencia de almacén.

Figura 6
Edad de los colaboradores

40

Porcentaje

19-24 25-30 31-37 38-43 44+
Edad (Agrupada)
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Asi también se identificé que el 65% de colaboradores estan desde los 19 a los
30 afios, haciendo una fuerza laboral joven y activa, mientras que el 35% restante la

edad oscilan entre los 31 afios de edad a mas de 44 afios.

Figura 7
Areas en las que el personal ha recibido capacitacion (;En cual de las siguientes areas

el personal ha recibido capacitacion?)

40

Porcentaje

Seguridad laboral  Procedimientos  Manejo de quejas  Uso de sistemas MN.A. Reqguiere
Y prevencion de internos y o situaciones digitales capacitacion
riesgos estandares del dificiles adicional

restaurante

¢En que cual de las siguientes areas el personal ha recibido capacitacion?

El 35% de los encuestados refieren a que necesitan capacitacion para mejorar sus
tareas y actividades en la empresa, asi también expresan el 45% que la empresa brindd
mayores capacitaciones en lo que respecta, manejo de quejas o situaciones dificiles
(para la atencidn al cliente) y sobre procedimientos internos y estandares de restaurantes

(para la preparacion de alimentos).
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Figura 8
Percepcion de claridad y accesibilidad de procedimientos segun el area (;Qué tan
claros y accesibles te parecen los procedimientos de acuerdo a tu area (atencion al

Cliente, preparacion de platos o bebidas, seguridad, etc.))?

Porcentaje

Poceo claros y poco accesibles Claros y poco accesible Medianamente claros y
accesibles

¢ Qué tan claros y accesibles te parecen los procedimientos de acuerdo a tu area (atencion al cliente,
preparacion de platos, seguridad, etc.)?

La mitad de los trabajadores (50% de los encuestados) expresan que los
procedimientos de sus respectivas areas son medianamente claros y accesibles, mientras
que el 25% de los encuestados refieren a que son poco claros y accesibles, demostrando

una brecha en la estandarizacion y difusion de procesos en la empresa.
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Figura 9
Sistemas actuales para entradas y salidas de almacén segun el darea (;Se utiliza algin
sistema actualmente para registrar ingresos y salidas del almacén de tu area?)
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Porcentaje

40

20

Si, manual Mo se usa Mo lo se

¢ Se utiliza algun sistema actualmente para registrar ingresos y salidas del almacén de tu area?

El 85% de los encuestados, expresan que no se usa alglin sistema para el control
de almacén en las areas de trabajo, entendiendo que, si existe, pero no se llega a usar a
cabalidad, mientras que el 10% expresa que, si lo reconoce, pero es un sistema manual y

solo el 5% desconoce.
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Figura 10
Sistema digital de gestion actual (JEl restaurante cuenta con un sistema digital de

gestion (ERP, POS, software de inventario, etc.))?
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&0

Porcentaje

40

20

Parcial Mo lo se

¢ El restaurante cuenta con un sistema digital de gestion (ERP, POS, software de inventario, etc.)?

El 90% de los encuestados expresan que, si existe un sistema digital para la
gestion de pedidos pero que es parcial ya que, el sistema es para la toma de pedidos,
toma de comandas en cocina y el cobro de los pedidos, mientras no llega a gestionar el

100% de los procesos operativos.
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Figura 11
Entregas de pedidos en tiempo estimado (;La mayoria de los pedidos (platos o bebidas,

segun tu area) son entregados en el tiempo estimado?)

40
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Porcentaje

Mas del 90% de los pedidos Entre el 75% v 90% Menos del 75%

¢La mayoria de los pedidos son entregados en el tiempo estimado?

El 35% de los encuestados expresan que entre el 75% a 90% de los pedidos son
entregados a tiempo asi también el 35% de los encuestados refieren que menos del 75%
de los pedidos son entregados a tiempo y el 30% restante expresan que mas del 90% de

los pedidos se entregan a tiempo.
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Figura 12
Tiempos promedio de entrega de pedidos en dias de alta afluencia (En dias de alto
volumen de personas ;Cuanto tiempo promedio de entrega es registrado?(Platos o

bebidas, seglin tu area))

Porcentaje

20-30 minutos Mas de 30 minutos

En dias de alto volumen de personas (fines de semanas, feriados, dia de la madre, etc ), ; cuanto
tiempo promedio de entreqa es registrado?

El 65% de los encuestados expresan que en dias de alto volumen de clientes
como feriados y fines de semana, el promedio de entrega de pedidos es de mas de 30
minutos y solo el 35% restante de los encuestados refieren que demora la preparacion y

entrega un promedio de 20 a 30 minutos.
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Figura 13

Principales motivos de queja

B0

40

Porcentaje

20

Lentitud en atencidn Plato mal preparado o con errores

Principales motivos de queja

Asi también, se identifico que el 65% de los encuestados expresan que los
principales motivos de queja son por la lentitud del servicio y el otro 35% refieren que

la mayoria de las quejas son por la mala preparacion del producto.

Figura 14
Control de inventario y actualizacion de registros (;Que tan de acuerdo estas con la
siguiente declaracion?: El control de inventario en nuestra area se realiza de forma

regular, precisa y esta siempre actualizado)

Porcentaje

En desacuerdo Mi de acuerdo, ni en De acuerdo
desacuerdo

El control de inventario en nuestra area se realiza de forma regular, precisa y esta siempre
actualizado
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Con respecto al control de inventarios el 40% de los encuestados expresan
sentirse en desacuerdo por la afirmacion de que se controla de forma regular y precisa
para mantenerlo actualizado el inventario, asi también el 25% refieren a que, si se hace
de forma regular y precisa, mientras que el 35% restante expresan no sentirse en de

acuerdo ni en desacuerdo.

Figura 15
Frecuencia de falta de insumos o productos claves durante el servicio (;Con qué

frecuencia faltan insumos o productos clave durante el servicio?)

80

Porcentaje

Munca Un par de veces al mes Un par de veces a la semana

& Con qué frecuencia faltan insumos o productos clave durante el servicio?

Con la pregunta de faltante de insumos durante el servicio, el 75% de los
encuestados refieren que, si falta, pero un par de veces al mes, el 20% refiere a que
faltan también pero un par de veces a la semana y el 5% restante expresan que nunca

falta.
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Figura 16
Percepcion de frecuencia de incumplimientos de procedimientos (;{Con qué frecuencia

observa que se incumplen los procedimientos establecidos?)

Porcentaje

IUn par de veces al mes IUn par de veces a la semana

¢Con qué frecuencia observa que se incumplen los procedimientos establecidos?

El 100% de los encuestados expresan que, si se incumplen los procedimientos, el
80% refiere a que ocurre esto un par de veces al mes y el 20% restante expresa que
sucede un par de veces a la semana.

Tabla 13

Calificacion de las causas de retrasos en la cocina o de tu area de menos a mds

comun:
1 2 3 4 5
Causas de retraso Nada Poco Medianament . Mas
, . . Comun .
Comun Comun e Comun comun

Pedidos mal comunicados 25%

o confusos

Tiempos de coccion no 30%

controlados

Personal sin roles definidos 5%

Exceso de pedidos 259
acumulados

Falta de ingredientes o falta 15%

de instrumentos en su lugar
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Los encuestados (25% de los encuestados) expresan que la causa mas comun por

los retrasos es el exceso de pedido, asi también el 25% de los encuestados expresan que

los pedidos mal comunicados o confusos son causas medianamente comunes esto en el

area de cocino, seguido del 15% de los encuestados que expresan que la falta de

ingredientes o instrumentos son causas medianamente comunes y el 5% de los

encuestados refieren a los roles no bien definidos del personal, por tltimo el 30% de los

encuestados expresan que los tiempos de coccidn no controlados son causas pocos

comunes.

Tabla 14

Calificacion de la limpieza de las areas.

1 2 3 4 5
A o
reas Muy Sucio Sucio Mzdg:;a;fnt Limpio 12141:3;0

Cocinas 3% 9% 8%

Barras 1% 3% 9% 7%
Comedores 11% 6% 3%
Entrada principal 12% 8%
Barios 7% 10% 2% 1%

Con respecto a la limpieza de areas, se identifico que el area de bafos es el area

con menos limpieza con un 3%, seguido del 4rea de cocina con un 8%, de alli el

comedor con un 9% de calificacion de limpieza, el area de barra tuvo una calificacion

de limpieza del 16% y la entrada principal siendo el 4rea mas limpia con una

calificacion del 20%.
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Figura 17
Percepcion de problemas con separacion de residuos orgdnicos o inorganicos (;Existen

problemas con separacion de residuos orgénicos o inorganicos?)

100

Porcentaje

Si A veces

¢ Existen problemas con separacion de residuos organicos o inorganicos?

El 85% de los encuestados reconoce problemas con la separacion de residuos
orgénicos e inorganicos y el 15% restante refiere que solo a veces suceden problemas.
Tabla 15
Percepcion de efectividad de comunicacion entre areas (;Qué tan efectiva consideras la

comunicacion entre las siguientes areas?)

1 2 3 4 5

Entre areas Muy

Muy mala Mala Regular Buena

Buena
Cocina y Mozos 1% 1% 15% 3%
Mozos y Administracion 2% 1% 13% 4%
Cocina y Administracion 1% 4% 11% 4%
Mozos y Limpieza 3% 2% 12% 3%
Mozos y Caja 3% 2% 13% 2%

Con respecto a la comunicacion, se identificé que solo el 16% de los

encuestados consideran que hay una buena comunicacidon, mientras que el 20%
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considera que, si hay mala y muy mala comunicacion entre las areas, y el 64% restante

considera que es una comunicacion regular entre las areas.

Con la entrevista se lleg6 a identificar que:

Entrevista 1.

Tabla 16

Entrevista 1

Preguntas

Respuestas

(Cuadles son los principales retos
que enfrenta el restaurante para
cumplir con los tiempos de
entrega de los pedidos?

(Qué tipo de problemas suelen
surgir con los proveedores,
especialmente si son informales?

(Como gestionan el control del
inventario  actualmente? ;Se
utiliza algin sistema tipo Kardex
o similar?

(, Qué impacto tiene la falta (o
uso inadecuado) de sistemas de
gestion en la  eficiencia
operativa?

(Qué tan estandarizados estan
los procesos en cocina y qué tan
bien los sigue el personal?

(Existe comunicacion fluida
entre  cocina,  MOzos Yy
administracién?

Tener control del almacén, hace falta un Kardex y
control de inventario que sea sistematico.

Orden y Ilimpieza en los conservadores y
congeladoras.

Disponibilidad de productos en dias no claves, hay
ciertos productos solo disponibles por

fechas de alta demanda.

No hay proveedor para ciertos productos como
T-bone, entraia, cuy.

Tampoco hay estandarizacion con los proveedores
de los productos que nos brindan o mayor

control en la compra de productos por mayor
(calidad, madurez, tamafio de frutas o cuyes,
etc.).

No se cuenta con gestion de control
inventarios, todo es manual e inexacto.

de

La disponibilidad de productos de la carta es
menor y por ende hay menos variedad de
productos disponibles.

Al momento de hacer el requerimiento se hace al
tanteo.

No hay estandarizacion en la cocina, lo cual causa
indisponibilidad de ciertos productos e

Insumos.

El wuso excesivo de ciertos ingredientes y
eventualmente crea un producto con recetas
variables en cantidades.

La comunicacidon de cocina es mayormente por
camaras a través del cual se logra ver qué

los platos ya estan listos para servir, la espera por
plato es de alrededor de 15 minutos. Los fines de
semana se cuenta con corredores que se encargan
de llevar comida a los mozos.



(Qué dificultades se presentan
en comunicacion entre areas?

(Como se manejan las quejas de
los clientes?

(Qué tan frecuente se presentan
quejas por parte de clientes?

(Se utiliza un sistema de Kardex
para registrar ingresos y salidas
de almacén?

Con qué frecuencia se presentan
los siguientes problemas con
proveedores informales

(Con qué tipo de productos se
presentan mas problemas?

(Como gestionan los residuos?

68

Cocina no lleva mucha comunicaciéon con
administracion o mozos, unicamente con gerente
de piso, que se encarga de ‘grito’, se comunica
también con el supervisor para dejar saber de
envios y atrasos de platos. Los mozos y
administracion si tienen comunicacion fluida
directa, siendo esta presencial y también a

través de grupo de whatsapp, en el cual comunican
st hay algtn plato que estd demorando

mucho para que la administracion apure la cocina.
Entonces, la cocina no avisa cuando hay productos
listos, esto es tarea de gerente de piso en dias de
alta demanda o tarea de mozos en dias normales.
Causando que los mozos tengan

que estar atentos a estar verificando con la
administracion si sus platos ya estan listos.

Cocina tampoco avisa a administracion qué
insumos o platos hay exceso de, lo cual puede
causar pérdida de estos si es que expira su tiempo
de caducidad.

En caso el conflicto no sea resuelto por personal
de FoH (Front of House) la resolucion esta

sujeta al criterio y atencion del administrador.

El ratio de quejas por producto a comparacion del
servicio es 2:1. Hay mayores quejas por el tiempo
de entrega del producto que por mal servicio
brindado, debido a tiempos de preparacion de
comida.

