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RESUMEN

El presente proyecto contempla cinco capitulos siendo el desarrollo del mismo: en el
Capitulo | se encuentra toda la parte Introductoria en donde se contempla la
justificacion de la elaboracion del proyecto ya que hay la necesidad de elaborar un
Manual de Buenas Précticas en la Gestion de Bodega en el Restaurante Corrientes
348, el planteamiento, la definicion del problema y la conceptualizacion de los
Obijetivos, el proposito fundamental del presente proyecto es la reducciéon de costos,
procesos y recursos de una manera eficiente mediante la elaboracion de un Manual
de Buenas Practicas en Gestion de Bodega para aplicar al restaurante Corrientes
348. En el Capitulo Il se propone toda la Fundamentacién Tedrica del proyecto la
cual nos guiara a la realizacion del mismo, entre los conceptos basicos que estan
son: bodegas, almacenamiento, manual de procesos, beneficio de procesos,
metodologia de investigacion. En el Capitulo Il se encuentra la investigacion de
mercado la misma que contiene un andlisis especifico de las diferentes empresas de
la competencia acerca de la utilizacion de un manual de buenas préacticas en el area
de bodega vy asi poder comparar las necesidades y debilidades que posee un
establecimiento de lujo al momento de no contar con uno predeterminado. En el
Capitulo IV se encuentra la elaboracion de la propuesta la cual abarca el manual
especifico cuyo objetivo es de guiar al personal del area de bodega a establecer
requisitos generales que permitan la obtencion de adecuadas practicas de
almacenamiento, como elementos basicos del programa de control de calidad de los
alimentos que ingresan y se almacenan en el Restaurante Corrientes 348.

Manual, buenas practicas en gestion de bodega, almacenamiento, seleccién de

proveedores, registro y recepcion, procesos de control, seguridad en bodega.
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ABSTRACT

This project includes five chapters being its development: in Chapter | is introductory
whole where the justification provided for the development of the project as there is a
need to develop a Manual of Good Practices in Warehouse Management Currents at
Restaurant 348, the approach, the problem definition and conceptualization of the
Millennium, the fundamental purpose of this project is to reduce costs, processes and
resources efficiently through the development of a Manual of Best Management
Practices Bodega to apply to restaurant Corrientes 348. In Chapter Il proposes
Theoretical Foundations entire project which will lead us to the realization of it, in the
basic concepts that are include wineries, storage, manual processes, gain process,
research methodology. In Chapter lll is market research thereof containing a specific
analysis of the different competitors on the use of a manual of good practices in the
warehouse area so you can compare the needs and weaknesses that have a luxury
property at the time of not having a default. Chapter IV is the development of the
proposal which includes the specific manual is intended to provide direction to staff
the warehouse area to establish general requirements that will produce adequate
storage practices, as basic control program food quality entering and stored in the
Restaurant Currents 348.

Manual, best practices in warehouse management, storage, vendor selection,
registration and reception, process control, warehouse security.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La sociedad actual se encuentra cada vez mas comprometida con la calidad de los
alimentos y la higiene que se aplica a los mismos en su transformacion, para de esta
manera, ofertar un buen producto final al consumidor que no resulte nocivo para su
salud, por esto es necesario instaurar politicas validas que contribuyan a la
prevencion de errores en la elaboracién de los alimentos destinados al consumo

humano.

En la actualidad el consumo de alimentos elaborados sin el empleo de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), se encuentra estrechamente ligado a la aparicion
de enfermedades gastrointestinales, razon por la que la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), se ha visto en la obligacion mediante estudios a examinar los sistemas

gue se relacionan con la calidad alimentaria.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA, sigla empleada para reconocer
este tipo de enfermedades) son aquellas que se originan por el consumo de alimentos
infectados con agentes contaminantes en cantidades suficientes para afectar la salud del

consumidor".1(Www.pediatraldia.cll)

! Instituto Panamericano de Proteccién de Alimentos y Zoonosis (PANALIMENTOS). ¢Qué son las
enfermedades transmitidas por alimentos? En: www.pediatraldia.cl/eta.htm. Fecha de consulta: 5 de
septiembre de 2012.



La Organizacion Mundial de la Salud ha desarrollado las cinco claves a tener en
cuenta para asegurar que los alimentos destinados al consumo sea ninocuos?, cuya
ejecucion constituyen una viable manera para evitar las Enfermedades Transmitidas

por Alimentos (ETA).Las cinco claves se presentan cada una con una mision

especial:

1. Conservar la higiene;

2. Separar alimentos crudos y cocinados;

3. Cocinar completamente los alimentos;

4. Mantener los alimentos a las temperaturas seguras;
5. Usar agua potable y materias primas seguras”.

Las ETA constituyen un importante problema de salud publica debido al incremento en
su ocurrencia, el surgimiento de nuevas formas de transmision, la aparicién de grupos
poblacionales vulnerables, el aumento de la resistencia de los patégenos a los
compuestos antimicrobianos y el impacto socioeconémico que ocasionan. La incidencia
de estas enfermedades es un indicador directo de la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos, y se ha demostrado que la contaminacion de éstos puede ocurrir durante su
procesamiento o por el empleo de materia prima contaminada, pues algunas bacterias

patégenas para el hombre forman parte de la flora normal de aves, cerdos y ganado.3

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen una herramienta inicial

basica para lograr productos alimenticios inocuos de calidad, de ahi la importancia

’INOCUIDAD: “Reduccién del riesgo para la salud humana de gérmenes, toxinas y residuos quimicos
patégenos y de la propagacion de enfermedades o parasitos que puedan afectar la salud animal o
vegetal”’. Avendafio Ruiz, Belem D. y otros (2006) La inocuidad alimentaria en México. p.35

® Gonzales Flores; Tania; Rojas Herrera, Rafael Antonio. 2005. Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos y PCR. Prevencién y diagndstico. México. En: www.scielosp.org/scielo.php?pid=S0036-
36342005000500010... Fecha de consulta: 6 de septiembre 2012.
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de profundizar en este tema, que como se ha visto, se encuentra estrechamente

ligado al mantenimiento de la salud.

El correcto cumplimiento de las disposiciones para asegurar la calidad sanitaria de
los alimentos de consumo humano, que deben cumplir los restaurantes, generan no
solo ventajas en materia de salud; sino también en la reduccion de costos, pues
evitara pérdidas de productos por descomposicion o alteracion producida por
contaminantes diversos ademas de que contribuye a la prestacion de servicios de

calidad que respondan a las necesidades de cada uno de los clientes.

La intencibn de esta investigacion es crear un manual que resulte atil para
establecer los requisitos generales, esenciales que permitan la creacion de
adecuadas practicas de almacenamiento, que conduzcan al mantenimiento de la
calidad de los productos ofertados, a partir de la reducciéon de costos, procesos y
recursos e incluyendo también los requisitos a tener en cuenta en relacion al

mantenimiento adecuado de las bodegas.

El Restaurante Corrientes 348 es un establecimiento de servicio de alimentos de
primera categoria que se basa en un estilo argentino con un toque ecuatoriano. El
restaurante cuenta con 2 turnos de trabajo, el turno del dia comienza a las 8 de la
mafana, hasta las 3 de la tarde y el turno de la tarde, que comienza a las 3 y hasta

las 10 de la noche.

El restaurante posee capacidad para 90 comensales aproximadamente y cuenta con
4 areas especificas: el area del comedor que es donde los comensales consumiran

sus alimentos, el area de la cocina donde seran preparados, la bodega que posee
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una camara de frio para productos congelados donde son almacenados todos los

productos perecibles y el area del bar donde son servidas todo tipo de bebidas.

El personal del restaurante esta integrado por:

CUADRO 1: Personal del Restaurante Corrientes 348, Elaborado por: Nelson Tuqueres, 2011

CARGO CANTIDAD FUNCION
Gerente General 1 Encargado de la administracion
Contador 1 Encargado de llevar la contabilidad del
Restaurante.
AREA DE COCINA
Jefe de Alimentos 1 Encargado de supervisar el optimo
y Bebidas funcionamiento operacional del area
de cocina y sus elementos
Chef ejecutivo 1 Encargado de mantener el orden y la
organizacion de la cocina
Cocineros 6 Encargados de la preparacion de
alimentos (distribuidos en los 2 turnos
de trabajo)
Ayudantes de 4 Ayudan a los cocineros en la
cocina preparacion de alimentos (distribuidos
en los 2 turnos de trabajo)
Posillero 1 Encargado de lavar la vajilla del
restaurante.
AREA DE SALON
Capitan 1 e Es el encargado de dirigir y controlar

el salon




Meseros 4 e Son los encargados de servir y
limpiar las é&reas de servicio,

distribuidos también en ambos turnos

de trabajo
AREA DE BAR
Barman 2 e Encargado de brindar las bebidas a
los clientes
AREA DE LA BODEGA
jefe de bodega 1 e Mantiene, organiza y controla la

distribucioén de las bodegas

Auxiliar de 1 e Ayuda a jefe de bodega en lo que

bodega necesite realizar.

Por otro lado cada bodega tiene una dimensién de 6 metros de largo por 5 de ancho
con todos los espacios distribuidos adecuadamente al uso que se le ha destinado. El
restaurante Corrientes 348, abre sus puertas cada dia a las 10 de la mafana y
culmina sus labores a las 10 de la noche. Se encuentra ubicado en la calle Edmundo

Carvajal OE4-226 y El Condor (Subida al Bosque). Quito — Ecuador.

1.1. Metodologia

La metodologia esta aplicada a los estudios exploratorios, descriptivos y explicativo
para la recopilacion de informacion permite efectuar una recopilacion teodrica de la
Propuesta para crear un Manual de Buenas Practicas en la Gestion de Bodega

aplicado al Restaurante Corrientes 348, ubicado en el Sector Norte de la Ciudad de



Quito lo que servirdn para sustentar la propuesta que apoyen la teoria y la
fundamente en la investigacion, basandose en hechos y situaciones que podran ser

generalizadas a través del desarrollo de la investigacion.

1.2. JUSTIFICACION

La relativa facilidad que implica el establecimiento de un servicio de restaurante,
genera que estos sean atendidos en muchas ocasiones por propietarios que no
tienen mucho conocimiento, sobre las normas técnicas a aplicar en el tratamiento de
los alimentos, lo que puede ocasionar por un lado, insatisfaccion en los clientes y por
otro, puede dar origen a la aparicibn de problemas gastrointestinales en los
comensales y pérdida de dinero hablando en términos de costos. Es en estas
circunstancias, cuando la aplicacion de los principios basicos, unido a las préacticas
generales en la gestibon de bodegas, evitarda pérdidas de productos por
descomposicion o las alteraciones producidas por contaminantes diversos

disminuyendo asi los riesgos para la salud de los consumidores.

El presente trabajo de investigacion tiene como propésito principal crear un Manual
de Buenas Préacticas en Gestion de Bodega, que contribuya a generar un
conocimiento adecuado en lo relacionado a cuales son las normas, reglamentos e
instrucciones, referidos a los diferentes procesos de compra de los productos y los
procedimientos generales a seguir para la recepcién, almacenamiento y salida de los

mismos.



El estudio se justifica a través del reconocimiento de que la industria alimenticia,
tiene una incidencia directa en la salud de los consumidores, por lo que es
importante que se realice un estudio, que permita definir estrategias de cambio para
establecer un método de trabajo que asegure a los clientes alimentos sanos y de

calidad, aplicando Buenas Practicas en Gestion de Bodega.

1.3. PLANTEAMIENTO Y DEFINICION DEL PROBLEMA

En la actualidad existe un control minimo del personal encargado de la bodega tanto
en entradas, salidas, como en lo relacionado con el manejo de la bodega en los
productos alimenticios que se encuentran en el area respectiva del Restaurante, lo
que genera que dentro de la bodega existen pérdidas de productos que perjudica al
resto de las é&reas del Restaurante, por consiguiente, uno de los principales
perjudicados seria el cliente, ya que por causa del mal manejo de la bodega, los

productos a consumir, no serian de optima calidad.

La creacién de la propuesta para la elaboracion de un Manual de Buenas Précticas
en Gestién de Bodega, tendra como propoésito el de ser un instrumento basico que
sirva de guia para establecer los requisitos generales, esenciales que permitan la
obtencion de adecuadas practicas de almacenamiento, como elementos basicos del
programa de control de calidad, a partir de la reduccion de costos, procesos y
recursos de una manera eficiente, incluyendo también los requisitos a tener en
cuenta en relacion al mantenimiento adecuado, el control de temperaturas,
humedad, limpieza y el saneamiento, como cuidados importantes para asegurar la

calidad de los productos para de esta forma, proteger la salud de los consumidores.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Reduccion de costos, procesos y recursos de una manera eficiente mediante la
elaboracion de un Manual de Buenas Practicas en Gestion de Bodega para aplicar al

restaurante Corrientes 348.

1.4.2. Objetivos Especificos

1. Diagnosticar el estado actual del Restaurante en el area de bodega.

2. Definir normas para un correcto almacenamiento de todos los productos que

se encuentran en la bodega.

3. Sefialar cuales son los procedimientos generales a seguir para la recepcion,

almacenamiento y salida de los diferentes productos.

4. Crear un Manual de Buenas Practicas en Gestion de Bodega para ser

aplicado en el restaurante Corrientes 348.

5. Proporcionar documentos, reglamentos y capacitacion sobre los diferentes

procesos de bodega para el Restaurante, a través del manual propuesto.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

La gestién de almacenes se encarga de optimizar el uso de los espacios y recursos
fisicos limitados para guardar o almacenar insumos, materias primas o productos
terminados teniendo en cuenta también el tipo de instalaciones, equipamientos y
procedimientos operativos, destinados a garantizar el mantenimiento de las

caracteristicas y propiedades de los productos.

La gestion de almacenes se define como el proceso de la funcién logistica que trata la
recepcion, almacenamiento y movimiento dentro de un mismo almacén hasta el punto de
consumo de cualquier material — materias primas, semielaborados, terminados, asi como
el tratamiento e informacién de los datos generados. La gestién de almacenes tiene
como objetivo optimizar un area logistica funcional que actia en dos etapas de flujo
como lo son el abastecimiento y la distribucién fisica, constituyendo por ende la gestién

de una de las actividades mas importantes para el funcionamiento de una organizacion.

El objetivo general de una gestion de almacenes consiste en garantizar el suministro
continuo y oportuno de los materiales y medios de produccion requeridos para asegurar

los servicios de forma ininterrumpida y ritmica.”

Por otro lado Anaya, J. 2008, p.21, refiere que el objetivo basico de una correcta

gestion de almacenes es:

‘Gestion de almacenes. En: ingenierosindustriales.jimdo.com/...para-el.../gestion-de-almacenes/.
Fecha de consulta: 17 de septiembre 2012.



OBJETIVO BASICO

EL GRADO DE SERVICIO DESEADO

— Rapidez
— Fiabilidad
-~ Calidad

A UN NIVEL DE COSTES ACEPTABLE

Imagen 1. Objetivo basico de la gestion de almacenes. Fuente: Anaya, J. 2008°.

Las actividades de almacenamiento y transporte de productos, materias primas,
mercaderia, entre otras, se han realizado desde siempre, pero solo hasta hace poco
tiempo se comprendié que toda esta accion es estan estrechamente relacionadas y
por lo tanto deben ser tratadas de forma coordinada bajo una Unica disciplina: La

logistica empresarial.

La logistica empresarial se puede definir como el sistema integral que comprende el
abastecimiento, el manejo y la gestién de materiales y productos con los que opera la
empresa, incluyendo la planificacién, la organizacion y el control de actividades
anteriores, desde la adquisicion hasta su entrega al consumidor final, satisfaciendo las

necesidades de éste de la manera mas eficaz y con el menor coste®.

En resumen la gestibn de almacén abarca aquellos procesos que van desde la
recepcion de mercancias hasta su salida, pasando por la adecuada conservacion de
los productos almacenados y debe incluir también el cumplimiento de otros aspectos
tales como, la identificacion de los productos, factor fundamental para la gestién de

un almacén y su correcto funcionamiento.

®> Anaya Tejero, J. 2008. Almacenes. Andlisis disefio y organizacién. Madrid. Editorial ESIC. P.21
®peris, S.M., Parra Guerrero, F., Lhermie, C., Romero, Ma. J. 2008. Distribucion comercial. Madrid.
Editorial ESIC. 6ta. Ed. P.434.
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2.1. Bodegas

El almacén o bodega es:

“El lugar fisico en el que se desarrolla una completa gestion de los productos que

contiene, tales como:

Recepcidn e identificacion de los productos: consiste en dar entrada a los materiales

enviados por los proveedores.

Almacenamiento: ubicacién de la mercancia en la zona mas idénea, con el fin de poder

acceder a ella y localizarla facilmente.

Conservacion y mantenimiento: consiste en conservar la mercancia en perfecto

estado desde su entrada en almacén hasta su salida.