No se utiliza un sistema de Kardex, se cuenta con
un sistema integral pero su uso es parcial, no se
utiliza toda su capacidad.

Las entregas fuera de horario o incompleto que
sucede a veces, rara vez dan productos con mala
calidad y si nunca dan boletas y no avisan la suba
o baja de precios.

Mariscos (pulpo, jaiba, corvina) por Ia
disponibilidad, hay oportunidades en las que
compramos de los proveedores directos (buzos) y
también hay productos por periodo de

veda.

Los productos inorgénicos se almacenan y se
ponen a disposicion del recojo municipal de
basura, mientras que algunos orgénicos se separan
para donacién a una chancheria.

La entrevista con el encargo de gerencia de piso donde respondid las preguntas

expuestas, expresa que, si hay problemas con el control de inventarios, igualmente hay
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problemas con los proveedores (mayormente informales), y se suma a esto que no
tienen procesos definidos que ayudan a controlar estos problemas, problemas como

comunicacion, resolucion de conflictos, gestion de residuos y control de inventario y de

calidad por parte de los proveedores.

Entrevista 2.

Tabla 17

Entrevista 2

Preguntas

Respuestas

(Cuales son los principales retos
que enfrenta el restaurante para
cumplir con los tiempos de
entrega de los pedidos?

(Qué tipo de problemas suelen
surgir con los proveedores,
especialmente si son informales?
(Como gestionan el control del
inventario  actualmente? ;Se
utiliza algin sistema tipo Kardex
o similar?

{ Qué impacto tiene la falta (o
uso inadecuado) de sistemas de
gestion en la  eficiencia
operativa?

(Qué tan estandarizados estdn
los procesos en cocina y qué tan
bien los sigue el personal?

(Existe comunicacion fluida
entre  cocina, mMoOzos Yy
administracion?

(Qué dificultades se presentan
en comunicacion entre areas?

Siento que seria el control de los inventarios, que
es el mayor problema tanto operativo como
estratégico.

Principalmente es la contabilidad, ya que no dan
recibo, lo que es igual a no tener comprobante de
nada. Y los tiempos de llegada de los productos.
Como sistema de inventarios no se gestiona nada,
solo se anota en cuadernos.

Afecta mas en los dias y horarios de alta demanda,
porque no se sabe las cantidades que se tiene o
que se van gastando por el dia, por ende
actualmente es necesario hacer compras todos los
dias. También actualmente no se utiliza el sistema
al 100%, no nos hemos tomado la oportunidad de
limitar las capacidades por usuarios, ingresar
recetas y llevar un uso completo el sistema

Los chefs conocen los platillos, se manejan en
base a su experiencia y conocimiento, pero no se
tiene una base estandarizada.

Es mdas fluida la comunicacion entre cocina y
mozos en dias de semana, puesto que estan en
constante interaccion mediante los pedidos y las
otras 4reas con administracion es en base de
control y supervision que se da en casos puntuales.
El gerente de piso también debe estar atento a
salidas de platos y el supervisor en la atencion de
post-entrega de comida para ver si al cliente le
falta algo porque los mozos suelen olvidarse de
estar atentos para brindar servicio adicional.

Mis que todo es cuando se estd en ‘rush’ y no
avisan la salida (cocina) ni la falta de platillos que
faltan (mozos).



(Como se manejan las quejas de
los clientes?

(Qué tan frecuente se presentan
quejas por parte de clientes?

. Se utiliza un sistema de Kardex
para registrar ingresos y salidas
de almacén?

Con qué frecuencia se presentan
los siguientes problemas con
proveedores informales

(Con qué tipo de productos se
presentan mas problemas?

( Como gestionan los residuos?
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Primero lo manejan los mozos, si escala, lo
atiende administracion de piso para dar una mejor
solucion.

La frecuencia es mas en dias de alta demanda por
los tiempos prolongados o entregas incorrectas de
platillos, por parte de barras igual hay mayores
quejas de que el grado de alcohol no es suficiente.
No se implementa un Kardex como tal.

De que nunca dan un comprobante y la suba de
precios es impredecible, a veces dan un producto
no Optimo y que no llegan a dar el rendimiento
deseado. Aunque también esto se agrava con el
mal almacenamiento que tienen los proveedores y
que en nuestro almacén empeora la situacion del
fruto.

Mais que todo son con los productos mas selectos,
como cortes de carnes o mariscos que la dificultad
es por la veda mayormente o falta de proveedores.
Los residuos orgénicos se dan a una chancheria y
los inorgénicos se los lleva el carro municipal de
la basura, los fines de semana o feriados estos son
mas dificiles por area, de gestionar y separar.

La entrevista con la gerencia general de la empresa donde respondid las

preguntas expuestas, expresa que, la empresa tiene una gran falencia con el control de

inventarios, que llevan controles manuales y no bien supervisados, también presenta

dificultades con los proveedores que no llegan a aportar mucho valor, que los dias de

rush son dias cadticos que sin control ni estandarizaciéon de productos, se vuelven

peores y generan mas errores en la operatividad, la falta de comunicacion hace que haya

problemas en las entregas de los productos, asi también como que no tienen una

correcta separacion y gestion de residuos, especialmente en fines de semana o dias de

alta cantidad de personas.

4.2 Analisis general

Con respecto al andlisis tomado por los cuestionarios y por las entrevistas se

puede concluir que:
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Hay necesidad de capacitacion integral a los trabajadores, para mejorar la
eficiencia operativa y de prevencion.

La falta de estandarizacion de los procesos en todas las areas y funciones
principales, generan problemas en la operatividad y estos problemas se
agravan en los momentos de alta demanda.

Hay una brecha importante en el control y supervision del almacén y con
esto de los inventarios, generando desorden y falta de productos,
interfiriendo igualmente en la parte operativa.

La gestion manual del control de inventario, no brinda informacion
exacta, puntual y actualizada.

La falta de una gestion de inventarios adecuada también causa necesidad
de compras diarias de insumos, tiempo y esfuerzo que se podrian utilizar
en el desempefio de la empresa.

El sistema de gestion que se tiene en la actualidad es eficiente, pero no
llega a cubrir la gestion operativa, ya que no estd articulado en la
operatividad completa de la empresa.

Hay tiempos altos de entrega de los platillos sobre todo en los dias de alta
demanda, generando insatisfaccion y reclamos a los clientes.

Existen problemas de comunicacion que se dan principalmente en cocina
a mozos que se da principalmente en la sobrecarga de trabajo, por el
mismo rush y estrés del momento.

El gran porcentaje de proveedores informales, trae problemas en lo
concerniente a comprobantes de compra, variaciones inesperadas de

precios y calidad y cantidad de productos finales.
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e No se tiene un plan de gestion de residuos, considerando el alto impacto
que se tiene por los productos orgdnicos, inorganicos y especiales

(aceite).

4.3 Establecimiento de base de mejora

En base a las dificultades presentadas, se plantea una secuencia de mejoras,
enfocadas a la logistica de la empresa, ya que la empresa presenta diversas brechas de
trabajo en esa parte de la empresa, teniendo en cuenta desde el abastecimiento,
almacenamiento, produccion y distribucion (tanto de productos finales como de

residuos), teniendo asi generalidades que ayuden a una mejor gestion de la empresa.
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Capitulo V

Estudio Técnico
5.1 Tamaiio
Ocean Club, debido a que laboran 23 colaboradores, pero sus ingresos no
superan las 150 Unidades Impositivas Tributarias (UIT), se entiende que es una pequefia
empresa (SUNAT, 2021). Ocean Club se desarrolla en el rubro de la gastronomia,
especializandose en el servicio de preparacion de alimentos y bebidas principalmente

peruanos.

5.2 Localizacion
5.2.1 Macro localizacion

La provincia de Arequipa, la mayor provincia demograficamente de las ocho
provincias que componen la region de Arequipa, que estd ubicada en el sur de Pert. La
provincia de Arequipa tiene como limitrofes a las provincias de Caylloma en el norte,
Islay en el sur, Castilla al noroeste, Camana al suroeste y a la provincia de General

Sanchez Cerro perteneciente a la region de Moquegua al este.



Figura 18

Ubicacion geogrdfica amplia de la empresa Ocean Club
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5.2.2 Micro localizacion
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La empresa se desarrolla en la provincia y departamento de Arequipa, en el

distrito de Sachaca. Ubicdndose especificamente en la avenida Arancota niimero 123,

siendo esta una avenida bastante concurrida tanto por personas del distrito de Sachaca

como aledafios, ademas de que sirve como una avenida principal para la entrada y salida

de viajes interprovinciales, teniendo un afluente corredor vial que irriga a los demas

distritos de la provincia.

La ubicacion de Ocean Club le permite estar en contacto con sus proveedores en

unos 5 a 7 minutos (en vehiculo), y asi también se encuentra a 10 minutos desde la

plaza de armas de Arequipa, considerandose un lugar rdpido de llegar y con gran

variedad de productos.



Figura 19

Ubicacion geogrdfica de la empresa Ocean Club
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5.3 Procesos logisticos

75

La empresa cuenta con una serie de procesos logisticos, el proceso logistico
principal de operaciones (preparacion de comidas y bebidas) descritos en la figura 24 y

figura 25, asi también cuenta con procesos de abastecimiento, almacenamiento,

produccion y distribucion.



5.3.1 Descripcion de procesos
Abastecimiento
Figura 20
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El abastecimiento de productos de cocina, inicia desde recuento de productos al
finalizar el turno, donde se identifica los productos faltantes y requerimientos a adquirir,
se compra a los proveedores en los distintos mercados de Arequipa en horas de la
mafiana todos los dias y son llevados por el encargado de las compras (gerencia) al
restaurante, donde alli se le entrega al personal de cocina que son los encargados de
almacenar los productos en los distintos almacenes y frigorificos, para mantener la
cadena de frio en los alimentos que son necesario, asi también el encargados de la
compra, le proporciona una rendicion de cuentas con los documentos contables (boletas

o recibos) al encargado de caja para el respectivo cuadre contable.



Figura 21

Flujograma de abastecimiento de bebidas embotelladas
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El proceso de abastecimiento de bebidas, inicia igualmente al final del turno
donde se recuenta las cantidades de bebidas tanto descartables como no descartables,
teniendo asi un stock para determinar los pedidos a los proveedores de gaseosa,
cervezas y licores (para cocteles) se generan los pedidos y llegan los productos en los
dias establecidos por los proveedores, 1 o 2 veces a la semana, se revisa el stock que
llega y se da conformidad para los pagos, luego se ponen en el almacén, para ser

gestionados por el area de barra.
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Almacenamiento
Figura 22

Flujograma de almacenamiento
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El almacenamiento de bienes organicos, se da desde cuando llegan, se clasifican
si son productos perecibles o no, para destinar a los almacenes correspondientes a
productos orgénicos o al de bebidas, luego se tienen en cuenta si se tienen que enfriar o
congelar, para depositarlos en los frigorificos correspondientes, para congelar o para
refrigerar, si no necesitan se disponen en las repisas o en las zonas correspondientes en

el almacén de secos.



Operacion
Figura 23

Flujograma operativo en cocina
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Las actividades operativas inician desde la llega de la comanda generada por el

mesero, donde el chef ejecutivo de la cocina (Marina y Parrillas), “grita la comanda”

para la preparacion, donde una vez identificado el pedido se buscan y ponen a la mano
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los ingredientes a utilizar, si no se llegase a tener los ingredientes en el restaurante, se
emite una orden de compra urgente, una vez ya con todos los ingredientes, se prepara el
platillo en base al conocimiento del equipo de cocina, se termina de emplatar y se hace

el aviso correspondiente al mesero encargado de la comanda.

Figura 24

Flujograma operativo en barra
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Para los pedidos de barra, es similar, ya que llega la comanda a la barra, se
prepara la bebida o alista la botella pedida, si es preparacion de una bebida, se identifica
los ingredientes en caso no tenerlos a la mano, ir al almacén a buscarlos, preparar la
bebida, envasarlo y avisar al mesero que esté listo para ser llevado a mesa o alistar en el

pedido de delivery.
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Distribucion
Figura 25

Flujograma de distribucion en local
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Las actividades de la distribucion en local, inicia desde llegada del cliente, donde
se le alista la mesa donde consumird y se le atenderd, primero pidiendo los platillos y
bebidas de la carta, que el mesero tomara el pedido, lo mandara en comanda y una vez
preparado lo llevara a la mesa, una vez terminado de consumir el cliente, se le retira los
platos, se limpia la mesa, se le hace una proforma de consumo, se le explica los métodos
de pago, para la eleccion, cancela se le entrega su boleta o factura en el caso necesite y

asi se finaliza la distribucion en la empresa.
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Figura 26

Flujograma de distribucion o “delivery”

Entrada de Explicarie un
comunicacidn con > poco de la
cliente carta

'

Toma de pedido

Indica costo y
método de pago

JCancelo el
pedida?