Organizacion y control de las existencias: consiste en determinar el nivel de stock de
los productos almacenados y establecer para cada uno la frecuencia de pedido y la

cantidad que se solicita con el fin de que se genere el menor coste de almacenamiento.”’

La bodega o almacén juega un papel significativo en el proceso de conservacion de
los alimentos, que posteriormente se ofertaran a los comensales ya que es el
espacio o area del restaurante que tiene como finalidad almacenar todo tipo de
productos perecibles y no perecibles, por lo que es necesario que se adecue a las
necesidades del restaurante. Es imprescindible que en ella se mantenga un registro
de como se comporta la recepcion de los productos, con el objetivo de mantener un
documento que contenga todos los movimientos, para justificar asi, su uso,

procedencia o despacho.

"Garcia, P., Sandoval, F., Nieto, A., Lépez, J. A. y Madrid, M. F. 2004. Administracién de empresas.
Volumen IV Espafia. Editorial Mad. P.91
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Por otro lado los almacenes o bodegas se pueden clasificar de la siguiente manera:

Los almacenes pueden clasificarse atendiendo a diversos criterios. Los mas comunes
son: segun la naturaleza del producto almacenado, segun la propia estructura fisica del

almacén, o seguin su ubicacién en el conjunto del proceso logistico.®

Ningun almacén es totalmente igual a otro, aunque almacenen en esencia, la misma
clase de productos, por eso se hace necesario instaurar mecanismos para clasificar

los almacenes.

Algunos de los parametros para clasificarlos son:®

1. Segun su relacidon con el flujo de produccion
2. Segun su ubicacion

3. Segun el material a almacenar

4. Segun su grado de mecanizacién

5. Seguln su localizacion

6. Segun su funcién logistica.

La bodega también debe tener las condiciones minimas de seguridad que reduzca
las posibilidades de contaminacién de los alimentos por microorganismos patdégenos

gue puedan provocar enfermedades infecciosas en los consumidores.

Los alimentos pueden deteriorarse y no ser seguros para el consumo si no se almacenan
adecuadamente o no se consumen dentro del tiempo establecido. Procedimientos

incorrectos de almacenamiento pueden hacer que los alimentos se contaminen. Cuando

8astals Coma, F. 2009.Almacenaje, manutencién y transporte interno en la industria. Catalufia.
Editorial Universidad Politécnica de Catalufia. p.25

*Departamento de Organizacién de Empresas, E.F. y C.Disefio de sistemas productivos y logisticos.
En: es.scribd.com/.../CLASIFICACION-GENERAL-DE-LOS-ALMACEN... Fecha de consulta: 7 de
septiembre 2012
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la temperatura de almacenamiento no es correcta, se hace posible el crecimiento de las

bacterias que estan naturalmente en los alimentos potencialmente peligrosos. ™

Por otro lado, la administracion de la bodega es una de las operaciones de mayor
importancia para una empresa, ya que su resultado se refleja directamente en los
estados financieros, ademas es una funcion primordial en el plan general de la
operacion de la empresa, donde cada actividad va encaminada a producir una

accion conjunta, dirigida a una meta.

El administrador de una bodega debe tratar siempre de mejorar las operaciones
administrativas y productivas, a través de la puesta en practica de dos factores

fundamentales: la rapidez y regularidad en la renovacion de la existencia.

Céspedes, manifiesta que:

Estos son dos factores fundamentales en la administracion de las bodegas. La rapidez
implica tener conocimiento y contacto constante con los proveedores y saber de
antemano el lugar exacto donde se consigue cada producto. La regularidad en la revision

de las existencias y en la compra de los faltantes es sumamente necesatria. 1

En resumen, la aplicacion de un correcto sistema de gestion en una bodega, el
mantener una politica apropiada de compras, mantener la vigilancia sobre las
existencias de una forma constante, adoptando una actitud creadora para mover con

agilidad los productos, y mantener el cuidado en la correcta conservacion de los

Fraser, A. M. Guia para el almacenamiento seguro de alimentos.En
www.foodsafetysite.com/resources/word/.../SPSection7.doc. Fecha de consulta: 7 de septiembre
2012.

1 Céspedes, A. 1981. Principios de mantenimiento. Editorial UNED. p.85
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alimentos, son los elementos principales que sirven de base en la adecuada marcha

de la bodega de un restaurante.

2.2. Almacenamiento

Una de las mas importantes reglas de almacenamiento que deben ponerse en
practica para asegurar la conservacion del alimento y que lleguen al consumidor de

forma inocua es: lo primero que entra al almacén, es lo primero que sale

Sebes M, define almacenamiento como:

... la manera de asegurarse de que los productos mas antiguos se usen antes que los
recientes. Al utilizar este método el primerisimo paso es ponerle fecha a todos los
productos a medida que se reciben. El proximo paso es almacenar los productos mas

recientes, detras de los mas antiguos™?.

Existen dos formas fundamentales para almacenar productos alimenticios. Estas

son:

1. En almacenes no climatizados: Como su nombre lo indica son aquellos en los

gue se almacenan los productos a temperatura ambiente.

2. En almacenes climatizados: Son aquellos en donde se almacenan los
productos llamados perecibles y que necesitan de equipos de refrigeracion

para su conservacion.

2Sebes, M. 2009. Técnicas de pasteleria profesional. P.10
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Acosta, R. refiere lo siguiente:
Los alimentos secos refrigerados o congelados deben ser almacenados en los sectores
destinados a tal fin. Un almacenamiento correcto debe procurar que los alimentos no

sufran alteraciones anormales y tampoco reciban ningtn tipo de contaminacién.™

El almacenamiento correcto de los alimentos disminuye las posibilidades de
contaminacion y crecimiento de microorganismos los cuales se encuentran en todas
partes (en el aire, en el suelo, y en el agua) y pueden ser transferidos a los alimentos
a través de los animales, los roedores, o los seres humanos. Una adecuada
manipulacion y conservacion de los alimentos debe asegurar que estos se
mantengan la menor cantidad de tiempo posible lejos de las altas temperaturas que

pueden resultar peligrosas en su conservacion.

Al respecto Garcia P.A. 1983., refiere lo siguiente:

Los alimentos pueden conservarse, cuando se mantienen a temperaturas inferiores a los
5 grados C. porque los microorganismos se desarrollan mejor a temperaturas tibias. El

frio no mata los microbios, simplemente retarda su crecimiento.™

Una vez aceptadas las mercancias deberan guardarse en el almacén en el lugar
destinado para ellas. Para realizar esta tarea deberan tenerse en cuenta ciertas

normas relacionadas con el almacenamiento de alimentos:

A estas normas a seguir se les conoce como condiciones de almacenamiento y
tienen como propdsito intentar mantener la calidad de los productos a consumir

desde el momento en que se compran y hasta su utilizacién:

Acosta, R. 2008. Saneamiento ambiental e higiene de los alimentos. Argentina. Editorial Brujas. P.
128

4 Garcia P.A. 1983. Fundamentos de nutricién. Costa Rica. Editorial Universidad Estatal a Distancia.
P. 100
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Las condiciones de almacenamiento deben siempre tener en cuenta:™

e Latemperatura de almacenamiento.
e Lahumedad
e Las normas de higiene

e Lafecha de caducidad.

Una vez que se inspeccionan los alimentos cuando son recibidos, deben ser
etiquetados, identificando el contenido de los paquetes, fechados y almacenados en
refrigeracion o a temperatura ambiente, segun sea el caso, para de esta manera

garantizarle al consumidor, su inocuidad.

2.3. Manual de Procesos

Rodriguez, J., plantea que “un manual de procesos es un documento en el que se
encuentra de manera sistematica, las instrucciones, bases o procedimientos para

ejecutar una actividad”*®

Un manual no es mas que una compilacién en forma de texto, que contiene de
manera detallada, las instrucciones a seguir para ejecutar una determinada
actividad, de una forma sencilla, para que sea facil de entender, y permita a todos

los involucrados en dicha actividad, desarrollarla correctamente.

Un manual es un instrumento de control sobre la actuacion del personal, pero

también es algo mas, ya que ofrece la posibilidad de dar una forma mas definida a la

*Gijl. A. 2010. Preelaboracién y conservacion de alimentos. Madrid. Ediciones Akal p.11
®Rodriguez, J. 2002. Coémo elaborar y usar los manuales administrativos. México. Editorial
International Thomson. P.55
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estructura organizacional de la empresa, que de esta manera pierde su caracter
nebuloso y abstracto, para convertirse en una serie de normas definidas. (Rodriguez,

2002, p.55)

El Manual de Procesos y Procedimientos también recoge todo el cumulo de
experiencias, el conocimiento y las técnicas que se generan en una empresa; se
considera que toda esta suma de experiencias y técnicas conforman la tecnologia de

la empresa, la que sirve de base para que siga creciendo y se desatrrolle.

Estos manuales tienen algunas funciones especificas. Entre ellas tenemos:*’

El establecimiento de objetivos

e La definicién y establecimiento de guias, procedimientos y normas.
e La evaluacién del sistema de organizacion.

e Las limitaciones de autoridad y responsabilidad.

e Las normas de proteccion y utilizacién de recursos.

e Lageneracién de recomendaciones.

e Lacreacion de sistemas de informacion eficaces.

e Lainstitucion de métodos de control y evaluacion de la gestion.

e El establecimiento de programas de induccion y capacitacion de personal.

Los manuales de procesos o0 procedimientos constituyen un instrumento
administrativo basico para apoyar el quehacer cotidiano de las diferentes areas de
una empresa determinada e integra ademds, las actividades y las tareas del

personal, la determinacion del tiempo de realizacion, el uso de recursos materiales y

"Creando tu manual de procesos. En: www.trabajo.com.mx/creando_tu_manual_de_procesos.htm.
Fecha de consulta: 7 de septiembre de 2012
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financieros y la adecuada aplicacién de métodos de trabajo y de control para lograr

un proceso productivo eficiente.

El manual de procedimientos sintetiza en forma clara, precisa y sin ambigliedades los
procedimientos operativos, donde se refleja de modo detallado la forma de actuacién y
de responsabilidad de todo miembro de la organizacion dentro del marco del sistema de
calidad de la empresa y dependiendo del grado de implicacién en la consecucion de la

calidad.™

La presente investigacion tiene como objetivo primordial la creacion de un Manual de
Buenas Practicas en Gestion de Bodega para aplicar al restaurante Corrientes 348,
todo esto con la finalidad de proporcionar documentos, reglamentos y capacitacion
sobre los diferentes procesos de bodega, para posteriormente obtener una
reduccion de costos, procesos y recursos de manera eficiente dentro del restaurante,
de ahi la necesidad de profundizar en lo relacionado al tema de elaboracion de los

manuales de procedimientos y su importancia.

2.4. Costo-beneficio

Gramlich, 1981, p.26, plantea que “es un procedimiento l6gico para la comparacion

de los pros o beneficios de un programa alternativo con los contras o costos de su

alternativa” *°

Existen procedimientos de analisis del costo-beneficio de un proyecto que se puede

especificar tanto de manera cuantitativa como cualitativamente, se toma en primer lugar

®Abril, C.E., Enriquez, A., Sanchez, J. M. 2006. Manual para la prevencion de sistemas de gestion.
Madrid. Editorial FC. P. 63
YGramlich, S., 1981.Applied Cost-benefit Analysis. Editorial .Edward Elgar Publishing.P.26
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la estimacién y luego se hace una comparacion de los beneficios y costos asociados a

las alternativas del programa, se debe hacer los siguientes pasos:

e Identificacion de las necesidades
e Adherencia a los objetivos, son dos: la eficacia de satisfacer las necesidades y la
economia para un costo determinado se obtengan los maximos beneficios.

e Eleccion de las alternativas

El costo — beneficio tiene por objetivo guiar a quienes deban tomar las decisiones
hacia una combinacién optima de programas que cubran las diversas necesidades
sociales, y también se lo utiliza para ayudar a la seleccion de la estructura del
programa optimo en lo relativo a una necesidad especifica, teniendo en cuenta que

se busca resolver los problemas o necesidades de la sociedad.

La relacion costo-beneficio, por otro lado, “indica el retorno en dinero obtenido por
cada unidad monetaria invertida. Por definicién, resulta de dividir el ingreso bruto

entre el costo total”®®

La relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos netos presentes del estado
de resultado, para determinar cuales son los beneficios por cada peso que se

invierte en el proyecto.

“Al aplicar la relacion Beneficio/Costo, es importante determinar las cantidades que

constituyen los Ingresos llamados "Beneficios" y qué cantidades constituyen los

Egresos llamados "Costos".*

“Herrera, F. 1994. Fundamentos de anélisis econdmico: guia para investigacion y extension rural.
Editorial Bib. Orton IICA/CATIE. P.43
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En resumen el costo-beneficio es un razonamiento basado en el principio de obtener
los mas grandes y mejores resultados, ante un proceso de inversion cualquiera. Es
un planteamiento formal para tomar decisiones que cotidianamente se pueden
presentar. El Costo es en definitiva, todo aquello que sacrificamos para obtener algo

gue se requiere.

2.5. Metodologia de investigacion

La presente investigacion empleard los siguientes tipos de investigacion:

2.5.1. Investigacion exploratoria

“Es la investigacion preliminar que se hace para incrementar la comprension de un
concepto, aclarar la naturaleza exacta del problema que se va a resolver o identificar

las variables importantes que se van a estudiar’®.

2.5.2. Investigacion descriptiva:

Namakforoosh, refiere que “La investigacion descriptiva es una forma de estudio
para saber quién, dénde, cuando, cémo y porqué del sujeto de estudio”®®. Con este
tipo de investigacion se logra caracterizar un objeto de estudio 0 una situacion

concreta, sefalar sus particularidades y propiedades.

L Gémez, G. E. 2001. Evaluacién de alternativas de inversion. En: www.gestiopolis.com/canales/
financiera/articulos/26/bc.htm. Fecha de consulta: 7 de septiembre de 2012.

*McDaniel, C., Gates, R. 2005. Investigacion de mercados.México. Editorial Cengage Learning
Editores. P.55

“Namakforoosh, M. N. 2005. Metodologia de la investigacion. México. Editorial LIMUSA. 2da. Ed.
P.91
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2.5.3. Elaboracién y desarrollo de encuestas y entrevistas

Para la ejecucion de este proyecto es importante conocer el punto de vista del
personal encargado de la bodega vy de los directivos del restaurante. Por este
motivo se realizara una investigacion de campo. Esta modalidad de investigacion
permite tomar contacto directo con la realidad, lo que contribuira a obtener
informacion sobre la problemética de estudio. La informacion obtenida a través de

este medio se considera como datos primarios.

Ramirez, sefala que “La investigacion de campo puede ser extensiva cuando se
realiza en muestras o poblaciones enteras (censos); e intensiva cuando se concentra

en casos particulares, sin la posibilidad de generalizar resultados”*.

En este caso la investigacion de campo es intensiva porque este estudio se basa en
un caso particular: Propuesta de un Manual de Buenas Practicas en Gestién de

Bodega y aplicacion en el restaurante Corrientes 348.

Las técnicas e instrumentos de recoleccién de informacién son:

e Encuestas: “Es una busqueda sistematica de informacion en la que el
investigador pregunta a los investigados sobre los datos que desea

obtener”?®

(Diaz de Rada, V., 2001, p.13). El instrumento que se utilizé para la
realizacion de las encuestas es el cuestionario estructurado. Esta herramienta

se aplicara en diferentes restaurantes de lujo de la ciudad de Quito y a los

** Ramirez, T. 2004. Cémo hacer un proyecto de investigacion. Caracas. Editorial PANAPO. P. 77

®Diaz de Rada, V., 2001. Disefio y elaboracién de cuestionarios para la investigacién comercial.
Espafia. Editorial ESIC. P.13.
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empleados del restaurante 348, para asi obtener informacion relevante para el
desarrollo del presente proyecto.

e Entrevistas: “Es un término que esta vinculado al verbo entrevistar (la accion
de desarrollar una charla con una o mas personas con el objetivo de hablar

"26 Para la realizacion de las

sobre ciertos temas y con un fin determinado)
entrevistas. Esta herramienta serd aplicada igualmente al personal
administrativo y operativo del restaurante Corrientes 348 y a diferentes

restaurantes de lujo de la ciudad de Quito.

2.2.4. Presentacion de resultados

Los resultados obtenidos dentro de las encuestas y entrevistas se representa de
acuerdo a un analisis de datos donde se puede observar la tabulacion,

procesamiento y analisis, el cual incluye gréficos y cuadros con el respectivo criterio.

2.2.5. Definiciones conceptuales

Alimentos no perecibles: Es aquel que debido a sus caracteristicas propias puede
ser conservado a temperatura ambiente y no se corre el riesgo de deterioro o
descomposicion siempre y cuando se resguarde del sol, viento, polvo u otros

factores ambientales.?’

Alimentos: Cualquier sustancia soélida o liquida que ingieren los seres vivos con el
objetivo de regular su metabolismo y mantener sus funciones fisiolégicas.