5l
Se genera
Liego la
comanda a cocina
y/0 barra ——— confirmacion de
pago
Se prepara lo : Se plde matorizado ] Liegada de
pedico por InDrive miotorizado

:

Se entrega pedido
con indicacionas

Con respecto a la distribucion para llevar “delivery” inicia desde la

comunicacion con el cliente por via digital, donde se le hace llegar los platillos y
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bebidas, el cliente elige su pedido se le hace una pre-cuenta, y se le indica el monto sin
contar el motorizado y los métodos de pago, luego de eso se espera hasta la
confirmacion del pago y se genera la comanda, ya una vez listo y empaquetado todo lo
pedido, se genera un pedido de motorizado por aplicativo web, donde una vez llegado el
motorizado, se le entrega el pedido y se le da indicaciones para el llevado del producto

al cliente.

Figura 27

Flujograma de distribucion de residuos
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El proceso de distribucion de residuos se inicia desde la recoleccion de estos,
cuando los clientes terminan sus platillos y dejan sus restos orgénicos e inorgénicos,
donde si son residuos organicos se separan para ser recogidos por una chancheria todos
los dias, si son residuos inorganicos solidos, se juntan en bolsas negras para luego
ponerlos en las zonas predispuestas por la municipalidad para ser recogidos por su
camion de basura, con los residuos liquidos que se generan (aceite) se envia a una
empresa que recolecta aceites usados para el tratamiento y reutilizacién en otros
productos como lubricantes o biocombustibles que abastecen a otras industrias,

contribuyendo con el medio ambiente.

Figura 28

Planos y zonas de Ocean Club

Nota: extraido de documentacion Interna. 2022
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5.3.2 Layout de drea operativa

La empresa cuenta con un area total de 10 000.00 m2, en los que las actividades

de operaciones se realizan Unicamente en dos grandes areas: a) area de salones y b) area

abierta.

a) Area de salones, se refiere a los espacios de la parte delantera de la propiedad.

Dentro de la zona salon se cuenta con los siguientes espacios:

ii.

iil.

1v.

Almacén 1 y 2 - de festividades y repuestos, y abarrotes (productos de
limpieza y productos secos). Es un espacio de 22 m cuadrados separados
en 2 que se encuentra por la entrada de la propiedad. Cuenta con 6
estantes en total para separar productos.

Salon 1 (Principal). Es el salon cerrado mas grande que tiene Ocean Club
con un espacio de 580.80 m2 y con 20 mesas para la atencion, cuenta
con una barra para habilitar en dias de alta cantidad de personas.

Salon 2. Es un salon de alrededor de 60 m2 que estd a la entrada de
Ocean Club y cuenta con un espacio que es utilizado cuando se alquila y
reserva el local, ya que no se habilita cominmente ese espacio para el
consumo en el local.

Barras de entrada. Hay 3 barras en la entrada cada uno con un area de
alrededor de 6 m2, actualmente no se utilizan porque la atencion esta
principalmente en el area de patio del fondo.

Cocina Marina - (Principal). Es la cocina mas amplia de Ocean Club,
siendo de 175 m2 contando con 12 espacios con fuego para la cocina,
dos estantes para los utensilios, un almacén no refrigerado pequefio para
productos de alta rotacion (verduras) y un almacén de frio para las

carnes, en esta cocina se prepara todos los platos, con excepcion de los
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platillos a la parrilla. Esta cocina estd envuelta dentro de una barra
decorativa donde se reciben las comandas de comida.

vi.  Almacén 3 - de frios. Este espacio estd ubicado en el s6tano del salon 1,
su entrada es Unicamente a través de la cocina y con llave. Es un espacio
de alrededor de 37m2 en total, tiene 3 espacios separados por
semi-paredes. Cuenta con una refrigeradora simple de una puerta para los
cortes de carne, 1 congeladora seccional de acero inoxidable de 1,47
metros, una nevera maxi freezer de 4 puertas , 3 congeladores chest.

b) Area abierta, para llegar a la zona abierta se debe cruzar un pequefio puente de
madera y estructura metélica, de 2.1m de ancho y 9 metros de largo. Dentro de
la zona abierta se encuentra con los siguientes espacios donde principalmente se
brinda atencioén

1. Zona pasto:

1. Piscina. Es una de las atracciones del publico mas grande que
tiene Ocean Club, de agua no temperada y con una profundidad
promedio de 1.30 metros.

2. Barra 1. Es un espacio de 40 m2 cercano a la cocina principal,
donde se atienden las comandas de bebidas del salon 1, el
comedor-patio, y comedor-balcon.

3. Comedor - balcon: Es una zona en un segundo piso encima de la
barra 1, que cuenta con 86 m2 con 11 mesas.

4. Zona comedor - patio. Es el espacio mas grande con 250 m2 y
con mayor cantidad de mesas al aire libre de la zona abierta,

cuenta con sombrillas por cada mesa con 32 en total.
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5. Zona de juegos para nifios. Son una serie de juegos metalicos
para nifos, teniendo resbalones, subi-bajas, columpios, entre
otros juegos, ocupan en promedio 77.50 m2.

6. Zona de juegos para menores de 4 anos. Esta zona cuenta con
juegos mas pequeios en un area de 31.50 m2 que queda en la
zona de comedor-patio.

7. Casa de preparacion de mozos. Esta area de 30 m2 cuenta con
mesas de preparacion de cucharas y tenedores, lavadores para
servicios y area de almacenamiento de bebidas junto con un
centro de seguridad y oficina donde se visualizan las cadmaras.

8. Almacén 4 - de licores y alcohol. Es un espacio de alrededor de
40 m2 que sirve de almacén para las cajas de cerveza y licores,
cuenta con una reja de seguridad que requiere llave para la
entrada.

ii.  Zona 2do piso. La escalera de entrada al segundo piso se encuentra entre
la entrada del bano y la zona de preparacion de mozos. Tiene un espacio
de 223 m2 y cuenta con su propia barra, con area 12 m2, que se habilita
en fechas de alta cantidad de personas. Esta zona tiene 15 mesas que son
mas grandes por lo cual principalmente para grandes grupos de personas
o familias, cuenta con visualizacion del escenario.

iii.  Zonas escenario. En total es un 4rea que consta de 75 m2 y estd separada
de la siguiente manera:

1. El escenario. Es una zona elevada para la presentacion de

espectaculos o actividades que se desarrollan en Ocean Club,



93

cuenta con alrededor de 23 m2 para que el presentador se pueda
explayar comodamente.

2. Zona platinum. Es la zona mas pequeiia de Ocean Club con 20
m?2 y la més cercana y mas reservada, cuenta con 15 mesas que
estan bajo sombra del escenario.

3. Barra 2. Es la segunda barra principal y estd ubicada entre el
escenario y zona box, atiende a las zonas VIP, Platinum, Gold y
el comedor segundo piso, ocupa alrededor de 20 m2.

4. Zona VIP. Es la segunda zona més grande de la zona abierta que
con 30 m2 y contando con 16 mesas cubiertas por sombra del
techo de escenario.

iv.  Zona box. Las zonas box estd compuesta por 5 boxes que se reservan,
que suman un area de 48 m2.

v.  Zona gold. Es una zona que tiene entrada por la zona VIP, consta de 75
m?2 y tiene 11 mesas para grupos grandes y una barra por habilitar en
fechas de alta cantidad de personas.

¢) Area de salida vehicular

i.  Bafios. Los bafios estan ubicados al otro extremo de la entrada al patio.
donde estan claramente sefialados el bafio de mujeres y de hombres.

il.  Zona de juegos para nifos. Es la tercera habilitada de juegos para nifios
que ofrece mayor visibilidad de padres en las zonas de escenario.

iii.  Cocina Parrillas. La cocina de parrillas tiene 72 m2 de area, cuenta con
un pasadizo de gradas de entrada.
iv.  Estacionamiento. Este espacio abierto esta detras de cocina de parrillas y

cuenta con personal de seguridad y camaras.



5.4 Operaciones y procesos de la empresa
Figura 29

Flujograma de actividades generales
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Las operaciones de la empresa se basan en tres secciones importantes;
almacenaje para mantener la cadena de frio y de guardar mercaderia importante para los

servicios, con estos productos almacenados se genera operaciones o produccion de los
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distintos platillos tanto para la distribucioén de estos ya sea servirse en el restaurante o a
través de delivery, sirviéndose y siendo atendidos por el personal tanto de manera fisica

como virtual.

5.5 Diseiio de propuesta
Figura 30
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Nota: extraido de Bendeck (2020).

La propuesta planteada, tiene como base el modelo teérico que desprende de la
mejora sobre la gestion logistica basado en los principios de Deming, estableciendo 15
variables para la mejora de las organizaciones PYMES, el modelo tedrico fue adaptado

a la realidad del restaurante.
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Capitulo VI

Estudio Organizacional

6.1 Informacion de la empresa

Ocean Club es una empresa que se dedica a las actividades de restaurantes
(actividad principal) y servicio mévil de comidas, que se viene desempefiando desde
hace 6 afos en el mercado arequipefio, ofreciendo al publico, mayormente personas de
30 a 50 afios que ingresan al restaurante por los productos y por el servicio que se ofrece
tanto por la atencion al cliente y por las zonas y distintas actividades que se tiene para el
disfrute de toda la familia. Ocean Club toma principalmente una carta de comida criolla
fusién, ya que toma los platos arequipefios y peruanos para luego elaborarlo con
técnicas culinarias nuevas, asi como también con nuevos ingredientes innovando en la
gastronomia. La empresa mantuvo su ubicacion en la avenida Arancota en
Sachaca-Arequipa, teniendo una amplia disponibilidad de espacio y en todas vistas,
siendo una buena opcion para los consumidores arequipefios en cualquier dia de la

s€mana.

La empresa cuenta con 23 colaboradores de forma permanente los dias lunes a
viernes, los fines de semana debido al gran aumento de la demanda, la oferta de
colaboradores se triplica, llegando a tener un promedio de 60 colaboradores para dar
abasto a las actividades de la empresa sin que se vea interrumpido. La cantidad de
trabajadores es amplia debido a la gran extension del restaurante ocupando 10 mil
metros cuadrados, siendo repartido por zonas de estacionamiento, zonas de mesas
(abiertas y salon), zonas recreativas como piscina, areas de nifios y un escenario,

llegando a tener un promedio de 135 mesas con 8 sillas para la atencion de los clientes.
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Mision de la empresa

Brindar una experiencia gastronémica unica a través de platillos nacionales y
locales elaborados con insumos frescos y de temporada, acompafiados de un servicio

calido y atento que celebra lo mejor de nuestra cultura y entorno .

Vision de la empresa

Para fines del 2030, sera el restaurante referente de Arequipa, por ofrecer una
experiencia completa en la gastronomia latina, peruana y arequipefia, destacando por un
servicio solido, un ambiente versatil y memorable, y por ser el lugar ideal para

conmemorar los momentos mas importantes dentro de nuestros comensales.

Valores de la empresa

La empresa tiene la premisa de honrar dos valores principales:

e Respeto
Valoramos a cada persona incluyendo a clientes, colaboradores y
proveedores con igualdad, empatia y consideracion.

e Puntualidad

Cumplimos con los tiempos comprometidos, reconociendo que el tiempo

de nuestros clientes es valioso.

e Innovacidn con identidad

Evolucionamos constantemente, sin perder nuestras raices culturales y

gastrondmicas.



6.2 Estructura de la empresa

Figura 31

Organigrama de la empresa
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6.3 Descripcion de funciones

Se describiran las principales funciones de los perfiles como también las
funciones de los cargos en los perfiles que son necesarios para el funcionamiento
operativo de la empresa.

Tabla 18
Perfil del gerente general

Cargo Gerente General

Area de la empresa Administracion

Perfil requerido Titulado en administracion de empresas, hoteles o fin.
Ejerce mando de: Toda la empresa

Funciones e Supervision inopinada de las operaciones

directas e indirectas del restaurante.
e  Gestion del personal de confianza.
e Control de gestion financiera y economica.
e Revisar los planes de marketing y promocion.

Nota: extraido del MOF

Tabla 19
Perfil del gerente de piso

Cargo Gerente de piso
Area de la empresa Administracion
Perfil requerido Titulado en administracion de empresas, hoteles o fin.

Experiencia en el puesto 2 afios minimo.

Ejerce mando de: Jefe de cocina, jefe de mozo, jefe de barra, personal de
seguridad, personal de limpieza, supervisor y asistente
de supervisor.

Funciones e Planificar, organizar, controlar, dirigir Ia
operatividad de la empresa.

Revision de actividades de los puestos
Desarrollar estrategias de mercado.

Definir y gestionar los indicadores de medicion

Evaluar el cumplimiento de normativa interna
y externa.

Nota: extraido del MOF



Tabla 20

Perfil de supervisor
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Cargo

Supervisor

Area de la empresa

Administracion

Perfil requerido

Licenciado, bachiller o técnico, de administracion de
negocios o a fin.

Ejerce mando de:

Jefe de cocina, jefe de mozo, jefe de barra, personal de
seguridad, personal de limpieza y supervisor asistente.

Funciones

e Atencién en caja.

e Verificacion de cumplimiento de tareas de los
colaboradores.
Control del desempefio laboral.
Apoyo en la gestion al gerente de piso.
Presentacion de informes de rendimiento
operativo.

e Solucionar inconvenientes operativos.

Nota: extraido del MOF
Tabla 21

Perfil de asistente de supervisor

Cargo

Asistente de supervision

Area de la empresa

Administracion

Perfil requerido

Bachiller o técnico, de administracion de negocios o a
fin.

Ejerce mando de:

A criterio de administrador supervisor

Funciones

e Apoyo al supervisor en las actividades de
control, verificacion o ejecucion.

e Servir de volante en horarios de rush con los
colaboradores del local.

e Informar y ejercer accidn en incidencias que se
presenten en medida a la capacidad humana.

e Realizar la toma de indicadores expresados por
los superiores.

e Compras de insumos en el mercado.

Nota: extraido del MOF



Tabla 22
Perfil de jefe de cocina
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Cargo

Jefe de Cocina

Area de la empresa

Produccion

Perfil requerido

Titulo en gastronomia superior o técnica

5 afios de experiencia profesional

Ejerce mando de:

Cocineros

Funciones

Responsable de la direccion de la cocina y del
funcionamiento del servicio.

Supervisa a cocineros en la realizacién de los
platillos.

Distribuye la cocina.

Otorga ritmo a la cocina.

Vigila la limpieza, orden del personal .
Supervisa las herramientas de trabajo.
Supervisa las cantidades de productos para la
preparacion.

Responsable del inventario.

Nota: extraido del MOF

Tabla 23
Perfil de jefe barra

Cargo

Jefe de Barra

Area de la empresa

Produccion

Perfil requerido

Titulo en gastronomia superior o técnica
4 afios de experiencia profesional

Ejerce mando de:

Bartenders

Funciones

Dirigir las bebidas y pedidos que llegan.
Supervision del inventario de los bares.
Aseguramiento de limpieza y control de
herramientas.

Capacitacion de bartenders nuevos.

Apoyo en la atencion y servicio de pedidos.

Nota: extraido del MOF
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Tabla 24
Perfil de jefe mozos
Cargo Jefe de Mozos
Area de la empresa Produccion

Perfil requerido

Experiencia de 5 afos a mas en el rubro

Ejerce mando de:

Mozos

Funciones

e Dirigir y posicionar a los mozos en los distintos
espacios del restaurante.

Recibir a clientes y asignacion de mesa.
Resolver las quejas del servicio de atencion.
Supervisar el montaje y limpieza de las mesas.
Controlar la calidad del servicio en los salones.

Nota: extraido del MOF

Tabla 25
Perfil de jefe de seguridad

Cargo

Jefe de Seguridad

Area de la empresa

Area de seguridad

Perfil requerido

Estudios de quinto afio concluidos
Estudios de seguridad o prevencionista
Experiencia de 2 afios en puestos similares

Ejerce mando de:

Personal de seguridad

Funciones

e Controlar el acceso local tanto de personal
como de clientes.
Monitoreo de camaras.
Apoyo de protocolo de cierre.
Actuacion ante emergencias/urgencias.

Nota: extraido del MOF



Tabla 26

Perfil de limpieza y mantenimiento
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Cargo

Personal de limpieza

Area de la empresa

Area de seguridad

Perfil requerido

Instruccion secundaria completa
Experiencia minima de 1 afio

Ejerce mando de:

Nadie

Funciones

Limpieza general de todos los espacios y
mobiliario de la empresa.

Reposicion de material de uso general en banos
y servicios compartidos.

Revision y mantenimiento de zonas limpias.
Recopilado de residuos para su desecho.

Nota: extraido del MOF



Capitulo VII

Estrategias del Plan Logistico Integral
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El plan abarca cuatro acciones principales, donde se beneficiaran algunos de los

stakeholders mas influyentes:

7.1 Estrategia de proveedores formales

Objetivo de la estrategia

Garantizar el abastecimiento continuo, eficiente, seguro y formal de los distintos

tipos de productos que se manejan dia a dia.

Actividades

Tabla 27

Estrategia de proveedores formales

Actividad Descripcion detallada Supervision
1.Identificacion de Buscar proveedores que cuenten con RUC activo, Supervisor
proveedores licencias sanitarias y permisos municipales para operar
formales legalmente.
2.Verificacion Solicitar documentacion como certificado de sanidad, Supervisor

documental
3.Evaluacion de
proveedores

4 Formalizacion de
acuerdos

comerciales
5.Seguimiento y
control periddico

registro sanitario, comprobantes de pago y contratos.
Aplicar criterios como calidad del producto,
cumplimiento en tiempos de entrega, precios y
referencias comerciales.

Establecer convenios o contratos que especifiquen
condiciones claras de entrega, pago y penalidades.

Evaluar continuamente el desempefio de los
proveedores con indicadores de cumplimiento, calidad
y atencion.

Gerente de piso

Gerente de piso

Supervisor -
Gerente de piso

Procedimiento

e Para la primera actividad, se busca a los proveedores con RUC activo y

domicilio habido, asi como licencias y permisos elementales para el giro de

negocio, esto en base a los registros de los principales mercados de la ciudad
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(Mi mercado, Plataforma comercial Andrés Avelino Caceres, Palomar, Rio Seco

y Asociacion de comerciantes “Feria del Altiplano™), siendo un registro

actualizado de los socios que cumplen con esto requisitos.

e Con el registro final de todos los posibles candidatos, elegir a los que tengan

mayores afios cumpliendo estos requerimientos.

e Secleccionar a 10 candidatos finales, 2 por cada sector (mariscos y pescado,

carnes, frutas, verduras, abarrotes) y realizar una visita en los puntos de venta,

para reconocer la atencion, calidad de producto y precios que manejan.

e Identificar a los mejores postores, en base a precio, cantidad de producto,

calidad de producto, disponibilidad de productos de temporada y disponibilidad

de envio, para esto se valorard utilizando la siguiente matriz:

Tabla 28

Matriz de evaluacion de proveedor

Proveedores

Licencias

RUC | Permiso | Domicilio | Precio

Canti
dad

Cali
dad

Disponibili
dad de
Productos

Disponibilidad
de envio

Observaciones

Proveedor 1

Proveedor 2

Proveedor 3

Proveedor 4

Proveedor 5

Proveedor 6

Proveedor 7

Proveedor 8

Proveedor 9

Proveedor 10

Ponderacion

Nota: RUC: Marcar si es 10 o 20. Licencias Permiso: Si, No, No todos. Domicilio:
Distrito. Precio: Valorar 1: precio debajo del mercado, 2: precio normal, 3. precio
elevado. Calidad: Valorar 1: baja calidad. 2 calidad minima, 3: calidad buena.

Disponibilidad de envio: Si o No

e Establecer compromisos escritos entre ambas partes, donde se establecen, las

calidades minimas de aceptacion de producto, los dias y tiempos de envio, las
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cantidades promedio de compra, los medios de pago y tiempos de pago (crédito),
asi también como las penalidades por incumplimiento de cualquier tipo y por

ambas partes.

Indicador de medicion
Como indicador principal se propone analizar el nivel de quejas por el tiempo de

cada proveedor:

Cantidad de tiempo (meses)
Cantidad de quejas de sus productos

Nivel de quejas de proveedor =

Presupuesto
La estrategia de proveedores formales tomara un presupuesto unico de 220.00

soles.

Tabla 29

Presupuesto estrategia de proveedores formales

N° Concepto Montos
Tarea 1 | Vidticos 15.00
Tarea 2 | Hojas, ttiles de escritorio 10.00
Tarea 3 | Vidticos 25.00
Tarea 4 |Impresion, hojas, Utiles de escritorio 10.00

Impresion, hojas, utiles de escritorio 10.00

Tarea 5 —
Revision por abogado 150.0
TOTAL 220.00




Cronograma

La estrategia se plantea su realizacion en tres semanas laborables:

Tabla 30

Cronograma estrategia de proveedores formales

N° Semana 1 | Semana 2 | Semana 3
Tarea 1 X
Tarea 2 X
Tarea 3 X
Tarea 4 X
Tarea 5 X

7.2 Estrategia de gestion responsable de residuos

Objetivo de la estrategia
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Reducir el impacto ambiental que genera el restaurante con una gestion eficiente

de residuos organicos € inorganicos.

Actividades

Tabla 31

Estrategia de gestion responsable de residuos

Actividad

Descripcion detallada

Supervision

1. Capacitacion al personal
2. Coordinacién con empresas
recolectoras autorizadas

3. Implementacion de puntos
de segregacion

4. Clasificacion de residuos por
tipo

5. Seguimiento del volumen de
residuos

Brindar charlas periddicas sobre manejo

de residuos, practicas sostenibles y
procedimientos internos.
Firmar convenios con recolectores

formales y/o programas municipales para
el retiro de residuos clasificados.

Colocar tachos diferenciados por color y
con seflalizacion clara en las cocinas,
salon y almacenes.

Separar residuos organicos (restos de
comida), inorgéanicos (plasticos, vidrios,
metales) y especiales (quimicos, aceites).
Registrar semanal o mensualmente la
cantidad de residuos generados por tipo,
para proponer mejoras.

Gerente de piso

Gerente de piso

Supervisor
Asistente de
supervision

Asistente de

supervision
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Procedimiento

e Para la primera actividad de la estrategia, se pretende capacitar al personal de
manera interna y externa, con especialistas en gestion de residuos y
medioambiente, generando estas capacitaciones externas dos veces al afio, para
que todo el personal esté enterado sobre el manejo de residuos de diferentes
tipos, los procedimientos que se llevaran en la empresa, los beneficios de
gestionar de manera correcta los residuos y el impacto sustentable y sostenible
que esto produce, las capacitaciones internas se realizardn de manera periddica
cada 4 veces al aflo.

e La segunda actividad de la estrategia, se hara un analisis de mercado, sobre las
distintas empresas e instituciones (publicas y privadas) que brindan el servicio
de gestion de residuos, organicos e inorganicos en Arequipa, identificando los
costos y beneficios que recibiria la empresa al tomar los servicios, para esto se

evaluaré en base a la siguiente matriz:

Figura 32

Eleccion de empresa de gestion responsable de residuos

Factores Ponderacion | Organiza | Organiza | Organiza | Organiza
% cion 1 cion 2 cion 3 cion 4
Certificaciones (DIGESA, 10%
Ministerio del ambiente)
Ges,ti(i)n de residuos 15%
0rganicos
.Gesti(")n‘ de residuos 15%
inorganicos
Gestion de residuos 15%
especiales (aceites)
Costos implicados 20%
Certificacion al cliente 15%
Experiencias en el sector 10%
TOTAL 100%
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Nota: se califica del 1 al 5, siendo 1 muy deficiente, 2 deficiente, 3 neutral, 4 eficiente y
5 muy eficiente,

La calificacion se multiplica por la ponderacion establecida, y se termina
sumando los valores de cada organizacion, ayudando asi a una mejor eleccion de la

organizacion.

e Una vez elegida la organizacion que apoyard con la gestion de residuos, se
pedird una evaluacion para la implementacion de puntos de segregacion, tanto
para los clientes, como para la misma parte operativa. Colocando tachos y
lugares especificos para los desechos, teniendo en cuenta los colores
establecidos por normativa nacional (verde, negro, marrén y rojo).

e Segin los dias de recojo (minimo tres veces a la semana) por parte de la
organizacion, ir juntando los desechos en un punto establecido por la empresa
para agrupar los residuos (aprovechables, no aprovechables, organicos y
peligrosos/especiales).

e Llevar un control sistematico de los kilos/litros que se llevan la empresa gestora
de residuos anotando también el tipo de residuo para las comparaciones tanto de

costos como también para las estrategias de mejora continua futuras.



Proceso con la mejora
Figura 33
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Como indicador principal se propone analizar el porcentaje de basura que se

recicla al mes

% de basura reciclada =

Cantidad de basura recolectada al mes 4 100

Cantidad de basura que se recicla al mes
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Presupuesto

La estrategia de gestion de residuos tomard un presupuesto Unico de 1182.00
soles y de manera mensual la empresa desembolsard un promedio de 600.00 por
concepto del costo de gestion por parte de la organizacion contratada y costos asociados
de este.

Tabla 32

Presupuesto de estrategia de gestion responsable de residuos

N° Concepto Montos
Tarea 1 Ponente 300.00

Hojas, ttiles de escritorio 20.00

Viaticos 10.00

Tarea 2 ; ; ; .

Impresion, hojas, utiles de escritorio 10.00

Tachos 460.00

Bolsas 17.00

Tarea 3 Balanza 185.00

Etiquetado 20.00

Tarea 4 | Promedio de costo semanal 150.00

Tarea 5 | Hojas, utiles de escritorio 10.00
TOTAL 1182.00

Cronograma

La estrategia se plantea su puesta en marcha en cuatro semanas laborables:

Tabla 33

Cronograma de estrategia de gestion responsable de residuos

Frecuencia
N° Semana 1 | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4
Tarea 1 X*
Tarea 2 X
Tarea 3 X
Tarea 4 Xk
Tarea 5 Xk

Nota: *: 1 Vez al mes, **: Todos los dias y ***: 1 vez a la semana
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7.3 Estrategia de mejora de almacén
Objetivo de la estrategia

Mejorar la organizacion, seguridad e inventario de los productos en el almacén.