(www.definicionabc.com/)

*Definicién de entrevista. En: definicion. de/entrevista/. Fecha de consulta: 10 de septiembre 2012.
“’Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control. En: usam.salud.gob.sv/
archivos/pdf/normas/normas_alimentos.pdf. fecha de consulta: 12 de septiembre 2012
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Almacenamiento: Almacenar es un concepto que se utiliza para hacer referencia a
un acto mediante el cual se guarda algun objeto o elemento especifico con el fin de

poder luego recurrir a €l en el caso que sea necesario.(www.definicionabc.com/)

BPM: Son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccién.?®

Conservacion de los alimentos: Es un conjunto de procedimientos y recursos para
preparar y envasar los productos alimenticios con el fin de guardarlos y consumirlos

mucho tiempo después.”

Contaminacion de los alimentos: Es la presencia de cualquier materia anormal en

el alimento que comprometa su calidad para el consumo humano.*

Egresos: Se conoce como egreso a todo aquello que egresa o sale de un lugar o
espacio determinado. El término hace referencia especificamente al dinero que se
utiliza en un negocio o accidon monetaria para pagar determinados gastos y que por
lo tanto no puede ser contado como ganancia.(www.definicionabc.com/)

Gastronomia: Es el estudio de la relacion del hombre con su alimentacién y su

medio ambiente o entorno.*!

*®Buenas Practicas de manufactura. En: cadenasderestaurantes.com/.../SeguridadAlimentaria2-
AntonioSanche... Fecha de consulta: 17 de septiembre 2012.

»Conservacion de los alimentos - EcuRed. En:
www.ecured.cu/index.php/Conservacion_de_los_alimentos. Fecha de consulta: 12 de septiembre
2012.

*Tipos de contaminacién alimentaria. En: www.elika.net/.../ 6.Tipos%20de% 20contaminacion%
20alimen ... Fecha de consulta: 12 de septiembre 2012.
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Gestion de almacenes: Es un concepto ligado a la gestion de stocks, se trata de la

gestion fisica de los productos almacenados.®

Ingresos: Entendemos por ingresos a todas las ganancias que ingresan al conjunto
total del presupuesto de una entidad, ya sea publica o privada, individual o

grupal.(www.definicionabc.com/)

Inocuo: La inocuidad es la incapacidad que algo o alguien presentan para infligir un
dafio, es decir, cuando de algo o alguien se dice que es inocuo sera porque existe
una probada razéon que demostr6 que tal o cual no hacen dafio.

(www.definicionabc.com/)

Logistica: Por Logistica se entiende a aquel conjunto de métodos y medios
necesarios que permitirdn llevar a cabo la organizacion de una empresa, de un

servicio, especialmente cuando de distribucién se trata.(www.definicionabc.com/)

Microorganismos: Los microorganismos son aquellos seres vivos mas diminutos
gue Unicamente pueden ser apreciados a través de un microscopio. En este extenso
grupo podemos incluir a los virus, las bacterias, levaduras y mohos que pululan por

el planeta tierra.(www.definicionabc.com/)

Normas HACCP: Enfoque cientifico y sistematico para asegurar el control de la

inocuidad de los alimentos desde la produccion primaria hasta el consumo, por

¥ Aficionados a lagastronomia.En:aficionadosalagastronomia.blogspot.com/2011/02/gastronomia.htm.
Fecha de consulta: 12 de septiembre 2012.
¥AEC - Gestion de almacén. En: www.aec.es >. Fecha de consulta: 12 de septiembre 2012.
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medio de la identificacion, evaluacion y control de peligros significativos para la

inocuidad del alimento.*3

Procesos operativos: Los procesos administrativos operativos en una empresa se
refieren a los lineamientos operativos-administrativos que se seguirdn con el objetivo
de obtener los resultados que se ha propuesto alcanzar en un tiempo determinado.?
Productos perecibles: Los alimentos perecederos son aquellos que comienzan su

descomposicion de modo sencillo y muy rapido.(www.definicionabc.com/)

Restaurante: Establecimiento o comercio en el cual se provee a los clientes con un

servicio alimenticio de diverso tipo®.

®|ICA-Costa Rica. 2001. Comercio y medio ambiente. Andlisis de la nueva normativa. Editorial
Biblioteca Venezuela. P.92

3434; Cudles son los procesos operativos en una empresa? En:
es.answers.yahoo.com/question/index?qid... Espafia. Fecha de consulta: 17 de septiembre 2012.
*Definicién de Restaurante » Concepto en Definicién ABC.

En:www.definicionabc.com/social/restaurante.php. Fecha de consulta: 12 de septiembre 2012.
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CAPITULO 1l

3. INVESTIGACION DE MERCADOS

En la presente investigacion de mercados se realizé una investigacion de tipo
descriptiva siendo el propésito delimitar un hecho que conforma el problema,
ademas se us6 el modelo de investigacion cuantitativa aleatoria simple el cual se

basa en una muestra representativa de la poblacion a estudiar.

Se realizé tres diferentes segmentaciones (geografica, demografica y psicolédgica-
conductual), estas segmentaciones permitieron definir a los diferentes restaurantes
de lujo y de primera categoria, a los cuales se aplicara diferentes técnicas para la
recoleccion de informacion acerca de los procesos que utilizan en el area de

bodega.

3.1. Segmentacion

3.1.1. Segmentacién Geografica

El Ecuador consta de cuatro regiones como son Sierra, Costa, Oriente e Insular,

siendo asi, el mercado se dividira de la siguiente manera:
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CUADRO 2. SEGMENTACION GEOGRAFIA Elaborado por: Nelson Tuqueres, 2011

CRITERIOS DE SEGMENTACION SEGMENTOS

v Pais Ecuador

v" Regién Sierra

v Provincia Pichincha

v Ciudad Quito

v' Sector Norte

v Parroquias IAaquito, Kennedy, El Inca,
Concepcidén, Rumipamba

v" Densidad Urbana

Esta segmentacion permitio una vision clara del mercado objetivo en términos
geograficos, por lo que se van a investigar solamente a los restaurantes ubicados en
el sector norte de la ciudad de Quito, por el motivo de que estos sectores tienen una
gran afluencia de turistas (nacionales y extranjeros), la mayoria de los
establecimientos de Iujo con bodegas de almacenamiento estan orientados a un

nivel de clase social alta dentro del sector.
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Imagen 2. Provincia de Pichincha Fuente: OLX (2010) Recuperado de: http://quito.olx.com.ec/
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3.1.1.1. Regiones Auténomas del Ecuador

En la constitucion del 2008 se cred la unidad territorial por regiones, siendo que el

ecuador esti dividido en siete regiones autébnomas, dos distritos Metropolitanos

Autonomos y un régimen especial Galapagos.

Cada una de las regiones tiene un gobernador y un consejo Regional los cuales son

elegidos por votacion popular y a su vez conformado por alcaldes de la provincia,

teniendo como funcion generar y ejecutar politicas asi como ordenanzas Regionales

del ambito territorial.

CUADRO 3: Regiones Auténomas del Ecuador.Fuente: COOTAD

1 2 3 4 5 6 7
REGION REGION REGION REGION REGION REGION REGION
NORTE CENTRO CENTRO PACIFICO LITORAL CENTRO- SUR

NORTE SUR
Carchi Napo Chimborazo | Manabi Bolivar Azuay El Oro
Esmeraldas | Pichincha Cotopaxi Santo Guayas Caniar Loja
Domingo de
los Tsachilas
Imbabura Orellana Pastaza Los Rios Morona Zamora
Santiago Chinchipe
Sucumbios Tungurahua Santa
Elena

3.1.2. Segmentacién Demografica

En las parroquias urbanas del canton Quito de la provincia de Pichincha se identifica

a los restaurantes que utilicen procesos especificos en el manejo del area de

bodega, para lo cual se utiliza las siguientes variables:
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CUADRO 4. Segmentacion Demogréfica. Elaborado por: Nelson Tuqueres

CRITERIOS DE SEGMENTACION SEGMENTOS

v" Ingresos diarios y mensuales Mas de 1000 ddlares diarios
v Actividad Alimentos y Bebidas

v Tipo Restaurante y Hoteles

v Categoria De Lujo

3.1.3. Segmentacion Psicoldgica - Conductual

Para la siguiente segmentacion se tomaron en cuenta algunos factores que el

establecimiento siempre evalla en cada proceso.

CUADRO 5. SEGMENTACION PSICOLOGICA-CONDUCTUAL

Elaborado por: Nelson Tuqueres

CRITERIOS DE SEGMENTACION SEGMENTOS

Beneficios deseados Buena conservacion de alimentos,
alimentos saludables, clientes
satisfechos, reducciéon de costos y

tiempo.

Tasa de uso Compra mensual de alimentos para la

preparacion.
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3.2. Tamarfo del Universo

El presente proyecto se dirigi6 como objetivo al sector centro y norte de la ciudad de
Quito, segun la CAPTUR cuenta con 1.228 restaurantes de todas las categorias
(lujo, primera, segunda, tercera y cuarta clase)®®, para el estudio del proyecto se
toman todos los restaurantes de lujo del sector norte de la ciudad de Quito, los
cuales conforman 20 restaurantes. (CAPTUR, Camara Provincial de Turismo

Pichincha, 2012)(Cuadro No.4)

3.3. Determinacién del Tamarfio de la Muestra

Al ser una poblacién de investigacibn sumamente pequefia dentro de la ciudad de
Quito, se tomé como referencia a la investigacion de campo a todos los 20
establecimientos existentes entre restaurantes y hoteles de la parte norte de la

ciudad.

En el siguiente cuadro se identifican los restaurantes fuera y dentro de los hoteles de

categoria de lujo ubicados en la ciudad de Quito.

CUADRO 6. RESTAURANTES DE LUJO

Fuente: Camara Provincial de Turismo Pichincha CAPTUR. 2012

v' Restaurante Spicy Bistro; Hotel v" Rincoén de Francia
Mercure v" Rincén la Ronda

v' Restaurante Dorado Gourmet; v' Terraza del Tartaro |
Hotel Hilton Colon v' TGI Friday’s

®CAPTUR, Camara Provincial de Turismo Pichincha, 2012.Establecimientos de comida y servicios de
Catering. Catastros
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v' Restaurante Bistro Du Jardin; v' Toro partido
Hotel Casino Plaza v' San Telmo
v' Restaurante Cooks; Hotel v' Corrientes 348
Sheraton v" Conchitas de la Machala
v Restaurante Bistro Latino; Hotel v Coffee&Toffee
J.W Marriot v’ Briciola
v' Restaurante Techo del Mundo; v CraterNebbia
Hotel Quito v’ Opera Café-Restaurante; Hotel
v' Restaurante Café Royal; Hotel Dan Carlton
Radison v' Restaurante Café Royal; Hotel

Swissotel

3.4. Diseiio de la Encuesta

Las encuestas fueron realizadas al personal del restaurante Corrientes348 y a los
diferentes restaurantes de lujo que se encuentran en el centro y el norte de la ciudad
de Quito, para la elaboracién de esta técnica se tuvo en cuenta que los encuestados
contardn al menos con mas de dos afios de experiencia y trabajo activo en el

establecimiento gastronémico en las diferentes areas de cocina.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

Objetivo.- Determinar el nivel de conocimiento, manejo y responsabilidad sobre las
¢Buenas Practicas de Manufactura (BPM)? en establecimientos de comidas y

bebidas.
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Instrucciones: Marque con una X la alternativa que mas se ajuste a su criterio.

No. | Preguntas SI NO

¢Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las
1 condiciones minimas de seguridad, que reduzcan las

posibilidades de contaminacion de los alimentos?

¢Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de
2 refrigeracidn necesarios, para almacenar aquellos productos

gue necesitan refrigeracion para su conservacion?

¢,Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con
3 las condiciones de temperatura, humedad Yy salubridad
necesarias para garantizar la calidad e inocuidad de los

alimentos?

¢La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de

4 Procesos referido al adecuado manejo de los alimentos?

¢ Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se
5 aplican los procedimiento esenciales en la recepcion,

almacenamiento y salida de los diferentes productos?

¢ Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son
6 debidamente identificados atendiendo a su fecha de caducidad,
para garantizar que los productos mas antiguos se usen antes

gue los mas recientes?

¢sConsidera Ud. que la bodega posee una adecuada
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organizacion y control de las existencias?

¢,Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la
debida capacitacién y conocimiento para realizar este tipo de

labor?

¢Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados
actualmente en la bodega de este establecimiento, corren algun
tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por causa de malas

practicas, en las condiciones de almacenamiento?

10

¢Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los
procedimientos de Buenas practicas en Gestion de Bodega,
gue garanticen la calidad e inocuidad de los productos

ofertados?

3.5. Aplicacion de la Encuesta

Para el procesamiento de la informacion es muy importante la obtencion de datos
gue ayuden a la correcta toma de decisiones del proyecto, este debe ser minucioso y
evitando errores al maximo nivel.

resultados de los datos obtenidos, se utiliza el sistema informatico para la tabulacion

de datos (Excel).
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3.6. Anédlisis de Datos

El disefiar un adecuado cuestionario y aplicarlo en una forma correcta nos ayuda
asegurar que la informacion obtenida sea valida para cumplir con el objetivo

propuesto.

La recoleccion de los datos se realizd a través de un trabajo de campo durante
quince dias laborables en los establecimientos de lujo del Norte de la Cuidad de

Quito y a los empleados del area de Bodega del restaurante 348.

Los resultados que se presentan a continuacion tienen un énfasis tanto al porcentaje

acumulado de las respuestas, como al niUmero de las preguntas.

3.6.1. Encuestas a los Establecimientos de Lujo del Norte de la Ciudad de

Quito

Se realiz6 una encuesta los Administradores de 20 restaurantes de lujo del norte de

la ciudad de Quito.

Pregunta 1: ¢Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones
minimas de seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacion de los

alimentos?
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CUADRO 7. ¢,Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones minimas de
seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacién de los alimentos? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 19 95%
No 1 5%
TOTAL 20 100,00%

5%

uSi

® No

GRAFICO 1. ¢ Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones minimas de
seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacién de los alimentos? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

Andlisis:

De los resultados obtenidos de esta pregunta, acerca de que si las bodegas de los
establecimientos encuestados tienen las condiciones minimas de seguridad, se tiene
que el 95% de los establecimientos poseen las condiciones minimas de seguridad
en la manipulacion y tratamiento de alimentos las mismas que minimizan cualquier
tipo de contaminacion, mientras apenas el 5% no poseen estas condiciones minimas

de seguridad. Esto se debe a que estos establecimientos no presupuestan
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econdmicamente en la adquisicion de materiales y herramientas para la aplicacion

de diferentes normas de seguridad en los alimentos.

Pregunta 2: ¢(Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeracion
necesarios, para almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracion para su

conservacion?

CUADRO 8. ¢,Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeracion necesarios, para
almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracion para su conservacion? Fuente: Nelson

Tuqueres
FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 18 90,%
No 2 10,00
TOTAL 20 100,00%

10%

mSi

B No

GRAFICO 2. ¢ Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeracidon necesarios, para
almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracion para su conservacion? Fuente: Nelson
Tuqueres
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Analisis:

De los datos tabulados se concluye que el 90% de los establecimientos encuestados
si cuenta con equipos de refrigeracibn necesarios para el almacenamiento de
alimentos que necesitan conservacion, mientras solamente el 10% no poseen todos
los equipos de refrigeracion necesarios. Esto se debe a que los establecimientos

encuestados planifican un rubro financiero en la actualizacion de los equipos de

refrigeracion cada afio.

Pregunta 3¢;Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las

condiciones de temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la

calidad e inocuidad de los alimentos?

CUADRO 9. ¢,Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las condiciones de
temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la calidad e inocuidad de los

alimentos? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 14 70,00%
No 6 30,00%
TOTAL 20 100,00%
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mSi

® No

GRAFICO 3. ¢ Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las condiciones de
temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos? Fuente: Nelson Tuqueres

Analisis

Dentro de los resultados de la encuesta se observa que el 70% de los
establecimientos cuentan con todas las condiciones de temperatura, humedad y
salubridad necesarias para la buena calidad de los alimentos que almacenan,

mientras el 30% no conservan las condiciones necesarias para garantizar la calidad

en los alimentos que manejan.

Pregunta 4¢La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de Procesos

referido al adecuado manejo de los alimentos?

CUADRO 10. ¢ La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de Procesos referido al
adecuado manejo de los alimentos? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 9 45,00%
No 11 55,00%
TOTAL 20 100,00%
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mSi

® No

GRAFICO 4. ¢ La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de Procesos referido al
adecuado manejo de los alimentos? Fuente: Nelson Tuqueres

Andlisis:

Con los datos obtenidos de esta pregunta se concluye que el 55% de los
establecimientos encuestados no poseen un manual de procesos para el buen
manejo de los alimentos dentro del area de bodega y el 45% si poseen este manual
de procesos. Esto se debe a que no existe un registro especifico de cada una de las
actividades dentro del restaurante; y la falta de control y evaluaciéon de los proceso

dentro del restaurante.