Actividades

Tabla 34

Estrategia de mejora de almacén

Actividad Descripcion detallada Supervision
1.Reorganizacion del espacio Redisefiar el almacén en zonas claras  Gerente de piso
de almacenamiento (productos Secos, refrigerados,

productos de limpieza, etc.).
2. Implementacion del sistema Aplicar el principio de “Primeras Supervisor
PEPS Entradas, Primeras Salidas™ para evitar
vencimientos.
3. Registro de entradas y Establecer un sistema manual o digital Supervisor
salidas para registrar todos los movimientos de
inventario en tiempo real.
4.Control ambiental  del Instalar termometros,  Gerente de piso
almacén deshumidificadores y  ventilacion
adecuada para proteger los productos.
5. Revision periddica del Analizar mensualmente la distribucion Supervisor
layout y mejoras continuas del espacio y reorganizar si se
identifican problemas de flujo o
accesibilidad.
Procedimiento

e (Como primera actividad de la estrategia, se identificard las falencias de los
almacenes (frios, secos y productos de limpieza), para con esto proponer un
layout donde se pueda aprovechar de mejor manera el espacio, lo que se propone
que el almacén se tenga racks para el almacenamiento de productos secos y se
siga trabajando con los frigorificos para los productos frios, y que el almacén de
productos de limpieza se lleve a un almacén mas pequefio para evitar la

contaminacion cruzada, se sugiere esta distribucion.
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Figura 34

Almacén 2- de abarrotes (productos de limpieza y secos) actualmente

Figura 35

Almacén 3- de frios actualmente. Zona 1.
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Figura 36

Almacén 3- de frios actualmente. Zona 2.

Figura 37

Almacén 3- de frios actualmente. Zona 3.
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Figura 38

Almacén de secos y frios
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Se propone juntar el almacén de secos y frio, es donde llegaran los productos en
la mafiana y se distribuirdn durante el dia los productos a las distintas areas de la
empresa (cocina y barra), donde en cada 4rea manejan un sub almacén para acelerar la

produccion.

Se cuenta con un area de 3 zonas, el mas lejano de la entrada siendo de 10 m2
donde se pondrd una puerta que requerira de llave para entrada exclusiva y especial.
Esta area mas lejana serd asignada al area de secos y se tendra una refrigeradora de una
sola puerta para los cortes de carne. El horario de retiro de este almacén exclusivo sera
unicamente de 9:30 am hasta las 10 am, permitiendo esto un control mayor del almacén
e insumos, dando oportunidad en este periodo de tiempo para que cada area revise sus

insumos y cualquier inconveniente con el insumo sea reportado.

Las otras dos areas anteriores que suman un total de 30 metros cuadrados
formaran parte del area de almacén general de frios, contando con 3 chest freezers, una

nevera maxi freezer de 4 puertas y 1 congeladora.
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Figura 39

Almacén de festividades y repuestos, y productos de limpieza

El almacén de productos de limpieza es un tamafio de 10 m2, se trabajara con 2
estantes, donde se manejan los distintos productos de limpieza y productos fisicos para
mantenimiento de equipos, lo que ayuda a mantener los productos quimicos separados

de los organicos/comestibles.

e Como segunda actividad de la estrategia y como complemento de la primera se
trabajara todos los elementos almacenados en base al sistema Primero en Entrar
Primero en Salir (PEPS), donde se priorizard la utilizacion de los productos mas
frescos para una mejor operacionalizacion, por ello cuando los productos lleguen
del dia, se colocard, el dia y la hora de llegada en una cinta que ird pegada a la

bolsa/cubiculo de los productos, ayudando asi a su identificacion rapida.
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Como tercera actividad se llevard una implementacion de un control de
inventarios de forma manual (Kardex), de los principales productos (Carne de
res, carne de chancho, carne de pollo, pescado, mixtura de mariscos, calamar,
pulpo, arroz, papas, tomates, lechugas, menestras, especias, entre los mas

representantes) y se tomaria el siguiente modelo:

Kardex manual de productos de almacén

N° | Fecha | Producto | Unidad | Entrada | Salida | Final | Costo | Costo | Responsable
U. T.
1
2
3
e Para la optimizacion del almacén principal y el cuidado de los productos secos
(principalmente) para mantenerlos frescos, se implementaria tres equipos, un
ventilador que encenderia cuando la temperatura ambiental del almacén supere
los 15° Celsius, y deshumidificador que se encenderia cuando la humedad este
mas del 50% en el almacén, para estas mediciones se implementaria un
termohigrometro.
e Como método de mejora y de revision se realizara una inspeccion de manera

mensual tanto a las zonas fisicas, como también a la documentacion recopilada
de manera manual, para la tomar decisiones de mejora en la brevedad del

tiempo.

Indicador de medicion

mes:

Como indicador principal se propone analizar el porcentaje de desorden en el

30(dias del mes)
dias finalizados con desorden

*100

% de desorden en almacén =
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Presupuesto

La estrategia de mejora de almacén tiene presupuesto tnico de 2,146.00 soles:

Tabla 36

Presupuesto de estrategia de mejora de almacén

N° Concepto Montos
Tarea 1 | Estantes 1.90 metros (3 und.) 687.00
Tarea 2 | Cintas, hojas, utiles de escritorio 20.00
Tarea 3 | Cuaderno, hojas y ttiles de escritorio 15.00

Termohigrometros 280.00
Extractor de aire 156.00
Tarea4 |Deshumidificador 399.00
Puerta de madera 229.00
Instalacion + materiales 350.00
Tarea 5 | Hojas, utiles de escritorio 10.00
TOTAL 2146.00
Cronograma

La estrategia se plantea su puesta en marcha en cuatro semanas laborables:

Tabla 37

Cronograma de estrategia de mejora de almacén

N° Semana 1 | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4
Tarea 1 X
Tarea 2 X
Tarea 3 X
Tarea 4 X
Tarea 5 X*

Nota: *: 1 Vez al mes.
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7.4 Estrategia de implementacion de sistema para almacenamiento y produccion

Objetivo de la estrategia

Integrar un sistema fisico y digital que permita una mejora en la comunicacion y

eficiencia entre cocina y almacén.

Actividades

Tabla 38

Estrategia de implementacion de sistema operativo

Actividad

Descripcion detallada

Supervision

1. Implementacion de software
de gestion

2. Capacitacion al personal
3.Estandarizacion de pedidos
internos

4. Registro de consumo por
receta

5.Generacion  de  reportes
automaticos

Instalar un sistema digital (como POS o
ERP  gastrondmico) que controle
inventario, recetas y consumos.

Ensefiar a encargados de cocina y
almacén a utilizar el sistema para
registrar pedidos, entregas y consumos.
Disenar  formularios o plantillas
digitales para la solicitud de insumos
desde cocina al almacén.

Configurar el sistema para que, al
preparar un plato, se descuenten
automaticamente los insumos utilizados.
Programar el sistema para emitir
reportes semanales de stock, desperdicio
y consumo por area.

Gerente de piso

Gerente de piso

Supervisor — Jefe
de cocinal y IT —
Jefe de barra
Supervision

Asistente de
supervision

Procedimiento

e Como primera actividad de la estrategia, se adquirird un nuevo sistema digital en

el que se atienda los pedidos, comandas, pagos e inventario simultaneamente,

puesto el que se tiene ahora, solo gestiona pedidos, comandas y pagos. Por ello

el software elegido es de una empresa colombiana que tiene una sede en Lima,

llamado “CamaleonPOS” ya que este sistema gestiona el ingreso de las recetas

de los distintos platillos permitiendo que se pueda identificar las cantidades de

los productos que se requerirdn en la preparacion, lo que automaticamente se
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descuenta del inventario que se afiada al sistema (afiadido de forma manual o por
scanner), dando reportes y avisando los faltantes o sobrantes, gestionando de
mejor manera el control de inventarios. Asi también cuenta con pantallas de
pedidos (para los mozos) y pantallas o tiqueteras para las comandas en cocina
y/o barra, consolidando todos los pedidos por mesa y zonas generando un mejor
control a la hora de cerrar mesa (pagar).

La empresa del sistema cuenta con un servicio de capacitacion via meet, divido
en dos secciones, uno para la gestion y otro para la operatividad. El de gestion
va mas para la creacion de usuarios, gestion de reportes, y operatividad general
(ingreso de SKU, salidas de SKU, generacion de pedido, cobro de mesa,
soluciones a preguntas frecuentes, devoluciones, entre otras), mientras que, en la
capacitacion de operaciones, se trabaja con el equipo operativo (cocina, barra y
mozos), para el ingreso al sistema, toma de pedidos, cancelacion de pedidos,
pagos, entre otros.

El traslado de insumos de cocina a almacén se genera en base a pedidos en que
se llenaran un formulario al sacar los productos de almacén para llevar a cocina,
esto es complementario al Kardex, pero con la diferencia que estos lo ayudaran
para la medicion de manera extraordinaria cuando retiren productos por
emergencia (rapido consumo de productos en el dia), para esto se plantea la

siguiente plantilla:

Plantilla de egreso de productos de almacén frio y seco

NO

Fecha Insumo | Unidad Cantidad | Responsable Firma

NN LU I 1 NS B I
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e Identificar todas las cantidades de productos que se utilizan en todas las recetas
de cocina y de barra, con esta informacion subirlo a la plataforma de
“CamaleonPOS” para que se pueda restar del inventario las cantidades que se
van utilizando por cada platillo y con esto también tener un doble control junto
con el Kardex (control fisico).

e Con el sistema de “CamaleonPOS”, se generaria reportes de manera semanal en
lo que corresponde como:

o Reporte de ventas

o Reporte de inventario
o Reporte de facturacion
o Reporte de personal

o Reporte de excepciones

Indicador de medicion

Como indicador principal se propone analizar la varianza de inventario:

Varianza de Inventario = Inventario en sistema — Inventario fisico

Presupuesto

La estrategia de implementacion de sistema operativo tomard un presupuesto
unico de 5 515.00 soles, que después del ano de adquisicién se pagara de manera
mensual 69.00 soles.

Tabla 40

Presupuesto de estrategia de implementacion de sistema operativo

N° Concepto Montos
Licencia del sistema 2 000.00
Tarea 1 | Equipos All-In-One POS 3 000.00
Escaner 450.00
Tarea 2 | Hojas y utiles de escritorio 20.00




Tarea 3 | Folder y lapicero 10.00
Tarea 4 | Cuaderno vy utiles de escritorio 20.00
Tarea 5 | Hojas impresas 15.00
TOTAL 5515.00
Cronograma
Tabla 41

Cronograma de estrategia de implementacion de sistema operativo
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N° Semana 1 | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4 | Semana 5 | Semana 6
Tarea 1 X X
Tarea 2 X X
Tarea 3 X
Tarea 4 X
Tarea 5 Xk

Nota: **: una vez a la semana

7.5 Propuesta de manual logistico de procesos

Figura 40

Flujograma general actualizado de procesos logisticos




123

Operacién de la empresa
Fase2.0
Ingreso de insumos
v
= Al &n d Al én di
S Lievado a Almacen macen a macen ae Fin
] productos limpieza
5]
£
=
Almaceén de secos y
frios
Subida de
Clasificacion y cantidades y
separacién PEPS productos al
sistema
Preparacion del Inicio de
P _— Coecitn de
mise en place
Platos
i B.D. SISTEMA
= Llegada de pedido
=]
S
o
8 Si
i
° ¥
Descuento de
Preparaci6n y A cantidades de
emplatado P productos en el
sistema
Preparacién y
embasado
N
¥
Atencion en mesa
Delivery Fin
Conformidad de
Pago | o,
Juntar
Limpieza de mesa
residuos
Cierre de caja
= Recolecsitn de o Recolecsion de
S Residuos P Residucs.
S residuos <
) Especiales. Inorganicos
=
2
a
Separacion para Recolecoitn de
P! Residuos Organicos|
transformadora
Pesaje de residuos
nviar
Certificado de
residugs por la
empresa
R
Separacion para
basurero municipal

Tabla 42

Funciones logisticas

| Proceso | Actividad

| Operario

| Responsable
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Almacenamiento | Ingreso de Insumos Barman- Asistente de
Cocineros Supervision
Llevado a Almacenes Barman - | Asistente de
Cocineros Supervision
Clasificacion y | Barman - | Asistente de
separacion PEPS Cocineros Supervision
Subida de cantidades y | Asistente de | Supervisor
productos al sistema Supervision
Operacion Preparacion del Mise en | Cocineros - | Jefe de Cocina I
Place Barman - 11
Inicio de Coccion Cocineros Jefe de Cocina I
- 11
Llegada de pedido Mozos - | Jefe de Cocina I
Cocineros — II — Jefe de
Barra
Preparacion de platos Cocineros - | Jefe de Cocina I
Barman — I — Jefe de
Barra
Emplatado/Envasado Cocineros - | Jefe de Cocina I
Barman — II — Jefe de
Barra
Descuento de cantidades | Cocineros - | Asistente de
en el sistema Barman Supervision
Distribuciéon Atencidn en mesa Mozos Asistente de
Supervision
Pago Mozos — | Supervisor
Caja/Supervisor
Limpieza de mesa Mozos Asistente de
Supervision
Separacion de residuos Limpieza Asistente de
Supervision
Separacion para basurero | Limpieza Asistente de
municipal Supervision
Separacion de residuos | Limpieza Asistente de
organicos Supervision
Separaciéon de residuos | Limpieza Asistente de
especiales Supervision
Pesaje de residuos Limpieza Asistente de

Supervision




Capitulo VIII

Estudio Econdomico y Financiero

8.1 Costeo del plan
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Para el cumplimiento del plan logistico, se identificaron los costos por

estrategias que, a su vez, estan divididos por actividades, estos costos estan inmersos las

adquisiciones nuevas, como mejoras actuales,

determinando las aplicaciones,

capacitaciones y materiales de soporte para llevar a cabo estas mejoras, entendiendo que

la empresa va llevar un desembolso econdémico de:

Tabla 43

Costeo del plan

N° Acciones Cantidad | Precio Unitario | Precio Total
1 Viaticos 50.00
2 Impresiones 45.00
3 Utiles de escritorio (lapiceros, 135.00
cuadernos, hojas)
4 Revision por abogado 1 150.00 150.00
5 Ponente 1 300.00 300.00
6 Tachos 4 115.00 460.00
7 Bolsas 50 17.00 17.00
8 Etiquetado 20.00
9 Promedio de costo semanal 150.00
10 Estantes 1.90 metros 3 229.00 687.00
11 Termohigrometros 1 280.00 280.00
12 Extractor de aire 1 156.00 156.00
13 Deshumidificador 1 350.00 399.00
14 Balanza 1 185.00 185.00
15 Puerta de madera 1 229.00 229.00
16 Instalacion + materiales 350.00
17 Licencia del sistema 1 2000.00 2000.00
18 Equipos All-In-One POS 2 1500.00 3000.00
19 Escaner 1 450.00 450.00
TOTAL 9 063.00

Como se menciona en la tabla 42, el desembolso total por las cuatro mejoras de

la propuesta del plan logistico es de un aproximado de 9 063.00 soles que, se pretende
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que sea ejecutado las actividades por todo un periodo de aproximadamente cuatro meses
calendario afiadiendo su bajo nivel de requerimientos fisicos que necesita, asi, por esto
se analizara los ingresos de la empresa junto con sus egresos para analizar su viabilidad

econdmica.