Pregunta 5¢ Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican los
procedimiento esenciales en la recepcion, almacenamiento y salida de los diferentes

productos?
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CUADRO 11.;Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican los procedimiento
esenciales en la recepcién, almacenamiento y salida de los diferentes productos? Fuente: Nelson

Tuqueres
FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 16 80,00%
No 4 20,00%
TOTAL 20 100,00%

mSi

B No

GRAFICO 5. ¢ Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican los procedimiento
esenciales en la recepcion, almacenamiento y salida de los diferentes productos? Fuente: Nelson
Tuqueres

Analisis:

Con los datos obtenidos de esta pregunta se concluye que la mayoria de los
establecimientos de lujo y primera clase del sector norte de la ciudad de Quito con el
80% si emplean procedimientos especificos dentro de las actividades de recepcion,
almacenamiento y salida de sus productos; y el 20% no aplican ninguno de estos

procesos. Esto se debe a que al ser establecimiento de lujo utilizan una gran
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cantidad de materia prima la cual debe ser registrada desde la recepcién hasta el

procesamiento.

Pregunta 6¢Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son
debidamente identificados atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que

los productos mas antiguos se usen antes que los mas recientes?

CUADRO 12. ¢ Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son debidamente
identificados atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que los productos mas antiguos se
usen antes que los mas recientes? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 19 95,00%
No 1 5,00%
TOTAL 20 100,00%

5%

mSi

B No

GRAFICO 6. ¢, Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son debidamente identificados
atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que los productos mas antiguos se usen antes
gue los mas recientes? Fuente: Nelson Tuqueres
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Analisis:

Dentro de la tabulaciobn de esta pregunta se observa que el 95% de los
establecimientos de lujo del norte de la ciudad identifican y clasifican la fecha de
caducidad de sus productos almacenados, para asi poderlos utilizar y no se expiren,
mientras el 5% no lo realizan. Esto se debe a que el jefe de bodega tiene la

responsabilidad organizacional de controlar la fecha de caducidad de cada producto.

Pregunta 7¢Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y

control de las existencias?

CUADRO 13. ¢ Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y control de las
existencias? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 18 90,00%
No 2 10,00%
TOTAL 20 100,00%

10%

mSi

B No

GRAFICO 7. ¢ Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y
control de las existencias? Fuente: Nelson Tuqueres
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Analisis:

De los datos procesados de esta pregunta por medio de los establecimientos
encuestados se obtuvo que el 90,00% tiene una organizacién y control de cada una
de las existencias de los productos que ingresan al area de bodega, mientras el

10,00% no poseen una organizacion y control dentro del area de bodega.

Esto se debe a que el gerente general evalla peridodicamente las actividades del jefe

de bodega y coordina con el jefe administrativo dentro de estas operaciones.

Pregunta 8¢ Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida

capacitacién y conocimiento para realizar este tipo de labor?

CUADRO 14. ¢ Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida capacitacion y
conocimiento para realizar este tipo de labor? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 19 95,00%
No 1 5,00%
TOTAL 20 100,00%

5%

mSi

mNo

GRAFICO 8. ¢ Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida
capacitacién y conocimiento para realizar este tipo de labor? Fuente: Nelson Tuqueres
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Analisis:

De los datos procesados se obtuvo que la mayoria de los establecimientos de lujo
del norte de Quito es decir el 95% cuentan con un jefe de bodega apto para la
ejecucion de sus actividades, mientras el 5% cuentan con un jefe de bodega el cual
le falta mas capacitacion y conocimientos en el ejercicio de sus actividades. Esto se
debe a que la parte administrativa del establecimiento reparte un presupuesto
especifico para capacitacion del personal en seminarios nacionales e

internacionales.

Pregunta 9: ¢Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en
la bodega de este establecimiento, corren algin tipo de riesgo de deterioro o
contaminacion por causa de malas practicas, en las condiciones de

almacenamiento?

CUADRO 15. ¢ Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en la bodega de
este establecimiento, corren algin tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por causa de malas
practicas, en las condiciones de almacenamiento? Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 5,00%
No 19 95.00%
TOTAL 20 100,00%
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5%

mSi
H No

GRAFICO 9. ¢ Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en la bodega de
este establecimiento, corren algun tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por causa de malas
practicas, en las condiciones de almacenamiento? Fuente: Nelson Tuqueres

Analisis:

De los 20 establecimientos encuestados el 95% realizan todas las practicas de
almacenamiento adecuadas para mantener todos los productos alimenticios en
buenas condiciones, mientras el 5% realizan diferentes malas practicas de
almacenamiento las cuales dan como consecuencia el deterioro o contaminacién de
algunos productos que se almacenan. Esto se debe a que las herramientas de
control estan desactualizadas y falta de actualizacion en los conocimientos de las

personas encargadas.

Pregunta 10: ¢Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos
de Buenas practicas en Gestion de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad

de los productos ofertados?
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CUADRO 16. ¢ Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos de Buenas
practicas en Gestion de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad de los productos ofertados?
Fuente: Nelson Tuqueres

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 19 92,31%
No 1 7,69%
TOTAL 20 100,00%
7,69

mSsl

mNO

GRAFICO 10. ¢,Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos de
Buenas practicas en Gestion de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad de los productos
ofertados? Fuente: Nelson Tuqueres

Anéalisis:

Dentro de los resultados de la tabulacion de esta pregunta se tiene que el 92% de
los establecimientos aplican procedimientos de buenas practicas en gestiéon de
bodega por lo que garantizan la calidad de sus productos, mientras el 8% no lo
aplican. Esto se debe a que los encargados del area de bodega no tienen

conocimiento de los procedimientos de Buenas Practicas.
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3.6.2. Encuestas para los Empleados del Restaurante Corrientes 348

La encuesta se la realizo a los seis empleados del restaurante 348 (chef ejecutivo,

jefe de bodega, auxiliar de bodega, cocinero y ayudante de cocina).

Objetivo: Determinar si la propuesta para crear un Manual de Buenas Pr4cticas en
Gestion de Bodega, puede ser implementada para el desarrollo del proceso en

bodega y almacenamiento de la materia prima.

Pregunta 1¢;Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones
minimas de seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacion de los

alimentos?

CUADRO 17. ¢,Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones minimas de
seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacién de los alimentos? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 16,67
No 5 83,33
TOTAL 6 100,00
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GRAFICO 11. ¢ Cree Ud. que la bodega de este establecimiento tiene las condiciones minimas de
seguridad, que reduzcan las posibilidades de contaminacion de los alimentos? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

Analisis:

Dentro de los resultados obtenidos de esta pregunta se obtuvo que el 83% de los
encuestados afirman que el area de bodega no posee las condiciones minimas de
seguridad, las mismas que reducen toda contaminacion de los alimentos adquiridos,
mientras el 17% manifiestan que el restaurante si tiene las condiciones minimas de

seguridad en la conservacion de los alimentos.

Pregunta 2 ¢Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeraciéon
necesarios, para almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracion para su

conservacion?
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CUADRO 18. ¢ Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeracion necesarios, para
almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracioén para su conservacién? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 4 66,67
No 2 33,33
TOTAL 6 100,00

m Si

® No

GRAFICO 12. ¢ Cree Ud. que la bodega cuenta con los equipos de refrigeracidon necesarios, para
almacenar aquellos productos que necesitan refrigeracion para su conservacién? Fuente Nelson
Tuqueres, 2012

Andlisis:

Dentro de los resultados de la tabulacion de los empleados del restaurante 348, el
67% contestaron que el establecimiento si cuenta con los equipos de refrigeracion
necesarios, mientras el 33% contestaron que no. Esto se debe a que no se tiene un

presupuesto especifico en los recursos necesarios en el area de bodega.
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Pregunta 3. ¢(Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las

condiciones de temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la

calidad e inocuidad de los alimentos?

CUADRO 19. ¢,Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las condiciones de
temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA

ABSOLUTA

PORCENTAJE

Si

83,33

No

16,67

TOTAL

100,00

M Si

® No

GRAFICO 13. ¢ Cree Ud. que la bodega de este establecimiento cuenta con las condiciones de
temperatura, humedad y salubridad necesarias para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Anéalisis:

De los datos procesados se obtuvo que la mayoria de los empleados con el 83%

afirmen que el restaurante cuenta con las condiciones de temperatura, humedad y

salubridad necesarias para la garantia de la calidad de los alimentos, mientras el
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17% dicen que el establecimiento no cuenta con las condiciones de temperatura,

humedad y salubridad necesarias. Esto se debe a que la empresa

Pregunta 4. ¢(La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de

Procesos referido al adecuado manejo de los alimentos?

CUADRO 20. ¢ La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de Procesos referido al
adecuado manejo de los alimentos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 16,67
No 5 83,33
TOTAL 6 100,00

mSi

® No

GRAFICO 14. ;La bodega de este establecimiento cuenta con un Manual de Procesos
referido al adecuado manejo de los alimentos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Andlisis:
Dentro de la tabulacién de esta pregunta, se obtiene que el 83% de los encuestados

establecen que la bodega del restaurante 348 no cuentan con un manual de
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procesos, mientras el 17% afirman que no existe un manual de procesos para el
area. Esto se debe a que la empresa posee un manual superficial de procesos de
alimentos el mismo que no es difundido por la parte administrativa del

establecimiento, por lo que nadie tiene conocimiento de este.

Pregunta 5. ¢Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican
las normas de calidad para recibir o rechazar alimentos (Pescado, Mariscos,
Crustaceos, Carne, Aves, Huevos, Lacteos, frutas y vegetales, Alimentos enlatados
y congelados), en la recepcién, almacenamiento y salida de los diferentes

productos?

CUADRO 21. ¢ Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican las normas de
calidad para recibir o rechazar alimentos (Pescado, Mariscos, Crustaceos, Carne, Aves, Huevos,
Lacteos, frutas y vegetales, Alimentos enlatados y congelados), en la recepcién, almacenamiento y
salida de los diferentes productos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 16.67
No 5 83,33
TOTAL 6 100,00
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GRAFICO 15.¢ Considera Ud. que en la bodega de este establecimiento se aplican las normas de
calidad para recibir o rechazar alimentos (Pescado, Mariscos, Crustaceos, Carne, Aves, Huevos,
Lacteos, frutas y vegetales, Alimentos enlatados y congelados), en la recepcion, almacenamiento y
salida de los diferentes productos? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Analisis:

De los resultados obtenidos de esta pregunta el 83% de los encuestados afirman
que dentro de la bodega del restaurante no se aplican procedimientos esenciales en
la recepcidon, almacenamiento y salida de los productos, y el 17% restante
manifiestan que si se utilizan procedimientos esenciales. Esto se debe a que al
momento de almacenar los productos del establecimiento no tienen una clasificacion

idonea.

Pregunta 6. ¢Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son
debidamente identificados atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que

los productos mas antiguos se usen antes que los mas recientes?
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CUADRO 22. ¢ Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son debidamente
identificados atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que los productos mas antiguos se
usen antes que los mas recientes? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 2 33,33
No 4 66,67
TOTAL 6 100,00

GRAFICO 16.¢Conoce Ud. si los productos almacenados en la bodega son debidamente
identificados atendiendo a su fecha de caducidad, para garantizar que los productos mas antiguos se
usen antes que los mas recientes? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Andlisis:

Dentro de esta pregunta el 67% de los encuestados confirman que no se identifican
a los productos de acuerdo a la fecha de caducidad, mientras el 33% contestaron
gue si se identifican los productos de acuerdo a la fecha de caducidad. Esto se debe
a gque la mayoria de los productos estan sin ninguna clasificacion y se trata de utilizar

al momento los productos que llegan a la bodega.
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Pregunta 7. ¢Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y

control de las existencias?

CUADRO 23. ¢ Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y control de las
existencias? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 16.67
No 5 83,33
TOTAL 6 100,00

GRAFICO 17.¢Considera Ud. que la bodega posee una adecuada organizacion y control de las
existencias? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Andlisis:

Dentro de los resultados obtenidos se observa que el 83% de los encuestados
manifiestan que la bodega del restaurante no se utiliza una idénea organizacion y
control de existencias, mientras el 17% afirman que la bodega del restaurante que

posee una organizacion adecuada en el control de las existencias. Esto se debe a
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que faltan algunos productos al final del periodo de consumo y no se igualan a lo

planificado.

Pregunta 8. ¢Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida

capacitacion y conocimiento para realizar este tipo de labor?

CUADRO 24. ¢ Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida capacitacién y
conocimiento para realizar este tipo de labor? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 1 16.67
No 5 83,33
TOTAL 6 100,00

GRAFICO 18 Considera Ud. que el responsable de la bodega cuenta con la debida capacitacion y
conocimiento para realizar este tipo de labor? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Analisis:
Se observa por medio de la tabulacion de esta pregunta que la mayoria de los

encuetados con el 83% afirman que el responsable de la bodega del restaurante no

posee el conocimiento necesario para la eficiencia del puesto, mientras el 17% dicen
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gue si posee los conocimientos suficientes para administrar el puesto. Esto se debe
a que existe descoordinacion con las otras areas de trabajo y no se cumplen las

metas propuestas.

Pregunta 9. ¢Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en
la bodega de este establecimiento, corren algun tipo de riesgo de deterioro o
contaminacion por causa de malas practicas, en las condiciones de

almacenamiento?

CUADRO 25. ¢ Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en la bodega de
este establecimiento, corren alguin tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por causa de malas
practicas, en las condiciones de almacenamiento? Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 4 66,67
No 2 33,33
TOTAL 6 100,00

mSi

B No

GRAFICO 19. ¢ Cree Ud. que los productos alimenticios almacenados actualmente en la bodega de
este establecimiento, corren algin tipo de riesgo de deterioro o contaminacién por causa de malas
practicas, en las condiciones de almacenamiento? Fuente Nelson Tuqueres, 2012
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Analisis:

De los resultados obtenidos se tiene que el 67% de los encuestados manifiestan los
productos corren algun tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por las malas
practicas dentro de la bodega, mientras el 33% manifiestan que no existen ningun
tipo de riesgo de deterioro en los productos. Esto se debe a que no existen
estandares de calidad a seguir plasmados en un manual especifico para asi la

realizacion de estas actividades.

Pregunta 10. ¢Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos
de Buenas practicas en Gestidn de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad

de los productos ofertados?

CUADRO 26. ¢ Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos de Buenas
practicas en Gestion de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad de los productos ofertados?
Fuente Nelson Tuqueres, 2012

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ABSOLUTA
Si 2 33,33
No 4 66,67
TOTAL 6 100,00
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mSi

mNo

GRAFICO 20.¢,Conoce Ud. si en este establecimiento se aplican los procedimientos de Buenas
practicas en Gestion de Bodega, que garanticen la calidad e inocuidad de los productos ofertados?
Fuente Nelson Tuqueres, 2012

Andlisis:

De los resultados obtenidos se puede observar que el 67% de los encuestados
manifiestan que dentro del establecimiento no se aplican procedimientos de Buenas
Practicas en Gestion de Bodega, mientras el 33% afirman que si se aplican estas
Buenas Précticas. Esto se debe a que existen productos que se deterioran y no se

encuentran en estado de ser procesados.

Como analisis general se puede manifestar que la mayoria de restaurantes de lujo
del norte de la ciudad de Quito no posee las condiciones minimas de seguridad por
el motivo en que diferentes establecimientos no presupuestan una parte econémica
en adquirir las herramientas y materiales necesarios para la reduccion de la
contaminacion de los alimentos, también no poseen un manual de procesos dentro
del area de bodega por el cual no siguen diferentes normas y procedimientos en el
almacenamiento y la recepcién de alimentos, por medio de respuestas se puede
deducir que los productos alimenticios almacenados en las bodegas de estos
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restaurantes corren algun tipo de riesgo de deterioro o contaminacion por causa de

malas practicas, en las condiciones de almacenamiento.

3.6.2. Andlisis de las Entrevistas

La entrevista se la realizé a los Administradores de los restaurantes de lujo del
sector norte de la ciudad de Quito; con la finalidad de recopilar informacion
suplementaria dentro del presente proyecto utilizando la técnica de la entrevista (Ver

Anexo No. 1).

En el presente documento constan tres entrevistas realizadas a los administradores
de restaurantes de lujo del norte de Quito, comprenden los siguientes: un
Restaurante que forma parte de Hoteles y los otros dos de Restaurantes de lujo.
Para la investigacion del proyecto se elabor6 una serie de preguntas esenciales para
recolectar mayor informacién. Al final se realizé un analisis general de la recopilacion
obtenida de las otras entrevistas que fueron hechas a los administradores de los

Restaurantes del Norte de Quito.

e Entrevista realizada al administrador del Restaurante al Spicy Bistro del Hotel

Mercure,

El administrador del restaurante del Hotel Mercure llega cuatro afios de experiencia

realizando funciones de administracion en el hotel.

1. Entrevistador: ¢ Usted como administrador de qué forma realiza el inventario fisico
dentro de la bodega del restaurante en el cual labora?, Administrador: primeramente

ordenar, al mantener una bodega ordenada y organizada depende la eficacia del
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inventario fisico de la bodega es importante observar hasta el minimo detalle de los
productos, tanto en peso, vigencia, calidad, olor, textura, limpieza y organizacion, al
tomar en cuenta estos puntos basicos el inventario fisico se lo puede realizar de una

forma adecuada.

2. Entrevistador: ¢Qué tipo de documento entrega como soporte al momento de
realizar en inventario fisico?, Administrador: el documento es importante ya que lleva
el control de la entrada, salida, desperdicio, y los productos dados de baja por
factores de contaminaciébn o porque ya se encuentran fuera de la vida util,
usualmente se utiliza un documento llamado Kardex, entregado al area de

contabilidad.

3. Entrevistador: ¢Usted al momento de realizar el inventario fisico cual es el
procedimiento que realiza?, Administrador: es mas usual es utilizar el método PEPS,

primero en entrar primero en salir.

4. Entrevistado: ¢Conoce o0 ha escuchado hablar sobre las buenas practicas en
gestiébn de bodega?, Administrador: si, en la bodega la utilizacién de las buenas
practicas de gestion, permite la calidad, eficiencia y eficacia en el funcionamiento de

la misma.

5. Administrador: ¢Cudles son las normas de buenas practicas en gestion de
bodega que practica en su restaurante donde labora?, Administrador: antes de
almacenar los alimentos al area de bodega se realiza un reconocimiento de frescura
y aptitud en los alimentos para carnes, aves, pescados, mariscos, analizando

cualquier inconsistencia de acuerdo a los parametros de calidad establecidos por el
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Restaurante, en forma sencilla utilizando la vista, el olfato, el gusto, el tacto y la

audicidon ya que estos elementos determinan las caracteristicas del alimento.

6. Administrador: ¢ Considera Usted que la bodega del establecimiento donde labora,
posee una adecuada organizacion y control de la materia prima?, Administrador: si,
se encuentra dentro de los pardmetros de una buenas practicas de gestion de
bodega, establecidos por las manuales del hotel.(Entrevista. Por: Nelson Tuqueres.

Escrita. Quito, 7 de Junio de 2012)

e Administrador del Restaurante Rincon la Ronda, el cual cuenta con dos afos

de experiencia trabajando en la empresa.

1. Entrevistador: ¢ Usted como administrador de qué forma realiza el inventario fisico
dentro de la bodega del restaurante en el cual labora?, Administrador: el inventario
se lo realiza de forma manual, contando las existencias fisicas de todos los articulos,
e ingresando en un sistema operativo de ingresos de inventario se lo realiza dos

veces al dia en la apertura y al cierre con el fin de mantener un mejor control.

2. Entrevistador: ¢Qué tipo de documento entrega como soporte al momento de
realizar en inventario fisico?, Administrador: los documentos que apoyen a inventario
se utiliza documentos administrativos y se ingresan los datos a un software para
mantener los inventarios el cual realiza automaticamente un balance al mes de los

ingresos, salidas y sobrantes de la materia prima.

3. Entrevistador: ¢Usted al momento de realizar el inventario fisico cual es el
procedimiento que realiza?, Administracién: la importancia en el control de
inventarios reside en el objetivo primordial del restaurante para obtener utilidades. El
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sistema de control de inventarios es el ABC, llevando un inventario fisico junto con la
lista de precios, llevan a cabo la clasificacion del ABC, A es el 70% los alimentos
mas importantes del restaurante; B es el 30% con los alimentos menos importantes
pero de igual atencion y C es el 20% con los alimentos que pueden tener un mayor

tiempo de duracion.

4. Entrevistado: ¢Conoce o0 ha escuchado hablar sobre las buenas practicas en
gestion de bodega?, Administracion: si, la aplicacion del manual mejora la
funcionalidad de la bodega y por ende se incrementa la produccién de la cocina y

esto a su vez aumenta la rapidez de servicio.

5. Administrador: ¢ Cuales son las normas de buenas practicas en gestién de bodega
gue préactica en su restaurante donde labora?, Administrador: se lo realiza mediante
un sistema integrados de gestion de calidad, siguen un proceso en calidad de
producto, aseguramiento y gestion de calidad y la gestion de calidad total, dando

como resultado el mantener una estricto control de los producto.

6. Administrador: ¢ Considera Usted que la bodega del establecimiento donde labora,
posee una adecuada organizacion y control de la materia prima?, Administrador: por
supuesto ya que de ello depende los procesos del funcionamiento del Restaurante
“‘Rincdn de Francia”.(Entrevista. Por: Nelson Tuqueres. Escrita. Quito, 15 de Junio de

2012)

e Entrevista realizada al administrador del Restaurante Toro Partido, la
experiencia que posee en el medio es ya mayor a 15 afios y dentro del

Restaurante labora ya seis afios.
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1. Entrevistador: ¢ Usted como administrador de qué forma realiza el inventario fisico
dentro de la bodega del restaurante en el cual labora?, Administrador: manteniendo
un correcto control en las existencias de los insumos, ya que es una estadistica de
conteo, el procedimiento que s e utiliza es verificar los productos de forma detenida,

tomando en cuenta su tiempo de vida util y la calidad de los mismos.

2. Entrevistador: ¢Qué tipo de documento entrega como soporte al momento de
realizar en inventario fisico?, Administrador: un documento tangible el mismo que es

ingresado a un software donde se procesan los datos.

3. Entrevistador: ¢Usted al momento de realizar el inventario fisico cual es el
procedimiento que realiza?, Administracion: lo primero es la inspeccién de los
productos, evaluaciéon y el rechazo de los productos que ya culminaron con su vida

atil.

4. Entrevistado: ¢Conoce o0 ha escuchado hablar sobre las buenas practicas en
gestién de bodega?, Administracion: si, es una herramienta muy Gtil al momento de
controla el almacenamiento de los alimentos, se lo utiliza diariamente en todos los
procesos de la bodega observando la calidad y las normas ya determinadas por el

restaurante.

5. Administrador: ¢ Cuales son las normas de buenas practicas en gestion de bodega
gue practica en su restaurante donde labora?, Administrador:se ha disefiado una
planilla para control de alimentos segun las instrucciones dadas por el manual de

buenas practicas de bodega ya elaborado en el restaurante.
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6. Administrador: ¢ Considera Usted que la bodega del establecimiento donde labora,
posee una adecuada organizacion y control de la materia prima?, Administrador: si,
ya que cuenta con un manual de buenas practicas en gestion de bodega.

(Entrevista. Por: Nelson Tuqueres. Escrita. Quito, 21 de Junio de 2012)

Los mismos que supieron manifestar que en sus establecimientos de trabajo no
poseen un manual de procesos especifico en el area de bodega lo cual se maneja
empiricamente y rutinariamente si ningun tipo de control bajo normas establecidas,
también que el &rea de bodega cuenta con un responsable que posee la calificacion
requerida para llevar a cabo con eficiencia y eficacia, a través de la realizacion
adecuada del inventario de bodega, permitiendo de esta manera mejorar los

beneficios de una cocina organizada.

Ademas opinan que el control de los procesos al momento de ingresar a los local,
permitiendo mejorar el funcionamiento de las bodegas tanto en el cuarto frio como
en la de secos, este control es una herramienta necesaria en todos los

establecimientos de Lujo del norte de Quito

3.6.3. Las entrevistas realizadas a los empleados del Restaurante Corrientes

348, determinando los siguientes resultados:

La informacion permiti0 analizar cuales son las normas, reglamentos vy
procedimientos que se aplican actualmente en el area de la bodega del restaurante
Corrientes 348 y que estan relacionados con los diferentes procesos de una buena
practica de manipulacion de alimentos, permitiendo tener un amplio conocimiento del

tema.
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En sentido general, los encuestados manifestaron que la bodega del Restaurante
cuenta con las condiciones fisicas minimas y necesarias para garantizar un
adecuado almacenamiento, manejo Yy proteccion contra la contaminacion ya que los
alimentos estdn expuestos a innumerables bacterias; pero es necesario una
actualizacion de los equipos con los que cuenta el almacén en la actualidad, ya que
algunos de ellos comienzan a tener rasgos de inicio de deterioro lo que pudiera
incidir en contaminacion cruzada y disminuir la Optima calidad del producto a
ofertar.(Ruano, Juan Carlos. Entrevista. Por: Nelson Tuqueres. Escrita. Quito, 14de

agosto de 2012.)

La bodega presenta también un disefio adecuado cuenta con un ambiente idoneo
para mantener la cadena frio dentro de los parametros ya establecidos los alimentos
se encuentran en oOptimas condiciones que impidan la contaminacion cruzada
manteniendo el orden y la permanente rotacién de los productos, con un adecuado
control de plagas, o cualquier otro contaminante del medio. El espacio fisico es
adecuado para realizar todas las operaciones de carga, descarga, almacenamiento
y ventilacion permitiendo de esta manera un adecuado aseo de la bodega , aunque
es importante resaltar que a pesar de poseer todas estas condiciones, en la
actualidad no cuentan con un Manual de Buenas Practicas en gestiéon de bodega
gue ofrezca un mejoramiento dentro de la misma el cual permita la optimizacion y la
eficacia esenciales en la obtencion de adecuadas practicas de almacenamiento,
como elementos basicos del programa de control de calidad, y que permitan a su

vez la reduccién de costos, procesos y recursos de una manera aun mas eficiente, e
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incluya el control de temperaturas, humedad, limpieza y el saneamiento.(Escobar,

Camilo. Entrevista. Por: Nelson Tuqueres. Escrita. Quito, 14 de agosto de 2012)

Por ultimo, los entrevistados en su mayoria se pronunciaron acerca de la necesidad
de la elaboracion de un Manual de Buenas practicas en Gestion de Bodega en la
manipulacion de alimentos que contenga de manera detallada, las instrucciones a
seqguir para ejecutar los procesos adecuado dentro de la manipulacién de alimentos,
de una forma sencilla, correcta y con toda la calidad requerida.(Escobar, Camilo,

2012)

3.7. Conclusiones de la Investigacion de Mercados

e EIl mercado objetivo para la realizacion de las encuestas, constituyeron
algunos restaurantes de categoria de lujo del sector norte de la ciudad de
Quito.

e Por medio de los datos tabulados de la encuesta se puede concluir que la
mayoria de los establecimientos poseen todas las condiciones minimas de
seguridad en el almacenaje y manipulacién de alimentos.

e La mayoria de las areas de bodega de los restaurantes del sector norte de
Quito tienen un nivel de temperatura, humedad y salubridad idoneo para la
garantia de la calidad de los alimentos que manipulan y procesan.

e Existe un porcentaje considerable de restaurantes que no poseen un
adecuado manual de procesos dentro del area de bodega para un buen

manejo de los alimentos.
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e Todos los restaurantes de lujo del sector norte de Quito identifican y clasifican
todos los productos que ingresan al area de bodega, por medio de la fecha de
caducidad para usarlos antes del dia de expiracion.

e La mayoria de los restaurantes cuentan con un profesional apto para el area
de bodega con suficiente conocimiento y experiencia dentro del &rea.

e La mayoria de los restaurantes aplican procedimientos de buenas practicas
en gestion de bodega los mismos que garantizan la calidad e inocuidad de los

productos ofertados.

3.8. Diagnéstico empresarial

El diagndstico empresarial constituye una herramienta sencilla y de mucha utilidad,
cuando se pretende conocer la situacién actual de una organizacion. Su aplicacion
en el restaurante Corrientes 348 tiene como objetivo fundamental, revelar el estado
actual de la empresa en general, y analizar el comportamiento de todas sus areas

funcionales en patrticular.

3.8.1. Ubicacion del Restaurante

Actualmente el restaurante se ubica entre la Avenida. Coronel Edmundo Carvajal y
el Condor (esquina), es un lugar céntrico y movible por lo que existen un nimero

relevante de edificios y domicilios.
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Imagen 5.Restaurante Corrientes 348 Fuente: NELSON TUQUERES

3.8.2. Antecedentes del restaurante

Imagen 6. Restaurante Corrientes 348. Fuente: Cevallos, C.
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El restaurante Corrientes 348 inicié sus operaciones en noviembre del afio 2002.
Gracias al importante esfuerzo que durante los primeros afios signific6 para sus
fundadores ademas del esfuerzo diario desplegado con constancia en cada una de
las actividades que se realizaban en coordinacion con todos los trabajadores, unido
al apoyo sincero de verdaderos amigos, permitieron vislumbrar la perspectiva hacia

la cual se dirige el rumbo de esta empresa.®’

Desde su inauguracion este establecimiento tuvo la intencion de dirigirse como uno
de los mas embleméaticos de la cocina Argentina aqui en el Ecuador ademas de
pretender crear un verdadero clima de alta distincion y originalidad a través de la

innovacion e incorporacion progresiva de nuevos elementos.

Es asi como hoy en dia, este restaurante se caracteriza por ser un negocio estable,
con un ambiente familiar, solidario, de mucho esfuerzo dia a dia, con un objetivo
fundamental bien definido el cual es lograr que, a pesar del paso del tiempo, el
mismo se consolide como uno de los restaurantes mas reconocidos de este pais por

su excelente atencion y por su deliciosa sazon.

Haciendo un recorrido por la historia, se conoce que a comienzos del siglo XX
Corrientes era angosta y la calle de la vida nocturna y el entretenimiento con teatros
y cines. Entre ellos se destacaba el Odeon, con su teatro, su confiteria Cabildo y su

hotel en el que se alojaban las compaiiias teatrales. (Cevallos, 2012)

%" Cevallos, Cecilia. Entrevista. Por: Nelson Tuqueres. Medio escrito. Quito, 18 de junio de 2012
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“Posteriormente la calle se ensancho y se crearon nuevos teatros. La apertura de la
avenida 9 de julio y la construccion del obelisco, dieron una nueva perspectiva a la

esquina”. (Cevallos, 2012)

Corrientes es una importante avenida de Buenos Aires en la que se ubica el
idealizado "Corrientes 348", un domicilio popularizado a través del tango "A media
luz" de los autores uruguayos Edgardo Donato y Carlos César Lenzi, éste ultimo
creador de la letra, que, sin conocer Buenos Aires, imagindé una numeracion en un

edificio de ficcion para su cancion. (Cevallos, 2012)

Hoy en dia no quedan rastros de esos lugares.

3.8.3. Mision:

Segun Caldas, M., “La mision es la razon de existir de una empresa. Representa su

identidad y personalidad en el momento presente”®.

La mision del restaurante 348, es:

“Brindar una total satisfaccion y bienestar a sus clientes a través de la excelencia en
el servicio, ofertando productos de buena calidad, lograr un ambiente confortable y
acogedor, establecer altos estandares de servicio y esforzarnos en alcanzarlos.”

(Cevallos, 2012)

®¥caldas, Ma. E., Carrién, R., Heras, Antonio, J. 2009. Empresa e iniciativa emprendedora. Espafia.
Editorial Editex. P.33
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3.8.4. Vision:

“Es una imagen del futuro deseado que buscamos crear con nuestros esfuerzos y
acciones. Es la brdjula que guiara a los lideres y colaboradores y que permitird que

todas las cosas que se hagan tengan sentido y coherencia” (Caldas, 2009, p.33)

La vision del restaurante Corrientes 348 es:

“Desarrollar la intervencion en el mercado, a través de alimentos y promociones que
satisfagan las necesidades de la comunidad; asi como identificar nuevas areas de

mercado en la que se pueda incursionar.” (Cevallos, 2012)

3.8.5. Valores:

“Son principios considerados validos dentro de una organizacion y son asumidos y
desarrollados por todos sus integrantes. Son los puntales que brindan a las
organizaciones su fortaleza y su poder; ademas, fortalecen la vision”. (Caldas, 2009,

p.33)

Los principales valores del Restaurante Corrientes 348 son:

“‘La responsabilidad, el trabajo, la honradez, creatividad, calidad en el servicio,
compromiso y el respeto a las personas asi como también a la comunidad.”

(Cevallos, 2012)
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3.8.6. Objetivos corporativos:

“Son los importantes fines (a corto, mediano y largo plazo), a los que se dirigen las
diferentes actividades organizacionales o que aspira alcanzar la totalidad de la

organizacion™°.

(Cevallos, 2012) refiere que los objetivos corporativos del restaurante Corrientes 348

a corto plazo son:

1. Aumentar en cada jornada los volimenes de venta.
2. Supervisar todos los dias el proceso de preparacion del menu, para brindar

100% de calidad en cada plato preparado.
Objetivos corporativos del restaurante Corrientes 348 a largo plazo son:

1. Desarrollar y generar el crecimiento de la empresa.
2. Ganar un lugar en el mercado y constituirse como una empresa lider en el

sector gastronémico.

3.8.7. Estructura organizativa:

La estructura organizacional, o sea, la estructura formal de una empresa, es la forma
en que los 6rganos y cargos estan distribuidos en los distintos niveles (grados) y en
los diversos departamentos de la empresa. La estructura organizacional es compleja

y puede ser representada graficamente mediante el organigrama.