8.2 Balance de ingresos y egresos de la empresa
8.2.1 Ingresos

Tabla 44

Ingresos mensuales

Meses Ingresos
Enero S/ 41,588.94
Febrero S/41,725.09
Marzo S/ 41.861.68
Abril S/ 41,998.73
Mayo S/ 42,136.22
Junio S/42.274.16
Julio S/ 42,412.56
Agosto S/42,551.41
Setiembre S/ 42,690.71
Octubre S/42,830.47
Noviembre S/ 42,970.68
Diciembre S/43,111.36
Promedio Mensual S/ 42,346.00
Tasa de Variacion
Promedio Anual 0.00327

La empresa tiene un ingreso mensual promedio de 42 346.00 soles con una tasa
de variacion anual de 0.00327 siendo igual a 0.327% mensual, representando un
crecimiento mensual, asi también para determinar la tasa de manera anual se aplica la

siguiente formula:
Tasa Anual = (1 + Tasa mensual)12 -1

Tasa Anual = (1 + 0.00327)"2 — 1
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Tasa Anual = 0.04

Siendo una tasa anual de variacion del 0.04, lo que viene siendo un crecimiento

del 4% anual por parte de la empresa.

8.2.2 Proyeccion de ingresos

Los ingresos se proyectan de manera lineal en base al crecimiento hallado de
manera anual del 4%, por lo que se identifica un aumento en los ingresos anuales de
cerca de 20 mil soles.

Tabla 45

Proyeccion de ingresos

Ao Ingreso
Ao 1 (2024) S/508,152.00
Ao 2 S/ 528,478.09
Afo 3 S/ 549, 617.21
8.2.3 Egresos

Tabla 46

Total de egresos anuales

Egresos Aifio 1

Costos de Operativos S/ 189,540.00
Gastos de administracion S/ 93,588.00
Planilla S/ 57,000.00
Seguros S/5,130.00
Activos S/ 24,500.00
Servicios Basicos S/ 32,300.00
Gastos Generales S/29,400.00

Total de Egresos S/ 431,458.00

La empresa cuenta con un egreso de 431 458.00 soles donde la cuenta de costos

operativos es la mas abultada siendo 189 540.00 soles el gasto anual para generar las
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operaciones de la empresa, seguido de los gastos de administracion y plantilla, siendo

los egresos mas fuertes.

Tabla 47

Proyeccion de egresos anual

Egresos Ano 1 Afo 2 Ano 3

Costos de Operativos S/ 189,540.00 S/197,121.60 S/205,006.46
Gastos de administracion S/ 93,588.00 S/ 93,588.00 S/ 93,588.00
Planilla S/ 57,000.00 S/ 57,000.00 S/ 57,000.00
Seguros S/5,130.00 S/ 5,130.00 S/5,130.00
Activos S/ 24,500.00 S/ 24,500.00 S/ 24,500.00
Servicios Basicos S/ 32,300.00 S/32,300.00 S/32,300.00
Gastos Generales S/29.400.00 S/ 30,576.00 S/ 31,799.04

Total de Egresos S/ 431,458.00 S/ 440,215.60 S/ 449,323.50

Se genera una proyeccion de egresos anuales, en funcion al crecimiento

econdmico de la empresa (4%), donde se estima que se emplea la misma razon para

debitar el dinero por parte de la empresa.

Tabla 48

Total de egresos mensuales

Gastos de . .

Meses COStOS. de administrac| Planilla Seguros Activos Sel,’V.ICIOS Gastos
Operativos i6n Basicos Generales
Ene S/ 14,581.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/1,980.00 [ S/2,692.00 | S/2,300.00
Feb S/ 14,752.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,150.00 | S/2,692.00 | S/2,400.00
Mar S/ 15,212.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,005.00 | S/2,692.00 | S/2,350.00
Abr S/15,501.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,090.00 [ S/2,692.00 | S/2,550.00
May S/ 15,465.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,010.00 [ S/2,692.00 | S/2,400.00
Jun S/ 15,795.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/1,955.00 | S/2,692.00 | S/2,450.00
Jul S/16,281.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,115.00 | S/2,692.00 | S/2,500.00
Ago S/16,989.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,050.00 [ S/2,692.00 | S/2,550.00
Set S/ 15,559.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/1,975.00 [ S/2,692.00 | S/2,650.00
Oct S/ 15,854.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,085.00 | S/2,692.00 | S/2,600.00
Nov S/16,250.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,070.00 | S/2,692.00 | S/2,250.00
Dic S/17,301.00 [ S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 | S/2,015.00 [ S/2,692.00 | S/2,400.00
Promedio | S/15,795.00 | S/7,799.00 | S/4,750.00 | S/427.50 [ S/2041.00 | S/2692.00 | S/2450.00
Total S/ 189,540.00 | S/ 93,588.00 | S/ 57,000.00 | S/ 5,130.00 [S/24,500.00| S/32,300.00 | S/29,400.00
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La empresa de manera mensual desembolsa en costos operativos, gastos de
administracion, planilla y seguros, compras de activos (enseres para el local), pago de
servicios basicos y los gastos generales de la empresa, debitando como concepto de

ingresos en el afio de 35 955.00 soles.

8.3 Plan econémico

Como se calcula una inversion de 9 063.00 soles, y se mantiene un ingreso
promedio mensual de 42 346.00 se considera la inversion total con capital propio,
puesto que en un mes la inversion representa un 20,9% de los ingresos mensuales y en
razén a los ingresos anuales que ascienden a 508 152.00 soles, la inversion representa
un 1,78% de los ingresos anuales, lo que se entiende como una inversion pequeia sin

necesidad de comprometer un apalancamiento bancario.

8.4 Estado de ganancias y pérdidas

Con los ingresos y costos generales de la empresa, se realiza un estado de
ganancias y pérdidas, para identificar la viabilidad econdomica de la empresa para poder
asumir los costos y gastos de la propuesta logistica, a su vez se toma la proyeccion de

los proximos dos afios en base a lo anteriormente analizado.

8.4.1 Estados de ganancia y pérdidas anuales

Tabla 49

Estado de ganancias y pérdidas anuales

Cuentas Afo 1 Afio 2 Afio 3
Ingresos S/ 508,152.00 S/ 528,478.09 S/ 549,617.21
Costos (S/246,340.00) (S/253,921.60) (S/261,806.46)
Utilidad Bruta S/261,812.00 S/ 274,556.00 S/ 287,811.00

Gastos de Ventas

(S/ 62,130.00)

(S/ 62,130.00)

(S/ 62,130.00)

Gastos de Administracion

(S/93,588.00)

(S/93,588.00)

(S/93,588.00)

Utilidad Operativa S/ 106,094.00 S/ 118,838.00 S/ 132,093.00
Impuesto a la Renta (S/10,609.00) (S/ 11,884.00) (S/38,967.00)
Utilidad Neta S/ 95,485.00 S/ 106,955.00 S/ 93,125.00




130

Se evidencia que en ¢l las proyecciones anuales la empresa tendria un
incremento de la utilidad del 12% al segundo afio y una disminucion del 12.93% en el
tercer afio, en el primer afio el monto impulsado por los ingresos iniciales de
S/508,152.00, sus costos operativos que ascienden a aproximadamente a la mitad de los
ingresos, y los gastos que ascienden a S/ 155,718.00, y al no contar con gastos

financieros, mantiene un margen de utilidad considerable del 18%.
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En el estado de ganancias y pérdidas mensual tiene como ingresos mensuales promedio 42, 346.00 soles, y siendo sus costos operativos

un promedio de 20,528.67, que restando los gastos promedios que ascienden a un aproximado de 13 mil soles y un pago promedio mensual de

impuestos de 880.70 soles, generan una utilidad neta mensual de cerca de 8 mil soles.

Tabla 50

Estado de ganancias y pérdidas mensual

Cuentas Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
Ingresos S/ 41,588.94 S/ 41,725.09 S/ 41,861.68 S/ 41,998.73 | S/42,136.22 | S/42,274.16 | S/ 42,412.56 | S/ 42,551.41| S/42,690.71 | S/ 42,830.47 | S/ 42,970.68 | S/43,111.36
Costos S/19,253.00 S/ 19,594.00 S/19,909.00 S/20,283.00 | S/20,167.00 | S/20,442.00 | S/21,088.00 | S/21,731.00| S/20,226.00 [ S/20,631.00 [ S/21,012.00 | S/22,008.00
Utilidad Bruta S/22,335.94 S/22,131.09 S/21,952.68 S/21,715.73 | S/21,969.22 | S/21,832.16 | S/21,324.56 | S/20,820.41] S/22,464.71 | S/22,199.47| S/21,958.68 | S/21,103.36
Gastos de
Ventas S/ 5,177.50 S/5,177.50 S/5,177.50 S/5,177.50 | S/5,177.50 S/5,177.50 | S/5,177.50| S/5,177.50] S/5,177.50 | S/5,177.50| S/5,177.50| S/5,177.50
Gastos de
Administracio
n S/ 7.799.00 S/ 7.799.00 S/ 7.799.00 S/7.799.00 | S/7.799.00 S/7.799.00 | S/7.799.00 ] S/7.799.00] S/7.799.00 | S/7.799.00| S/7.799.00| S/7.799.00
Utilidad
Operativa S/9,359.44 S/9,154.59 S/8,976.18 S/ 8,739.23 S/ 8,992.72 S/8,855.66 | S/8,348.06| S/7,843.91 S/9,488.21 S/9,222.971 S/8982.18| S/8,126.86
Impuesto a la
Renta S/935.94 S/915.46 S/ 897.62 S/ 873.92 S/ 899.27 S/ 885.57 S/ 834.81 S/ 784.39 S/ 948.82 S/922.30 S/ 898.22 S/ 812.69
Utilidad Neta S/ 8,423.50 S/ 8,239.13 S/ 8,078.56 S/7,865.31 S/ 8,093.45 S/7,970.09| S/7,513.25] S/7,059.52| S/8,539.39 | S/8,300.67| S/8,083.96| S/7,314.17
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8.5 Evaluacion economica
8.5.1 Flujo de caja economico

Tabla 51

Flujo de caja economico trimestral

0 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

Ventas netas S/ 125,175.71 S/126,409.11 | S/ 127,654.68| S/128,912.51| S/128,754.21] S/130,199.85]S/133,087.63 | S/ 136,436.40
Costos de venta S/50,680.00 S/52,816.00 S/ 56,905.00 S/57,481.00 S/50,857.27 S/54,123.45| S/55,000.70 [ S/55,876.18
Costo fijo S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00 S/ 8,076.00
Gasto de venta S/15,532.50 S/15,532.50 S/15,532.50 S/15,532.50 S/15,532.50 S/15,532.50| S/15,532.50( S/15,532.50
Gasto de administracion S/23,397.00 S/23,397.00 S/23,397.00 S/23,397.00 S/23,397.00 S/23,397.00 [ S/23,397.00 [ S/23,397.00
Depreciacion maquinaria S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25
Amortizacion intangible S/ 500.00 S/ 500.00 S/ 500.00 S/ 500.00 S/0.00 S/0.00 S/ 0.00 S/0.00
UTILIDAD BRUTA S/26,256.96 S/ 25,354.36 S/22,510.93 S/23,192.76 S/30,158.19 S/28,337.65| S/30,348.18 | S/32,821.47
(Impuesto 10%) S/2,625.70 S/2,535.44 S/2,251.09 S/2,319.28 S/3,015.82 S/2,833.77 S/ 3,034.82 S/3,282.15
UTILIDAD NETA S/23,631.26 S/22.818.92 S/20,259.84 S/20,873.48 S/27,142.37 S/25,503.89 S/27.313.36( S/29,539.32
Depreciacion maquinaria S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25 S/ 733.25
Amortizacion intangible S/ 500.00 S/ 500.00 S/500.00 S/500.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00
Maquinaria y Equipo S/ 5,866.00

Intangible S/2,000.00

Herramientas S/207.00

Logistica de arranque S/ 190.00

Consultorias S/ 800.00

Capital de trabajo S/24.421.38

FLUJO DE CAJA -S/ 33,484.38 S/ 24,864.51 S/24,052.17) S/21,493.09| S/22,106.73| S/27,875.62| S/26,237.14|S/28,046.61 [ S/ 30,272.57
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Mediante el analisis del flujo de caja libre trimestral de la empresa para el
proyecto, se observa que para el periodo “0” se tiene un flujo de caja negativo de
33,484.38 soles ya que la empresa invertird todo el presupuesto sin recurrir a un
financiamiento externo, y asi mismo el flujo de caja se recupera positivamente y
creciente para los ocho periodos trimestrales, llegando a generar 30,272.57 soles al final
del trimestre ocho, lo que se comprueba la capacidad de la empresa para generar

efectivo aun ejecutando una inversion con recursos propios.

Para un anélisis mas profundo sobre la viabilidad econémica de la propuesta se
toma los datos del Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y se
estima el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI), para esto se toma las

siguientes formulas:

Tasa de descuento

Para analizar los indicadores de rentabilidad del proyecto, se identifica la tasa de
descuento que se emplea para analizar el porcentaje de costo que implicard a los
duefios/accionistas de la empresa, para esto se requiere hallar el costo de capital propio

o “Ke” por sus siglas en inglés, para esto se sigue la siguiente formula:

Ke = Rf + 8 * (Rm — Rf) + PrimaporRiesgoPais

Ke= Costo de Capital Propio = Capital Asset Pricing Model

Rf = Tasa libre de riesgo

3 = Beta

Rm= Tasa de Rentabilidad del Mercado

Rf= Tasa de Riesgo Libre

Prima Riesgo Pais= Riesgo Pais EMBIG
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Tabla 52

Datos de Tasa de Descuento

Abreviacion Concepto Porcentajes
Rf Tasa libre de riesgo 5.59%

3 Beta 0.61

Ba Beta Apalancado 0.74

Rm Tasa de Rentabilidad de Mercado 18%

Rf Tasa Riesgo Libre 5.75%

PRP Prima Riesgo Pais 1.59%

Lo que al pasarlo a la formula da:

Ke = 5.59% + 0.74 * (18% — 5.75%) + 1.59%

Ke = 0.16605

Ke = 16,60%

Expresando que el costo de capital propio es del 16,60%, siendo el mismo valor

para la tasa de descuento.
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Valor Actual Neto
iy . FC
VAN = — Inversion Inicial + Y[ -]
(14Td)
Donde reemplazando los datos da:
VAN —— 33484.38 4 2186451 2405217 _ , _ 2149309 | _ 2210673 _ 2787562 _ 2623714 | _ 2804661 _ 3027257

1+1660%  (1+16,60%)°  (1+1660%)°  (1+1660%)" = (1+1660%)°  (1+1660%)°  (1+1660%) (1+16,60%)"

VAN = 72856.51

El VAN es una herramienta que permite analizar la rentabilidad de los proyectos de inversion, si el VAN es mayor a 0, se entiende
que es rentable el proyecto porque genera valor a la organizacion, ya que los flujos de efectivos que son del futuro son traidos a la

actualidad, superan la inversion inicial y a los costos generados, dando asi beneficios aceptables con el proyecto.

Tasa Interna de Retorno

0 = — Inversibén Inicial + Z[Lt]
(1+Td)
Donde reemplazando los datos da:
0 —— 3348438 4 2486451 2405217 _ | _ 2149309 | _ 2210673 | _ 2787562  , _ 2623714 . _ 2804661 _  _ 3027257

1+16,60% (1+16,60%) (1+16,60%) (1+16,60%)" (1+16,60%)° (1+16,60%)° (1+16,60%) (1+16,60%)"

0=0.714



0=171,40%
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El TIR para el proyecto es del 71,40%, por lo que al compararlo con la tasa de descuento del proyecto (16,60 %) es ampliamente

mayor, por lo que se explica que es rentable y se debe de aceptar.

Periodo de Recuperacion de la Inversion

Tabla 53

Periodos y flujos de la inversion

Periodo Flujo Acumulado
0 S/ -33,484.38
1 S/24,864.51 S/24,864.51
2 S/ 24,052.17 S/ 48,916.69
3 S/ 21,493.09 S/70,409.78
4 S/22,106.73 S/92,516.51
5 S/ 27,875.62 S/120,392.13
6 S/26,237.14 S/ 146,629.27
7 S/ 28,046.61 S/ 174,675.88
8 S/ 30,272.57 S/ 204,948.45

PRI = Periodo previo a la recuperacion +

Monto faltante al inicio del periodo

FC del trimestre de recuperaciéon
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Al ser la inversion de 33,484.38 soles, se identifica que el periodo 2, tiene un
acumulado de 49, 729.02, siendo mayor a la inversion, entendiendo que entre el periodo
1 y 2 se recuperaran las inversiones, a su vez se identifica que el Flujo de Caja de
recuperacion es de 24, 864.51 soles y el monto faltante del inicio del periodo es de

8,619.87 soles (Inversion Inicial — FC;). Reemplazando en la formula:

8,619.88
24,864.51

PRI = 1 +
PRI = 1.34

Lo que representa que en un periodo con 1.34, se recupera toda la inversion, al

convertir a dias:

1.0 =1 trimestre = 3 meses

0.34=0.34*3 meses = 1.02 meses

0.2=0.2*30 dias = 6 dias

Por lo que se determina que la inversion tendrd un tiempo de inversion de 4

meses y 6 dias, siendo un plazo razonable y factible para la empresa.
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Conclusiones
PRIMERO. El diseiio de una propuesta de un plan logistico integral evidencia que si es
necesario la optimizacion de los procesos internos de Ocean Club. Se concluye de
manera general que la propuesta de un plan logistico integral para la mejora de los
procesos operativos de abastecimiento, almacenamiento, produccion y distribucion (la
gestion de residuos) para el restaurante Ocean Club, son necesarios en base a los
analisis internos generados y que las cuatro actividades propuestas incluyendo de
gestion de proveedores, mejora del almacén, gestion de sistemas integral y la separacion
y gestion de residuos que cuentan con una secuencia de actividades cronogramadas y
que se tiene una viabilidad también econdmica, ayudard de manera directa e indirecta el
servicio y entrega de sus productos, influenciando positivamente a la empresa, la cual se
volveria mas eficiente y productiva, ya que optimizaran principalmente los procesos
operativos y que ademas se alineara a las tendencias medioambientales que se tiene en

la actualidad, generado una mayor satisfaccion por parte del cliente externo e interno.

SEGUNDQO. Se analiz6 la realidad de la empresa enfocandose en el area logistica, para
esto se tomo en dos fases, la primera con un andlisis interno, teniendo como instrumento
el andlisis AMOFHIT y cadena de valor, asi también se tom6 un sondeo a los
principales actores de la empresa (trabajadores operativos y administrativos),
recurriendo a un cuestionario y una entrevista estructurada, tomando en cuenta los
procesos de adquisicion, el almacenamiento y control de productos, la operacion y la
distribucion de los productos, identificando una serie de tareas que dificultan el

cumplimiento de la operatividad de la empresa.

TERCERO. Se identifico los principales problemas logisticos, los cuales fueron en
relacion a: la empresa presenta fallas en su sistema de control y supervision de

inventario, falta de estandarizacién de procesos y recetas, también una deficiente
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gestion de residuos (sobre todo de residuos de especiales) y una deficiente distribucion
y organizacion de sus almacenes e inventario, por lo que se presentaba esto como
problemas que alargaban los procesos operativos y con esto toda la cadena de valor de

la empresa, generando descontento e insatisfaccion al cliente.

CUARTO. Con los problemas identificados se plante6 cuatro soluciones para que los
problemas se disminuyan y se vuelvan fortalezas dentro de la empresa, estas estrategias
de mejora fueron planteadas en base a una mejora continua y con herramientas y
materiales acorde a la necesidad de la empresa, contemplando la realidad de sus
procesos, capital humano y capital econdmico. A la vez, se gestiona una secuencia de
indicadores de medicion de las estrategias, para contemplar el alcance que tiene y con
esto analizar el flujo del proceso que se ejecuta, teniendo asi informacion para generar

mejoras posteriores en la propuesta

QUINTO. Determinados la ruta de accidon con las cuatro mejoras, planteando mejoras
en abastecimiento, identificando a proveedores que sean formales, para un mejor
negocio, se mejoraria el almacén, para una mejor conservacion de los productos y a su
vez un mejor control del inventario, también se tomo en cuenta el sistema de control de
pedidos, comandas, ventas y ahora control de inventario, para generar una mayor
revision de los inventarios y por Ultimo la mejora en la gestion de residuos, siendo una
preocupacion medioambiental que toma como suya la empresa, asi mismo en cada
mejora se tiene indicadores de medicion de manera periddica, para analizar la evolucion

de las propuestas.

SEXTO. Se mejorod y actualiz6 las funciones especificas de los trabajadores operativos
en lo correspondiente a las tareas logisticas mediante una estructura clara para los

trabajadores, ya que esta informacion estaba desfasada y no era debidamente
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comunicada a todos los miembros, generando asi un mejor entendimiento y

comunicacion entre los trabajadores y las areas de estos.

SEPTIMO. Se identifico por costeo unitario cada actividad, material y recurso que
necesitaria la propuesta para llevarse a cabo, siendo costos no altos, ya que las
propuestas son mas de gestion que de adquisiciéon de materiales u objetos, siendo por

esto una propuesta econdmica minima para las actividades y procesos que abarca.

OCTAVO. En el andlisis economico mediante los indicadores del VAN, TIR y PRI, se
explica que los costos incurridos son accesibles para la inversidon ya que esta genera
valor a la empresa, se recuperard en un periodo corto y sin afectar al capital de trabajo,

por lo que se explica que es un proyecto econdmicamente viable para la empresa.
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Recomendaciones.
PRIMERQO. Se recomienda que se tenga un plan de accion para la medicion continua
de problemas externos e internos (principalmente operativos), para poder seguir

identificando y cuantificarlos para una mejor toma de decisiones.

SEGUNDQO. Se recomienda gestionar el desarrollo sistematico y puntual de protocolos
para resoluciéon de problemas tanto gerenciales como operativos (mas comunes),

determinando las herramientas a utilizar en cada situacion

TERCERO. Se recomienda generar acciones de mejora en la adquisicion de compra de
3 veces a la semana, disminuyendo la frecuencia de compra actual de todos los dias,
para mantener productos frescos y no tener rotura de stock. Se recomienda que se
capacite a administracion, los chefs y barmans y asistentes de almacén para un eficiente
control de inventario, se recomienda la utilizacién de compost con desechos organicos,
de recomienda una secuencia de capacitaciones para el control de alimentos secos y
refrigerados de manera constante. También se recomienda que se establezca horario de
media hora para requerimiento y horario de entrada a almacén seco, igual de media
hora, y que fuera de este horario sea considerado extraordinario para llevar mejor conteo

y control del almacén.

CUARTO. Se recomienda que se tome a la mejora continua como un pilar de gestion
en toda la organizacidon, para optimizar procesos, actividades y tareas, a la vez

actualizando los indicadores de medicion para tener un control mas actualizado.

QUINTO. Se recomienda que se tenga una serie de medidas alternas para el control de
los procesos propuestos como nuevos asi que también se exponen estos avances o

retrocesos al equipo de trabajo de manera semanal o mensual.
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SEXTO. Se recomienda generar pruebas en presentacion de dindmicas inopinadas de
las funciones, obligaciones y deberes que tienen los trabajadores en su area de trabajo,
para poner en supuestos y asi estén mejor preparados para eventualidades, junto a esta
proposicion ofreciendo accesibilidad y visibilidad de los procesos y protocolos en areas

de trabajo.

SEPTIMO. Se recomienda costear todos los procesos, para identificar los procesos mas
caros y baratos y con esto mejorar estrategias de gestion, para ser mas competitivos y

rentables.

OCTAVO. Se recomienda generar mas proyectos de inversion con indicadores
financieros-econdmicos y también generar escenarios para una mayor medicion de los

proyectos que se pretendan realizar.
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Apéndice
Apéndice 1.

Instrumento Cuestionario

Cueztionario para Diagndstico de restanrantes Ocean Club

Instrucciones: Margue con una “3™ la opeién que mejor represente la sitnacion actual
dal restaurants. Pueds agregar comenzarios =i dezea

1. Marear zu darsa actval

O Cocima (Pescados ¥ mariscos)
O Coema (Cricllos v parrillas)
O Barra

O Mozos

O Beguridad

O Limpieza v hMantenimiento

2. Indicar su edad actual: anos.

3. Seeurn fu conocimisnio, ;En gque cual de laz ziguientes dreas el perzonal ha
recibido capacitacion? Marear | o ma:.

O Seguridad lzboral ¥ prevencion de riesgos

O Procedimientos mternos v estandares del restaurante
O MManejo de quejas o situaciones dificiles

O Uso de sisternas digitales (POS, mventario, ete.)