*Malebranch, A., 2006. Acerca de los objetivos corporativos de la empresa o compaiifa. Colombia.
En: www.amalebranch.8m.com/DOPIEm11.htm. Fecha de consulta: 10 de septiembre 2012.
“*Hernandez, C., 2007. Andlisis administrativo. San José. Costa Rica. Editorial EUNED. P.87
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Por otro lado, el organigrama “es la representacion grafica de la estructura formal de
autoridad y de la division especializada del trabajo de una organizacion por niveles

jerarquicos”. (Hernandez, 2007, p.87)

“El organigrama consiste en un grafico que representa la estructura de una empresa, asi
como la interdependencia entre sus departamentos y servicios. El organigrama tiene
gran importancia tanto para la empresa como para el exterior, ya que permita analizar la
organizacién existente y detectar los defectos probables en la asignacion de

funciones™.

“Pino, M.A., Pino, M.L., Sanchez, M.C., 2008. Recursos humanos. Editorial EDITEX. P.19
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3.8.7.1. Organigrama empresarial:

Gerente
General

Departamento Departamento Departamento
administrativoy Comercial y de recursos
de operaciones ventas humanos
Y, J

Salén de
ventas

Y, J

Cocina Bodega

GRAFICO 21. Organigrama Empresarial. Fuente: Cevallos, 2012.

3.8.7.2. Organigrama funcional.

“El organigrama funcional es la representacion grafica de todas las funciones de la

empresa. Incluye la jerarquia y las lineas de dependencia que unen las diferentes

funciones™?

“2Abascal, F., 2004. Cémo se hace un plan estratégico. La teoria del marketing estratégico. Espafia.
Editorial ESIC. 4ta. Ed. P.111
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3.8.8. Infraestructura Fisica del Establecimiento
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Imagen 7 Plano de la cocina Fuente: Nelson Tuqueres
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PRIMER PISO
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Imagen 7. Primer Piso Fuente: Nelson Tuqueres
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3.8.8.1. Cadena de valor actual del Restaurante Corrientes 348

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

PROCESOS DE | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS

APOYO DESARROLLO TECNOLOGICO
PROCESOS DE Ingreso de | Elaboracion | Producto | Promocidn Post
OPERACIONES pedido de producto | listo para del venta
la venta producto

GRAFICO 23. Cadena del valor actual del establecimiento. Elaborado por: Nelson Tuqueres

CUADRO 27. Descripcién de los Procesos Operativos Actuales. Elaborado por: Nelson Tuqueres

Al. Control del | B1. Materia prima | C1l. Salida de la linea | D1. Publicidad E1l. Recepcion
Inventario. (ingredientes) de produccion D2 Promocion de comentario y
A2. Higiene y | B2. Pre elaboracion | C2.Montaje de plato D3. Relaciones | sugerencias
sanitacion del area de | de los diferentes | C3. Entrega al | con el canal

bodega. ingredientes comensal D4. Fijacion de

A3.  Almacenamiento | B3. Transformacién precios

de la materia prima del ingrediente a

A4. Control en los | producto

proveedores B4. Control de
A5. Control de | produccion
plagas
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CUADRO 28. Descripcion de los Subprocesos del Area de Bodega Actuales. Elaborado por: Nelson
Tuqueres

Al.1. conteo | A2.1.0rganizar  los | A3.1. verificar el estado | A4.1. Llevar un registro | A5.1.registro del control de

periédico de | productos de acuerdo | de conservacién de los | de los proveedores plagas.
inventario a la distribucién de la | alimentos A4.2. Verificar el
Al1.3. Revision | bodega, observando | A3.2. revisar la calidad y | transporte de
periédica dos | siempre que no exista | precio de los | proveedores.
veces al dia. la contaminacién | proveedores

cruzada A3.3. Verificar la

A2.2. Verificar la | composicion , fecha de
fecha de vencimiento | caducidad y elaboracion
y elaboracion de cada | de los alimentos

producto.

3.8.8.2. Diagnostico del Proceso de Bodega

El objetivo del presente diagnostico es identificar, describir y analizar
evaluativamente la situacion actual de las actividades que se realizan dentro del
area de Bodega del restaurante 348.

El area de bodegas cumple con cinco actividades especificas entre las cuales estan:

1. Elaboracién y recepcion del pedido
2. Almacenamiento y distribucion dentro de la bodega

3. Control del inventario
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4. Control de desperdicios

5. Distribucion a las diferentes areas de los ingredientes para su pre elaboracion

La actividad de Elaboracion y recepcion del pedido dentro del restaurante Corrientes
348 actualmente emplea cuatro subactividades las cuales son (elaboracién de la
orden de pedido, recibir el pedido, determinacién de la calidad del producto, ingresar
el pedido) las mismas que son realizadas y controladas por el jefe de bodega del
establecimiento. Los objetivos principales para realizar estas actividades son: la de
mantener la continuidad del abastecimiento, pagar precios justos por la calidad
adecuada, buscar nuevas y diversos lugares donde se puede adquirir un buen
producto, mantener los costos bajos sin disminuir la calidad y tener informado al
gerente general acerca de la marcha del area. Pero a pesar de estas disposiciones
no se llegan a alcanzar los resultados que se desean alcanzar por los siguientes

motivos:

Las actividades dentro del area de bodega son diarias a un gran porcentaje
de produccién, por lo que el jefe de bodega solo, no puede realizar su labor
eficientemente.

e No se realiza una adecuada planificacion para poder aplicar a todos los
recursos necesarios para el desarrollo de cada una de las actividades de
bodega.

e Solo realizan compras a un grupo especifico de proveedores, por lo que no
pueden obtener y evaluar mejores proveedores dentro del mercado.

e Se realizan compras en grandes cantidades para que no haya ruptura de

stocks, por lo que al momento de saber que se tiene suficiente mercancia
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hard pensar que el abastecimiento es correcto y no se tiene en cuenta que
pueden estar inmovilizdndose recursos (dinero) que son necesarios para
realizar otras acciones.

¢ Mal uso de los inventarios lo que da como resultado el deterioro o vencimiento
de alimentos que fueron demandados por el area de venta, cuando estos se
pudieran comprar en un momento oportuno y no de forma concentrada.

e La falta del establecimiento de objetivos y metas dentro del area no permite

tener una idea clara de los diferentes resultados que se desean lograr.

La actividad de Almacenamiento actualmente en el restaurante Corrientes 348
realiza ocho subactividades (inventario, recepcion de la mercaderia, revisién de la
mercancia, ingreso de mercancia, almacenaje, consolidacion de precios, evaluacién
de desechos y etiquetado de la mercancia) las cuales tienen como objetivo guardar
y preservar en un lugar adecuado los alimentos que se compran a los proveedores,
esta actividad la realizan el jefe de bodega y el auxiliar de bodega. Pero por los
siguientes aspectos los encargados de esta actividad no la cumplen de forma

eficiente:

e No cuentan con un sistema informativo que agilite los registros de los
inventarios del area de bodega.

e Falta de mejorar la infraestructura del area (realizar separaciones fisicas
tanto para zona fria y caliente, cambiar los pisos de forma lavables, las
paredes deben ser impermeables con sefalizacion y lavables.)

e Falta de recursos tecnologicos para poder agilizar el etiquetado de la

mercancia.
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e Falta de capacitacion del personal de bodega en la actualizacion de
diferentes temas relacionados con inventarios, consolidacion de precios y
evaluacion de desechos.

e Falta de politicas especificas en la actividad de almacenamiento

La actividad de Control de Existencias dentro del restaurante Corrientes 348 tiene
tres subactividades (revisidbn periédica, conteo de unidades y abastecimiento
periédico) las mismas que se encargan de cerciorarse de que los productos

alimenticios vayan de acuerdo a las politicas del area de bodega.

El personal encargado de realizar la actividad de control la realiza de forma correcta
y periddica los mismos que utilizan diferentes instrumentos para su adecuada
ejecucion. Para realizar la subactividad de revisién periddica utilizan un computador
para registrar cualquier novedad en el alimento, para la subactividad de conteo de
unidades utilizan diferentes calculadoras y para el abastecimiento periddico utilizan
un disefio de encuesta y entrevista para poder saber todos los insumos que hacen

falta dentro del area de cocina.

La actividad de Devoluciones a Proveedores dentro del restaurante Corrientes 348
realiza dos subactividades (control de calidad y manejo de mercancia para
devoluciones) esta actividad en general se refiere a los envios que se le hacen al
proveedor de mercaderia que previamente se le habia comprado, aun y cuando el
pago de la misma no se haya realizado, el objeto de la devolucion puede ser
variado, ya sea por defectos en el producto o no corresponder a lo que se habia

solicitado inicialmente.
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La actividad de devoluciones la realiza el auxiliar de bodega el mismo que cada vez
que ingresa mercaderia procede a verificar uno por uno de los productos que
cumplan todos los requisitos demandados esta actividad la realiza por medio de la
técnica de la observacion, y al momento de haber un producto que no cumpla con lo
especificado se realiza una notificacion escrita al jefe de bodega con todas las
caracteristicas defectuosas que encontr6 y la misma es verificada y enviada al

contador para la respectiva elaboracion de la nota de devolucion al proveedor.

Dentro de la actividad de Distribucion Interna de Materia Prima se realizan dos
clases de distribuciones (de productos a procesar y de productos semiprocesados)
esta actividad la realiza el jefe de bodega y el auxiliar de la misma, los cuales utilizan
diferentes equipos para la colocacién de la mercaderia en el &rea de bodega. Dentro
de estos equipos estan: carretillas manuales, guantes, mascarillas y desinfectantes
para el buen cuidado de los productos comprados, los cuales se los colocan en
diferentes estanterias y frigorificos especificos tanto para productos por procesar y

semiprocesados.

3.8.8.3. Anélisis FODA

Después del andlisis general de los procesos del area de bodega del restaurante

Corriente 348 se sistematizo el siguiente cuadro.
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CUADRO 29. Analisis FODA. Elaborado por: Nelson Tuqueres

Factores Internos Controlables

‘ Factores Externos No Controlables

¢ Ingresos mensuales crecientes. Incremento de la poblacién de la ciudad de
e Buena infraestructura del restaurante. Quito (crecimiento de clientes potenciales)
¢ Personal con experiencia en el area. Disminucion de tasas de interés de
e Presupuesto asignado. peridédicamente instituciones financieras.
para restauracion del area de bodega. Amplio mercado de proveedores
¢ Instrumentos basicos para la realizacion Ubicacion estratégica del establecimiento.
de la actividad de control. x Regulacion de actividades por medio de leyes
S % de sanidad y control.
2 5 Nuevos centros de capacitacion en el area de
ﬁ % gastronomia.
E % Actualizacién de tecnologia
8 % Crecimiento de proveedores en el mercado.
¢ El jefe de bodega asume un sin numero
de responsabilidades dentro del area de Ingreso de nuevos competidores.
bodega (centralizado). Falta de personal con conocimientos
o Falta del desarrollo de una planificacion actualizados.
adecuada dentro del area de bodega. Alza de precios en materia prima.
e Realizacion de compras en grandes Bastante competencia en ofrecer el mismo tipo
cantidades sin ninguna evaluacion. de servicios y productos.
e Mal uso de los inventarios del area de
bodega.
e Falta de objetivos y metas dentro del
area de bodega.
e Falta de un sistema informético
O actualizado.
g o Falta de mejorar la infraestructura del 23
<9’: area. N
E’ e Falta de capacitacion del personal del E
LIQJ area. <§(
Con el adecuado analisis FODA en bodega, se puede determinar la matriz de

aprovechamiento ofensivo y la matriz de vulnerabilidad defensiva, en donde con
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ayuda del mismo, poder determinar y comprobar, cuales son las principales
estrategias que se pueden aplicar al restaurante Corrientes; en donde se considera
una escala de 1, 3y 5, en donde 1 representa a la relaciéon entre variables menos
importantes, 3 representa la relacion entre variables importantes y 5 que representa

la relacion entre variables muy importantes y prioritarias.
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CUADRO 30. Matriz de Aprovechamiento Ofensiva. Elaborado por: Nelson Tuqueres

MATRIZ DE APROVECHAMIENTO OFENSIVA

Oportunidades

Fortalezas

Incremento de la poblacién de la ciudad
de Quito
Disminucién de tasas de intereses bancarias
Amplio mercado de proveedores

Leyes de Sanidad y control

Nuevos centros de capacitacion en el area de

gastronomla

Actualizacién de tecnologia

Ubicacion estratégica del establecimiento

Ingresos mensuales crecientes 5 5 5 1 5 5 3 29
Buena infraestructura del establecimiento 5 3 1 5 L L 1 17
Personal con experiencia 3 1 1 s J 3 1 17
Presupuesto asignado periédicamente al area 1 3 5 1 J 3 1 19
glcsg\rllijc;r;gr;tsoiobné:fglzo para la realizacion de la 1 3 1 3 1 1 3 13
Total 15 15 13 13 17 13 9 95
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CUADRO 31. Matriz de Vulnerabilidad Defensiva. Elaborado por: Nelson Tuqueres

MATRIZ DE VUNERABILIDAD DEFENSIVA

Amenazas

Debilidades

Ingreso de nuevos competidores

Falta de personal con conocimientos
actualizados

Alza de precios en materia prima

Competencia amplia

El jefe de bodega asume un sin nimero de responsabilidades. 5 5 1 1 12
Falta del desarrollo de una planificacién dentro del area. 3 5 1 3 12
Exceso de compra de materia prima. 1 3 1 1 6
Mal uso de inventarios. 1 5 1 1 8
Falta de objetivos y metas. 1 5 1 1 8
Falta de un sistema informatico actualizado 1 3 1 1 6
Falta de mejorar la infraestructura del area. 1 1 1 1 4
Falta de capacitacion del personal. 5 5 1 3 14
Total 18 32 8 12 70
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Las variables que sobresalen de cada matriz son:

Al: Falta de personal con conocimientos actualizados.

D1: Falta de capacitacion del personal.

O1: Nuevos centros de capacitacion en el &rea de gastronomia.

F1: Ingresos mensuales crecientes.

3.8.8.4. Estrategias del FODA

En funcidon de las variables obtenidas, se determinan las siguientes estrategias

empresariales:

Realizar un manual de buenas practicas en manufactura (BPM) para el area

de bodega especificamente.(ver anexo No2)

e Difundir el manual propuesto a cada uno de los empleados del area de
Bodega y cocina.

e Incentivar al personal con programacion de eventos de capacitacion y
actualizacion de conocimientos.

e Mejorar la infraestructura del &rea de bodega del restaurante.

e Realizar concursos periddicos de proveedores para una eleccion eficaz en la

calidad del producto.

Del analisis actual de la empresa, y de las estrategias manifestadas anteriormente;
la primera tiene relacion con el principal problema establecido inicialmente y como
titulo de la presente investigacion, acorde a ello, se determina la siguiente

propuesta: Crear un Manual de Buenas Practicas de en la Gestion de Bodega
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aplicado al Restaurante Corrientes 348. Las siguientes estrategias son aquellas
recomendaciones que se aumentaran a nivel general, para que la empresa a futuro,
tome medidas al respecto para el mejoramiento interno de la bodega y sirva como

soporte para el mismo.
3.9. Procesos Propuestos dentro del Area de Bodega para el Restaurante
Corriente 348

CUADRO 32. Descripcidn de los procesos operativos mejorados aplicados al area de bodega.
Elaborado por: Nelson Tuqueres

Al. Control de | B1. Materia prima | C1. Salida de la | D1. Publicidad | E1.

inventario (ingredientes) linea de produccion | D2 Promocion | Recepcion de
B2. Pre | C2.Montaje de | D3. comentario 'y

A2. Elaboracién de la | elaboracién de los | plato Relaciones sugerencias

orden de pedido diferentes C3. Entrega al | con el canal

A3. Elaboracion de la | ingredientes comensal D4. Fijacion de

orden de compra B3. precios

Transformacién
A4. Proveedores A5. | del ingrediente a
Registro y recepcién | producto

de materia prima. B4. Control de
A6. Control de | produccién
Calidad de

productos.

A7. Almacenamiento
en la bodega de los
productos

A8. Etiquetado de
alimentos.

A9. Control de
plagas

A10. Seguridad en
bodega
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Al.1. conteo
periédico de
inventario
Al.2.

realizacion del

inventario por

peso
Al1.3. Utilizar
el método
PEPS

Al.4. control
de la

contaminacio
n cruzada.
Al.5.

Revision

CUADRO 33. Descripcidn de los procesos mejorados aplicados al area de bodega. Elaborado por: Nelson Tuqueres

A2.1.  elaboracion
del Registro de la
orden de pedido (ver
Anexo No.03)

A2.2. realizar la
orden de pedido
primero por el area
de congelacion,
cuarto frio y bodega

seca.