O N A Eeguiers capacitzcion adicional.

4. ;Que tan claros v acceasibles te parecen los procedimisntos de acuerdo a tu area
[atenciom al clisnte, preparacicn de platos, seguridad, ete.)?

Marear una opcion en una sseala dsl 1 al 3. {1 Mo los conozeo. 2. Poco elaros
v poeo aceesibles. 3. elaroz ¥ poco accaziblaz. 4. Medianamente clares v
accesibles. 5. Iiuy claros v accasibles.

iLn

Seguin su conocimiento, ;5e utiliza aleun siztema actunalmente para regiztrar
inzrezos ¥ zalidaz del almacén de ta area? Marecar una opcidn.

[ 81, manual

O &1, digrtal

O No =z usa

O Mo lo se
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6. Bezin su conocimiento, ;El restanrante cnenta con un siztema digital de
geztion (ERP, POS, softwvare de mventanio, ete.)? Marcar una epsion

[ 2, intagral

[ Parcial {pedides o caja)

O Mo =2 cuenta con sistema.

O Mo lo se.

7. i;Lamayoria de loz pedidos zon entregados en el tempo estimado? Tismpo
estimado: 13-20 mmutos). MMarear una opeion.

O Wiz dal 0% de los padidos

[ Enfre el 73% v 20%

[ hienos dal 73%

£. En dias de alto volumen da perzonas (fines de semanas, feriades, diadala
madre, gtz]), jeuanto tiempo promedio de entrega ez regiztrada? Marear una
opeicH.

O015-20 minutos

[20-30 minutos

[kizs da 30 mmutos

9. Prmcipales motrros de queja. [zobra la atencion o el producto. marcar | o maz ]

O Lentitud an atencicn

[ Falta d= amabilidad en atencion
[ Plato mal praparado o con erroras (ingredientes equvocados, punto de coccion,
atc)

[ Temperatura inadecuada (fric cuando debla estar caliente, v vicaversa)
[ hMal sabor o calidad mfarior a lo ezparado

10. ;Que tan de acuerdo estaz con la zigniente afirmacion?
El control de inventario en nuestra area ze rezaliza da forma regular, preciza v
estd siempre actualizado’

Marear una opcion en una sscala dsl 1 al 3. 1. Toral desacuerdn. 2. En
desaswerde. 3. Ni de acuerdo, i en desacuerdn. 4. De acuerdo. 3. Totalments
de acusrds

11. ;Con gue frecuencia faltan insumoz o productos clave durante el zervicio?

Marear una opcion en una escala del 1 al 3. {1, Nunea. I, Un par de veces al
mes. 3. Unpar de veces a la semana. 4. Una ves al dia. 3. Sismpre, mas de una

ves al dial



LA

11. ;Con gueé frecuencia obzerva gue ze incumplen loz procedimientos
eztablecidos?

Marear en una ezeala del 1 al 5. (1. Nunea. 2. Un par de veces al mez. 3. Un par

de veces a la semana. 4. Una vers al dia. 3. 5iswmprs, mads ds una ves al dia)

1

2

3

4

3

13, Califica laz canzas de retrazo: en la cocina o de tn area de menoz a mas

COM .

Marear una opeion del 1 al 5 por causza

| 2 3 4 5
Mada Poco Medianameante | Comun Mas
Comin Comnin Connin O

Pedidos mal

comunicados

o confizos

Tiemposz de

COCCIGH 1O

controlados

Perzonal sin
roles defimidos

Exceso de
pedidos
acumulados
por mal flujo
de trabajo

Faltz da
mgredientes o
falta de
Instnnmentos
en su lugar
(miza an

place)
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14. Califica la limpieza de laz areas.

Marea una epeion del I al 3 por area.
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1 2 3 4 3

By Sucio Medianamente | Limpio Moy
Sucio Limpio limpio

Cocinaz

Barraz

Comeadores

Entrada

principal

Barioz

15, ;Existen problemas con zeparacidn de reziduos organicos o inorganicos?

O &i
O Ma

O A vaces

18. ;Qué tan efectiva conzideras la comunicacion entre las siznientes dreaz?

Marear una apcion dsl 1 al 5 por area.

hiuy mala

Mala

Fezular

Busna

]
Muy Buena

Cocina v
Mozos

Mozos v
Admmistracion

Cocina v
Admmistracion

MMozos v
Limpieza

Mozos v
Caja




Instrumento Entrevista

Entrevista para Diagnostico de restanrante Ocean Club

Nombre de entfrevizstado Fecha

i Cuales son loz principales retoz gque enfrenta el restaurante para cumplir
con loz tiempos: de entrega de los pedidoz?

i Queé tipo de problemas suelen zurgir con loz proveedores, ezpecialmente =i
zon informales?

;Como geztionan el control del inventario actualmente? ;5e utiliza alzon
siztema tipo Kardex o similar?

Z Qué impacto tiene la falta (o uzo inadecuado) de ziztemaz de geztion en la
eficiencia operativa?

try

i Queé tan estandarizados estan loz procesos en cocina ¥ queé tan bien los
sizue el perzonal?

;Exizte comunicacion fluida entre cocina, mozos ¥ administracion?

i Que dificultades ze presentan en comunicacion entre areas?

;Como 3¢ manejan laz gquejas de los chientes?

;i Queé tan frecuente ze prezentan guejas por parte de clientez? (Fatio de
quejas por el sarviclo o al producto)
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10. ;5e utiliza un sistema de Kardex para registrar ingrezos v zalidas de

almacen?

159

Con gué frecuencia se prezentan loz signientes problemas con proveedores

informales?

Frecoencia

Nunca

Fara vez

A veces

Frecuent
emente

Siempre

Tipo de problama

Falta da comprobantes
(bolata/factura)

Entresas fuera de horane o
meompletas

Liala calidad del producto
enfregade

Variacion de precios sin
avizo preavio

11. ;Con gue tipo de produoctos ze prezentan mas problemaz? (Respuesta abierta

o releccion multipls: peccadoe, cavme, verduras, insumos secos, bebidaz, otros)
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Apéndice 2.

Validacion 1 de instrumento

Ficha de validacidn de contenido para un instrumento:

Mombre del instrumento: Encuesta para diagnastico del restaurante Ocean Club
Tipo de instrumento: Encuesta

Finalidad del instrumento: Diagnosticar procesos, problemas v percepeiones internas del

personal en distintas dreas del restaurante.

Poblacion objetivo: Personal operativo del restaurante.

Instrucciones:

I. Margue en la columna de valoracion el nimero correspondiente segin cada
criterio (0 o 1).

2. Registre cualquier observacion, sugerencia o comentario en la columna de
ohservacion.

3. 51 lo considera necesario, puede sugerir modificaciones en la redaccion, orden o
contenide del item.

4. Al finalizar, complete los datos requeridos: validacion, especialidad, fecha,

nombre, firma y DML
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Critenios de Detalle Valoracion (Observacion
evaluacion
El item se relaciona de manera l: de acuerde | ——
directa con los objetivos del
Pertinencia mstrumento.
El enunciado del item es l: de acuerde | —
comprensible, preciso y de
Claridad facil interpretacion.
El item aborda aspectos clave - de scuerde | ——
del ohjetivo de estudio y aporta
Relevancia informacion ol
El conjunto de items abarca de I: de scuerdo | ——
manera suficiente las
Cobertura dimensiones del tema.
Uso de terminologia adecuada, I:de acuerde | ——
Redaccion coherente con el contexto del
tecnica restaurante.

Sugerencias del experto:

VALIDACION: Luego de evaluado el instrumento, marca con X.

Aprobado, procede para su aplicacian

Mo procede para su aplicacion

Fecha: 20 de junio del 2025

[ X}

(_)

Especialidad: MBA con mencidn en proyectos de inversidn.

Nombre del experto: Manuel Torres Parada

Firma: _

DNI: 70328985
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Validacion 2 de instrumento

Ficha de validacidn de contenido para un instrumento:

Mombre del instrumento: Encuesta para diagnastico del restaurante Ocean Club

Tipo de instrumento: Encuesta

Finalidad del instrumento: Diagnosticar procesos, problemas y percepciones internas del

personal en distintas areas del restaurante.

Poblacion objetivo: Personal operativo del restaurante.

Instrucciones:

. Margque en la columna de valoracion el nimero comrespondiente segin cada
criterio (1o 1).

2. Registre cualquier observacion, sugerencia o comentario en la columna de
ohservacion.

3. Si lo considera necesario, puede sugerir modificaciones en la redaccion, orden o
contenido del item.

4. Al finalizar, complete los datos requernidos: validacion, especialidad. fecha,

nombre, firma y DML
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Criterios de Detalle Waloracion COhbservacion
evaluacion
El 1tem se relaciona de manema : de acuerdo |
directa con los objetivos del : en desacuerdo
Pertinencia instrumento.
El enunciado del item es - de acuerdo 1
comprensible, preciso v de : en desacuerdo
Claridad facil interpretacion.
El item aborda aspectos clave : de acuerdo 1
del objetivo de estudio y aporta | (: en desacuerdo
Relevancia informacion atil.
El conjunto de items abarca de | [: de acuerdo 1
manera suficiente las : en desacuerdo
Cobertura dimensiones del tema.
Uso de terminologia adecuada, | 1: de acuerdo 1
Redaccion coherente con el contexto del : en desacuerdo
tecnica restaurante.
Sugerencias del experto:
Minguna.

VALIDACION: Luege de evaluado el instrumento, marca con X

Mo procede para su aplicacion

Aprobado, procede para su aplicacion (X))

{_)

Especiahdad: Dioctor en Economia v Megocios Internacionales

MNombre del experto: Jafel Granados Garcia

Firma:

aﬁ‘

DMI: 41866294

Fecha: 24/06/2025
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Validacion 3 de instrumento

Ficha de validacion de contenido para un instrumento:

Mombre del instrumento: Encuesta para diagnostico del restaurante Ocean Club

Tipo de instrumento: Encuesta

Finalidad del instrumento: Diagnosticar procesos, problemas y percepeiones internas del

personal en distintas dreas del restaurante.

Poblacion objetivo: Personal operativo del restaurante.

Instrucciones:

. Marque en la columna de valoracion el nimero comespondiente segin cada
critenio (0 o 1),

2. Registre cualguier observacion, sugerencia o comentario en la columna de
ohservacion.

3. 5i lo considera necesario, puede sugerir modificaciones en la redaccion, orden o
contenido del item.

4. Al finalizar, complete los datos requenidos: validacion, especialidad, fecha,

nombre, firma y DNL
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Criterios de Detalle Valoracion Ohbservacion
evaluncion
El item se relaciona de manera - de acuerdo
directa con los objetivos del : en desacuerdo
Pertinencia instrumenio.
El enunciado del item s : de acuerdo
comprensible, preciso v de : en desacuerdo
Clandad facil interpretacion.
El item aborda aspectos clave : de acuerdo
del objetivo de estudio y aporta | 0: en desacuerdo
Relevancia informacion atil.
El conjunto de items abarca de - de acuerdo
manera suficiente las : en desacuerdo
Cobertura dimensiones del tema.
Uso de terminologia adecuada, | 1: de acuerdo
Redaccion coherente con el contexto del : en desacuerdo
tecnica restaurante.
Sugerencias del experto:

VALIDACION: Luego de evaluado el instrumento, marca con X
Aprobado, procede para su aplicacion  ( x)
No procede para su aplicacion (]

Especialidad: Fecha:

240062025

Mombre del experto: Mg, Karina Rondon Gamarra

Firma:
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Apéndice 3.
DIMENSION ITEM
Area de trabajo
Caracterizacion

Administracidn

Edad

(En que cual de las siguientes areas el personal ha
recibida capacitacién?

;Qué tan claros y accesibles te parecen los procedimientos ¢
acuerdo a tu
drea (atencion al cliente, preparacion de platos, seguridad, ¢

(Se utiliza algin sistema actualmente para registrar
ingresos v salidas del almacén de tu drea?

¢(El restaurante cuenta con un sistema digital de
gestion (ERP, POS, software de inventario, etc.)?

Operaciones

¢La mayoria de los pedidos son entregados en el tiempo
estimado?(Tiempo
estimado: 15-20 minutos)

En dias de alto volumen de personas (fines de semanas, feri;
dela
madre, etc.), ;cuanto tiempo promedio de entrega es registr:

Principales motivos de queja. [sobre la atencion o el produc
marcar 1 0 mas.]

¢El control de inventario en nuestra drea se realiza de forma
precisa y esta siempre actualizado?

¢Con qué frecuencia faltan insumos o productos clave durar
servicio?

;Con qué frecuencia observa que se incumplen los procedin
establecidos?

Califica las causas de retrasos en la cocina (o de tu area) de
mds comun.

Califica del 1 al 5 la limpieza de las dreas.

(Existen problemas con residuos orgdnicos o inorgéanicos?

Coordinacidn

JQué tan efectiva consideras la comunicacidn entre las siguj
dreas?
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