A2.3. Organizar los
productos de
acuerdo a la
distribucion de la

bodega, observando

A3.1.elaboracio

n del

Registro

de orden de

compra

(ver

Anexo No. 04)

A3.2.

revisar la

calidad y precio

de

los

proveedores

A3.3.Elaboracio

n una vez por

semana
orden

compra
entrega

veces

de la

de

y se

tres

Ad.1l.
comprar

solo a
proveedores

que cuenten
con una
6ptima
reputacion
de vender
productos
sanos.
A.4.2. Llevar
un  registro
de los
proveedores

(ver Anexo

Ab5.1.normas de

calidad para
recibir o]
rechazar
alimentos

A5.2. verificar el
estado de
conservacion de
los alimentos

A5.3. Verificar la
composicion
fecha de
caducidad y
elaboracion de
los alimentos

A5.4. Almacenar

A6.1. Procedimientos
para el uso del
termémetro en la
recepcion de los
productos.
A.6.2. registro del
control de calidad del
pescado. (ver Anexo
No. 07)
A6.3. registro  del

control de calidad de

los mariscos  (ver
Anexo No. 08)
A6.4. registro del

control de calidad de

los crustaceos (ver

A7.1.distribucién de
alimentos (ver
Anexo No.17)
A7.2. distribucion de
espacios en la
bodega(ver Anexo
No0.18)

A7.3.
Almacenamiento de
productos perecibles
(ver Anexo No0.19)
A7.4
Almacenamiento de
alimentos no

perecibles(ver

Anexo No.20)

A8.1. Etiquetar
y fechar los
productos de
acuerdo a su
vigencia.(ver
Anexo No. 22)
A8.2 Cuadro
de
almacenamien
to de
alimentos para
etiquetar. (ver
Anexo No.23)
A8.2.
elaboracion de

un Kardex (ver

A9.1.Estrategi
as para el
control de
plaga
Insectos. (ver
Anexo
N0.025)
A9.2.
Estrategias
para el control
de
roedores(ver
Anexo
No.026)
A9.3.

registro

del control de

A.10.1.

medidas para
mantener  la
seguridad
dentro de las
bodegas del
Restaurante.
A.10.2. Llevar
un control en
la  seguridad

de la bodega
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periédica dos

veces al dia.

siempre que no
exista la

contaminacion

cruzada

A2.4. Verificar la
fecha de
vencimiento y

elaboracién de cada

producto.

semana

miércoles

viernes.

lunes,

y

No0.05 )
A4.3.
cronograma
de
proveedores
Ad.4.
cronograma
de entrega
de
proveedores
(ver Anexo
No.06 )
A4.5.
verificar el
transporte
de

proveedores

réapidamente en
los lugares

apropiados.

Anexo No. 09)

A6.5. registro del
control de calidad de
Carnes (ver Anexo
No. 10)

A6.6. registro del

control de calidad de
aves (ver Anexo No.
011)
A6.7.

registro del

control de calidad de

huevos (ver Anexo
No. 012)
A6.8. registro del

control de calidad de

Lacteos (ver Anexo
No. 013)
A6.9. registro del

control de calidad de
frutas y vegetales (ver
Anexo No. 014)

A6.10.  registro del

control de calidad de

Enlatados (ver Anexo

A7.5.
Almacenamiento de
alimentos

congelados.

(ver

Anexo No.21)

Anexo No.24)

plagas.
Anexo

No0.027)

(ver
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No. 015)

A6.11.registro del
control de calidad de
Alimentos procesados
en congelacion (ver

Anexo No. 016)
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CAPITULO IV

4. ELABORACION DE LA PROPUESTA

4.1. Propuesta del Manual de Buenas Préacticas en Gestion de Bodegas

4.1.1. Objetivo del manual

Desarrollar un manual de Buenas Practicas en Gestibn de Bodegas para el
Restaurante Corrientes 348 que permita mejorar los procedimientos operativos de la
bodega; por medio del cual mejorar la eficiencia y la calidad en el almacenamiento y
la elaboracion de la materia prima, teniendo en cuenta conceptos basicos de cocina
y aplicando normas higiénico-sanitarias tanto en el establecimiento, en el personal

gue labora en el lugar como en la manipulacion de los alimentos.

4.2. Justificacién del manual

La realizaciéon del Manual de Buenas Préacticas en Gestion de Bodegas para el
Restaurante Corrientes 348, es importante, ya que el restaurante tiene potencial
para mejorar en una buena gestion de bodega, por su excelente ubicacion, por los
productos de calidad que el propietario exige se manejen en el establecimiento, por
los altos estandares que el propietario maneja hasta ahora de manera empirica y por

ser una empresa dirigida con valores y principios éticos en cuanto al trato con los
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clientes internos y externos; también es un restaurante que con procedimientos

adecuados se vislumbra a ser un establecimiento reconocido en el pais.

4 3. Delimitacién del manual

4.3.1. Tiempo

La investigacion previa a la realizacion de éste manual fue de dos meses, tiempo
dentro del cual se recopild datos para elaborar un documento acorde a las
necesidades del establecimiento; manual que tiene como objetivo, ser una
herramienta de apoyo para las bodegas del Restaurante Corrientes 348 por tiempo
indefinido siempre y cuando se realicen las debidas actualizaciones segun los

requerimientos que tenga el establecimiento a medida que vaya prosperando.

4.3.2. Espacio

El espacio de la investigacion para realizar el presente manual de procedimientos es el
restaurante Corrientes 348, ubicado al norte de la capital ecuatoriana entre la Avenida.

Coronel Edmundo Carvajal y el Céndor esquina.

4.3.3. Grupo humano

El grupo humano al que va dirigido el presente manual de Buenas Practicas en
Gestion de Bodegas para el Restaurante Corrientes 348, es al personal que trabaja
en el restaurante, sobre todo para los empleados en el Area de bodega y cocina que
son quienes llevan a cabo las actividades diarias en la manipulacion de alimentos;

un total de seis personas, en especial va dirigido al administrador y al jefe de bodega
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para que controle el trabajo de los colaboradores que estan a su mando y tome los
correctivos pertinentes. A su vez al propietario del restaurante para que pueda
mejorar la productividad del area de cocina, brindando productos de mejor calidad y

aumentando la eficiencia.

4.4. Caracteristicas del manual

Las caracteristicas del presente manual de gestion de bodega para el Restaurante

Corrientes 348 se clasifican en:

e REY, A. Y WIELAND, F. Administracion de operacion en el servicio de

alimentos y bebidas. 1993. Primera Edicion. Editorial Diana. México D.F.

Por su Actividad.-Gestion de bodega (REY A. y WIWLAND F., 1993, p.42)

Por su Dimensién.-El manual abarca las cuatro bodegas que se dividen en: bodega
caliente, bodega fria, bodega seco 1, bodega secos 2.(REY A. y WIWLAND F.,

1993, p.42)

Por su desarrollo de procedimientos.-En este punto se sefialan y disefian, los
distintos documentos que se van a utilizar en el proceso del almacenamiento de la

materia prima en las bodegas del Restaurante.(REY A. y WIWLAND F., 1993, p.42)

Por el tipo de propiedad.-Es un establecimiento independiente basada en el criterio

y reglamentos del propietario. (REY A. y WIWLAND F., 1993, p.42)
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Por las tareas y por puesto de trabajo.- las asignaciones y el puesto de trabajo
estan estipulados de acuerdo a los requerimientos del manual para mantener un

control en la recepcion de los productos. (REY A. y WIWLAND F., 1993, p.42)

Por la asignacién de personal.- el restaurante ya tiene establecida la carga de
trabajo de cada puesto, es preciso asignar personas, adecuadas en numero y

capacidad, para realizar dichas tareas.

Por el recorrido de documentos.-Es el circuito que siguen los distintos
documentos y registros de la bodega (pago a proveedores, facturas, etc.), a través

de los distintos departamentos del establecimiento.

Por las normas de control interno.-Son los requisitos que debe cumplir cada
documento en su recorrido por los diferentes puestos de trabajo dentro de la

bodegas del Restaurante Corrientes 348.

Por la capacitacién.- En esta fase se ensefia, a todo el personal involucrado, lo que
tienen que hacer en sus respectivos puestos de trabajo, (qué tareas deben realizar,

documentos a utilizar, forma de cumplirlos, etc.).

Por Evaluacion.- Consiste en someter el manual gestion de bodega a procesos
operativo desarrollado a una serie de pruebas lo mas aproximadas posibles a la
realidad para constatar que funciona correctamente y que responde a las

expectativas formuladas.
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4.5. Responsables

El encargado de ejecutar el manual dentro del Restaurante son el propietario como
eje central del establecimiento, el administrador y jefe de bodega encargado de
inculcar el manual a sus subordinados. La elaboracion textual, estd en manos de

Nelson Tuqueres.

4.6. Aspecto de manejo del manual

Para la correcta implementacion del presente manual, se debe tomar en cuenta los

siguientes parametros:

e El manual debera estar a disposicion de todo el personal que forme parte del
area de Bodega y Cocina del Restaurante Corrientes 348.

e El manual estd organizado de manera tal que el empleado puede encontrar
toda la informacién en forma clara y precisa, sobre las diferentes normas de
seguridad para el higiene de los productos dentro del area.

e Este manual es de caracter dinamico y modificable, por ello esta dividido por
actividades, ademas de utilizar un lenguaje claro y comun con el fin de hacer
mas facil su comprension.

e El empleado debe leer con mucha atencion cada punto que se plantee en
este manual, para asi no tener problemas en el proceso del area de bodega, y

cualquier duda consultar con su superior.
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e Se dispondré de tres dias laborables y dos no laborables para la adecuada
capacitacion en cada una de las actividades propuestas dentro del proceso

general del area de bodega.

4.6.1. Procedimiento general de compras y almacenamiento

Para realizar este procedimiento se tomé en cuenta los siguientes aspectos:

v Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza
se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y contaminacién
medioambiental que cumplan con:

= Las unidades o0 pesos netos establecidos
» La calidad definida

» Lafecha de caducidad

» Los registros sanitarios

= El embalaje adecuado

La temperatura de conservacion idénea
v' Las mercancias se almacenan teniendo en cuenta:
= Sus caracteristicas organolépticas
= Temperaturay grado de humedad de conservacion
= Normas basicas de almacenamiento
= Indicaciones del producto
= Factores de riesgo
v' Las disfunciones o anomalias observadas se informan con prontitud a la

persona adecuada notificando las bajas, por mal estado o rotura
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4.6.2.

Interpretar etiquetas y documentacion habitual que acompafian a los
alimentos y bebidas

Detectar desviaciones entre las cantidades y calidades de los géneros
solicitados y los recibidos.

Ordenar los alimentos y las bebidas segun el lugar, dimensiones y
equipamiento de la bodega

Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el periodo de
almacenamiento

Actuar con responsabilidad y honradez en los procesos de recepcion,
almacenaje y distribucién de mercancias

Identificar los lugares apropiados para cubrir las necesidades de conservacion
para cada alimento

Controlar la rotacion adecuada de los alimentos y las bebidas

Mantener siempre los estandares higiénico sanitarios de limpieza en el area

de almacenaje

Funciones de compras

Recibir la programacion de menu de personal enviada por el chef
mensualmente.

Calcular las cantidades a comprar de alimentos y bebidas para el restaurante
mensualmente.

Realizacion de las compras cada fin de semana.

Realizacion de compras necesarias diariamente.

Realizacion de compras y pago a proveedores.
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4.6.3.

Elaboracion de reportes de compras.
Manejo de inventarios.
Manejo de stocks minimos.

Entrega de reportes

Funciones de bodega

Comparar la informacion y sugerir proveedores.

Elaborar los cuadros comparativos de proveedores por grupo de alimentos.
Revisar inventarios de materias primas.

Ajustar pedidos segun la programacion de mends y existencias en inventario.
Almacenaje de productos en las bodegas cuarto caliente, cuarto frio, bodega
1, bodega 2

Ingreso de las facturas de las compras en el sistema.

Elaborar pedidos por proveedor.

Recibir y revisar los productos.

Revisar los pedidos y comprobar que lo recibido sea lo solicitado, la calidad y
el precio.

Revisar la existencia de los ingredientes solicitados para las preparaciones.
Alistar los ingredientes solicitados para las preparaciones.

Entregar ingredientes a los cocineros encargados de cada preparacion.
Revisar existencias y entregar insumos adicionales solicitados.

Realizar conteo fisico de las materias primas del restaurante.

Corregir si existen diferencias sustanciales en la informacion presentada en

los listados.
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v' Determinar el cierre del inventario una vez corregidas las diferencias.

4.7. Propésito

El proposito de éste manual; es contribuir al restaurante para que a través de
procedimientos de gestion en bodega, iniciando desde la seleccion de los
proveedores hasta el almacenamiento de la materia prima realizando pasos
adecuados que permitan mejorar la calidad de la bodega y tener una mejor

funcionalidad dentro del establecimiento.

4.8. Tamafo

El manual cuenta con 78 paginas en las cuales se encuentra todo el contenido de
los diferentes procesos usados para el control del inventario, elaboracién de la orden
de pedido, orden de compra, seleccion de proveedores, registro y recepcion de
materia prima, control de calidad de productos, almacenamiento de los productos en

la bodega, etiquetado, control de plagas y seguridad en bodega.

4.9. Tiempo de utilidad

Tendra un tiempo de utilidad de acuerdo a los cambios que el restaurante tenga en

Su trayectoria, y se analizara si es optimo cambiar el manual.

4.10. Control y seguimiento

Durante un cierto periodo de tiempo es necesario comprobar que el manual gestion

de bodega para el Restaurante Corrientes 348 desarrollado para el establecimiento,
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cumple y mantiene el nivel de calidad, con lo que se le ha asignado en el momento

de su formulacion.

4.10.1. Actualizacion permanente

Esta fase es consecuencia de las variaciones que se producen en el entorno al
Restaurante. Este entorno, al cambiar cada vez con mayor rapidez, produce un
envejecimiento en los procedimientos del restaurante. Para evitar esta pérdida de
calidad, es conveniente proceder una revision periddica de todo el manual de
procedimiento operativo de la empresa y actualizarlo para afiadir o suprimir pasos

gue con el trabajo diario se consideren pertinentes.

4.11. Tipo de material

El material sera encuadernacion para el propietario del Restaurante Corrientes 348;
para el administrador y sub alternos sera anillado, hay que tomar en cuenta el
interior a color del libro ya que es apropiado para el apropiado entendimiento del

Manual de Gestién de Bodega.

4.12. Formato

El formato del manual est4 determinado en hojas tamafio A4 de 75gr, letra Arial 12,
escritos a doble espacio en dos lados del papel, espacio simple, color de la letra
negro, los margenes superior izquierdo 3cm cada uno; margen inferior derecho
2,5cm cada uno. El texto estara justificado con todas las paginas enumeradas con

numeros arabigos.
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4.13. indice de contenidos

Para el manual de gestion de bodega del restaurante se realizd el siguiente indice
de contenidos el cual esta dividido en diferentes subprocesos del area de bodega del

restaurante Corrientes 348.

4.14. Costo

El coste de impresion del Manual de Gestibn de Bodega para el Restaurante
Corrientes 348 depende de varios factores, como el nUmero de paginas, el tipo de
encuadernacion, el formato en el que se va a publicarlo y si el interior es en blanco y

negro o en color.

CUADRO 34. Descripcion de los procesos de mejoramiento aplicados al &rea de bodega. Elaborado
por: Nelson Tuqueres

RECURSO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
MATERIALES
Anillados global 8 2,5 20,00
Empastados global 2 20 40,00
Impresiones y copias Global | = - | e 10,00
Gastos imprevistos | seeeem | e e 50,00
Subtotal 120.00
Marcadores punta gruesa Global 8 0,80 6.40
Subtotal 6,40
Transporte Diario 100 0.25 25,00
Subtotal 25,00
TOTAL 151,40
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4.15. Anélisis Tiempo- Costo de los Subprocesos del Area de Bodega Restaurante Corrientes 348

4.15.1.

Subprocesos Actuales

4.15.1.1. Subproceso 1

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 1 AREA DE BODEGA

0 terming . Datos _ g
By Proceso: . % E
=] L
o Ertrega | 164 | Proceso . Retrazo - % ?
Operacin 7 e
c Documento . manual ' i 2 RESTALRANTE 348
1 SUBPROCESC: Tranzpartace TOTAL
i Coantral de Inventaric | - Decisidn ’ ion - TEMFO | TOTAL COSTODISRIO | TOTAL
' EM TIEMPO Tosto | Cosio
¥ Descripeidn SIMEOLOGIA RESPOMSAELE |aY  [MaY MINUTOS | MENSUAL |y |May  [total | Mensual
IMICID 0
Conteo periodico de Jeke de Bodegay
1 inventario 0 Adminzitadar | an 0 10 g0l om0 o 34378
Revizion pericdica
2 de dos veces al dia 0 Jefe de Bodega 0 5 %5 A1l of 008 005 2604
TOTAL: 30 5 55 Hoo| 0 005|006 6042
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4.15.1.2. Subproceso 2
MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 2 AREA BODEGA
Inicic o
. términc Archivo i
2 Froceso: Conector de % E
UD Entrega 6o | Actividad pagina z %
a =
Conector de @ 7
; ] 0
C SUBPROCESD: Documento pagina oI = RESTALURANTE 343
1 Higiere y sanitacidn Tranzportace TOTAL
z del dreade bodega | Decisidn idin TIEMPO TOTAL COSTODIARID TOTAL
EM TIEMPO Cosio Cosio
M Diescripeidn SIMEOLOG A RESPOMSAELE | &Y |MAY MIMUTOS | MEMSUAL |y |pay  |total Menzsual
IMICIO
Organizar oz
productos de
acuerdo ala
distribucicn de la Jefe de Bodegay
1 bodega. 0 Jefede Cocina | 35 0 35 oof 008 0| ooEE| 404
‘Werificar la Fecha de
vencimietno y
elabroacion de cada
2 produsta, 0 Adrminiztrador 0 40 40 a00 ] 00z &000
TOTAL: il 40 FL 1500 0063 0082 015 90,14
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4.15.1.3. Subproceso 3
MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 3 AREA DE BODEGA
Inicio o .
tirmina Datos
o .
m L
g Procesa: - - 5 [
0 Entrega 16 4 Proceszo Retraza o H
< =
- Operacidn ' E E
C SUBPROCESD: | Desumente menual < C RESTAURANTE 345
1 Almacenamiznte de Transportace TOTAL
2 s materia prima | Decigidn ‘ ién # TIEMPD | TOTAL COSTODIARID  |TOTAL
EN TIEMPO LCasta Lasta
M Diescripeién SIMEOLOGTA FEZPONZABLE |aY  [Maw MINUTOS | MEMSUAL [y |May | total Menzual
IMICIO i}
Werififcar ¢l estada
de conservacion de defe de Bodega y
1 Isa alimentes 0 Adminzitrader | 40 0 40 s00| 0082 0| 0082 4583
Rievizar |a calidad y
precio de los
2 provecdores a Jefe de Bodega 0 35 35 Taa ol o034 0,034 36,46
werficar [a
composicion, fecha
di caducidad y
claboracion de los
3 alimentas a Jefe de Bodega 30 1} 30 GOO( 0,034 0 0,034 31,25
TOTAL: 40 35 5 1500 0052 0034 0O16( 2,23
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4.15.1.4. Subproceso 4
MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 4 AREA DE BODEGA
Inicio o
rérming . Datos .
]
5 - ]
2 Proceso: - . = 2
UD Entreqa 164 | Proceso Fetrazo 2 o
5 z
Operacidn e a
Documento . manual ' g 2 FESTAURANTE 343
C SUBPROCESC:
1 Contral enlos ’ Transportac TOTAL
2 proveedores Decisian idn TIEMFO TOTAL COSTODIARID TOTAL
EN TEMPO Costo Costo
M Descripion SIMBOLOG & RESPOMSRELE (A [May MIMUTOS | MEMSUAL [y [way |total Mensual
[MICIO 0
Llwar un registro de Jete de Bodegay
1 los praveedares 0 Admingitrador | 45 0 45 ann| 0082 ol  ope2|  GE6
Weritic-ar el transparte
2 de proveedores I Jete de Bodega 0 30 a0 00 0] 0034 0,034 n2s
TOTAL: 45 30 7h 1500 0082 0034 016 8281
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4.15.1.5.

Subproceso 5

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 5 AREA DE BODEGA

Inizio o
terming . Datas .
D [
= Proceso: 9
= - m
5 Entrega [ 16A [ Proceso - Retrazo - ,—'ﬂ %
2
. Operacidn ' 7 Ef
c Documenta manual 4 2 RESTALRANTE 348
1 SUBFROCESD: Tranzportac TOTAL
2 Control deplagas | Decisidn ’ ian - TEMPO | TOTAL COSTODIARID | TOTAL
’ EM TIEMPO Costo Costo
[ Descripeidn SIMBOLOGIA RESPONSAELE [AY  |MaY MINUTOS | MENSUAL | gy [nay  [total Menzual
MICID ]
Feqistro del contral Jefe de Biodegay
1 de plagas ] Adminzitrador | gy i o[ o082 n0sz| B2
TOTAL: B0 50 1000 0082 0.082| 57.29
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4.15.2.

Subprocesos Propuestos

4.15.2.1. Subproceso 1

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESD 1 AREA DE BODEGA
Inicio o
Ermin - Diatas -
g, k-
o Procesa: - .. _'6 g
a Entrega 16 & Procesa Retrasa E a
3 2
.. m m
Operacian 2 El
. Documenta (- manual w £ 2 REST ALRANTE 348
1 EUBPROCESD: Contral de ‘ Transportace
2 Inventario Diecizidn idn TOTAL COETO DIARIO TOTAL
TOTALTIEMPO | TIEMPO Coste | Costa
Ly Dizzeripeisn FIMBOLOG A REZPONIABLE | a&v May | EMMINUTOS | MENIUAL | sy May  [toal | Mensual
IMICIO u]
Conteo periodica de defe de Bodegay
1 inventario 0 Adminzitrader 15 0 1 300 0,052 of oosz UAL
Realizacion del inventario por defe di Bodega y
2 pese 0 Adminzitrader 10 0 0 200 0,082 o| nos2 1,45
3 Ukilizar <l métode PEPS 1] Adminiztradaor 15 i} 15 300 0,045 0| 0,045 15,15
Cantral de la contaminacion defe de Bodega y
4 cruzada 0 Adminzitrader 0 5 5 100 o| oos2| oos2 5723
Revizion periodica de dos
5 veces al dia 0 Jefe de Bodega u] 5 5 100 a| 0034 0,034 21
TOTAL: 40 10 50 1000 o212 ON1E| 033 5832
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4.15.2.2. Subproceso 2

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 2 AREA BODEGA
Inicio o =
a bérminG Archivo . %
-%‘ Proceso: Conector de - c
8 Entrega 16 4 Actividad pagina E g
Conectar de 7 e
c Documento pagina 5 21:\ RESTAURAMTE 342
1 SUBPROCESO: Elaboracion Transportac
2 de |a orden de pedidao Dlecisidn cidn TOTAL COSTOOIARIO TOTAL
TOTAL TIEMFO | TIEMFO LI -4 (a N I W =1 o]
h Descripeidn SIMEDLOGT A FESFOMSAELE |av may | EMMINUTOS  [MEMSUAL | gy pay  |total | Menzual
IMICIO
ETaBoracion del Reqistro de JEFETIE BOOEga
1 la orden de pedida 0 Jefe de Cocina 15 0 15 300 0,063 0| 0088 15,52
Fiealizar la orden de pedido
primerc por el area de
congelacion, cuarka frioy
2 bodega seca 0 Adrminiztrador o 1w i 200 o| oozz| oos2 125
Organizar los productos de
acuerda ala distribucidn de la
bodega, observando siempre
que no exsita la
3 contaminacion cruzada 1] Jefe de Bodega 15 1] 15 300 0,034 0| 0034 15,63
‘Werificar la Fecha de
vencimiento y elaboracion de
4 cada producto i Jefe de bodega 15 i 15 300 0,034 0| 0034 15,62
TOTAL: 45 0 55 oo 036 0082 0.22( 9938
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4.15.2.3. Subproceso 3

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 3 AREA BODEGA
Iniio o
términc Archivo
o =]
= Froceso: Conectar de 5 m
5 Entrega 16 4 Auctividad pagina = =
s 7
Conectar de 7 e
Documento pagina 5 5 RESTALURAMTE 342
C
1 SUEFROCESD: Elaboracion Transportac
2 de la arden de campra Diecizicn eidn TOTAL COSTODIARID TOTAL
TOTAL TIEMFO | TIEMFO LT -4 (a N I WP o1 ]
h Descripoicn SIMBOLOG A RESFOMSABLE |AY may [ EMBIMUTOS | MERMSUAL | gy pay  [total | Menzual
IMICID
ETaBoracion del Reqistro de JEFEIE BOIEga
1 2 orden de compra 0 Jefe de Cocing 15 15 200 0,088 o| noes 15,62
Fevizar la calidad y precio de
2 los praveedares 0 Administradar 10 10 200 0,052 0| oosz 18,75
Elaboracion una wez por
SEManay se entrega 3 veces
alasemana [lunes, Jefe de Bodegay
3 migrcales y viernes) i dJefe de Cocina 10 10 200 0,068 0| 0088 15,52
‘erificar la fecha de
wencimiento y elaboracion de
4 cada producta 0 defe de bodega 15 15 200 0,034 o 003 16,63
TOTAL: &0 50 1000 0,252 0 0,2%| 6562
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4.15.2.4. Subproceso 4

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 4 AREA DE BODEGA
Inicio o
térming Archivo .
|:| E
m = ]
5 Proceso: Conector de o g
5 Entrega 16 A Actividad pagina E ey
a E
Conector de ? =
C Documento pagina Z 2 RESTAURAMTE 248
i SUBPROCESD: Seleccion Transportac
z de Proveedares Diecizian cidn TOTAL COSTODIARIO TOTAL
TOTAL TIEMPO | TIEMFO - W]
N Desetipeion SIMEOLOGHA FESPOMSAELE |av May | EMMIMNUTOS [MEMSUAL | gy may  |total  f Menzual
IMIZIO
cuenten con -:npl:irna
reputacion de vender sus
1 productos 0 Administrador 10 0 10 200 0048 o 25
Llevar un registro de los
2 provesdaores 0 Adrminiztrador 10 0 10 200 0,045 0| 0048 125
Jefe de bodeqay
2 |Cronograma de proveedares 0 afministradar ] ] i 200 o ooez| ooge 17,8
Cronograma de entreda de
4 provesdares 0 Jefe de bodega 15 0 15 300 0,034 o o034 zoss
‘Werificar el transporte de
] provesdares ] Jefe de Bodega al 0 200 of o034 0034 563
TOTAL: 3| 55 100 013 oME| 025 9114
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4.15.2.5. Subproceso 5

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 5 AREA DE BODEGA
Inicio o
términc Archivo 5
: 5 E
= Proceso: Conectaor de % c
a Entrega 168 Actividad pagina z %
L =
Conector de i o
Dlocumenta pagina Z 2 RESTAURAMTE 342
C
i SUBPROCESC: Regiztro Transportac
2 recepoion materia prima Diecisicn gidn TOTAL COSTODIARIO TOTAL
TOTAL TIEMPO | TIEMFO a4 (w4
M Dlescripaitn SIMBEDLOGHA RESFOMSABLE |AY May | EMMINUTOS  |PMEMSUAL f 2y May |total | Mensual
IMICIO
Procedimientos para eluso
del termémetra enla
1 recepeion de los productos i} Jefe de bodega 10 0 0 200 0,034 of oo0z4 15,62
conservacion de los
z alimentaz 0 Jefe de bodega B 0 15 200 0,034 0| ooz 2082
Werificar la compasicion,
fecha de caducidad y
3 | elaboracion de los alimentos 0 Jefe de bodega 10 0 10 200 0,034 0| o034 0,83
Almacenar rapidamente en
lo= lugares apropiados del
4 restaurante 0 Jefe de bodega ] 0 10 200 0,034 o ooa4 15,62
TOTAL: 45 0 15 00 0,136 0 04| 7292
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4.15.2.6. Subproceso 6

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESD & AREA DE BODEGA

Inicia o =
2 térming Archiva = o
'-E Pravesa: L) T2 ) i z -
0 Entrega 16 4 Actividad padgina =S ;
T o
) 5 2
c Dacumento pagina < = REZTALRAMTE 345
1 SUBPROCESD: Control de Tranzpartace TOTAL
2 calidad de praductos Diecizidn ian ToOTALTEMPD | TIEMPO COETO DIARIO TOTAL
N Diescripeion FIMBOLOGI A REZPONZABLE | AY My | ENMINUTOE | MERELAL | oy WAy |total | Mensual
INICID
Procedimicntos para ol uzo del
termometra en la recepeion de defe de bodegay
1 loz praductas 0 jefe de cocing wf o 10 200 0,068 of ooes| 2604
Reqiztra del contral de Jefe de bodega y
2 calidad del pezcado ] jefe de cocina g n 5 100 0,065 0| 0,065 562
Riegistra del conkral de defe de bodega y
3 aalidad de los mariscos 0 jefe de cocina 50 5 100 0,065 o oo6E[  1aE2
Riegistra del conkral de defe de bodegay
4 calidad de los crustaceos a0 jufe de cocing g n 5 100 0,06 0| 0,065 15,62
Reqiztra del contral de defe de bodega y
5 calidad de carnes 0 jefe de cocina 50 5 100 0,065 of ooes|  isE2
Riegistra del conkral de defe de bodegay
B calidad de aves a0 jufe de cocing g n 5 100 0,06 0| 0,065 15,62
Registro del contral de defe de badegay
1 calidad de huevas 0 jufe de cocing g i 5 100 0,068 0| o065 1562
Riegistra del conkral de defe de bodegay
& calidad de lacteos jufe de cocing g n 5 100 0,06 0| 0,065 15,62
Riegistra del conkral de defe de bodegay
| calidad de frutas y vegetales a0 jufe de cocing g n 5 100 0,06 0| 0,065 15,62
Registro del contral de defe de badegay
10 calidad de enlatadez 0 jufe de cocing g i 5 100 0,068 0| o065 1562
Registro del conkral de
calidad de alimentes Jefe de badega g
1 procesados en congelacion 0 jefe de coving g 0 3 00 0,068 0| 006 562
TOTAL: &0 a 60 1200 n2r2 0 075 182,24
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4.15.2.7. Subproceso 7

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 7 AREA DE BODEGA
Inicic o
térming Archivo
|:| l_li
=) = m
5 Froceso: Conector de o z
8 Entrega 1B A Actividad pagina E a
a5 r
Conector de 7 e
Documento pagina -?:1 2':' RESTAURANMTE 342
C SUBPROCESD:
1 Almacenamietno en la bodega Transportacs
i de los productas Diecizion ian TOTAL COSTO DIARID TOTAL
TOTAL TIEMPO | TIEMPO Coslo | Costa
h Dlescripeidn SIMEOLOGTA RESPOMSABLE  |AV May | EMMINUTOS | MEMNSUAL | ay May  [total | Mensual
IMICID
1 Distribucion de alimentoz 0 Jefe de badega n i 200 0,034 0| 0034 15,62
Diztribucion de espacias en la Jefe de bodega y jeke
z bodega i de cocing ] 10 200 0,065 of 008 10,415
Almacenamietno de
3 productos perecibles 0 Jefe de bodega 10 1 200 0034 oosz| ome|  1Eg3
Almacenamienta de alimentos
4 no perecibles 0 Jefe debodega 10 1 200 0,034 of oo  EE2
Almacenamienta de alimentos
b congelados i Jete de Bodega 1 10 ana 0034 004 0088 20,83
TOTAL a0 50 1000 o204l 006 032 FpAL
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4.15.2.8. Subproceso 8

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 8 AREA DE BODEGA
Inicic o
térming Archivo
] g
= Froceso: Conector de 5 E
U':' Entrega B A Actividad pagina E g
5 7
Conector de @ 7
Oaocumento pagina g 2 RESTALRAMTE 345
C
1 SUBPROCESD: Etiquetado de Transportace
z alimentos Diecisian i TATAL COSTODIARIO TOTAL
TOTAL TIEMPO | TIEMPO Costia | Costa
N Diescripeicn SIMBOLOGA, RESPONSAELE | Av May | EMMINUTOS | MEMSUAL [ ay May  |total | Mensual
IMICIO
Etiquetar y fechar los
productos de acuerdo a su
1 vigenicia 0 Jete de bodega Bl 0 15 300 0,034 of ooz zend
Cuadro de almacenamiento de
2 alimentas para etiquatar Jefe de bodega o m 10 200 0,034 o oo 083
3 Elaboracidn de un Kardes 0 Adminiztrador w0 10 200 004 ooz 003 25
5 10 35 700 0N 0082 0198 .87
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4.15.2.9. Subproceso 9

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 9 AREA DE BODEGA
Inicio o
LETMIinG Archiva
o =)
-%‘ Froceso: Conector de 5 E
5 Entrega 16 & Actividad pagina E =
< T
Conector de ? B4
Diocumento pagina E 2 RESTAURANTE 243
C
1 SUBPROCESO: Contral de Transportace
2 plagas Diecizidn i TOTAL COSTODIARIO TOTAL
TOTAL TEMPO | TIEMPO Costo | Costo
0y Diescripeion SIMBOLOG A RESPOMSABLE | AW May | EMMIMUTOS ) MEMSUAL | ay May  [total | Mensual
IMICID
Esztrategias para el control de
1 plagas de insectos 0 Jefe de bodega i mn 200 0,034 o 0034 20,23
Estrateqias para el control de
2 roedares 0 Jefe de bodega 10 10 200 0,024 o oo 03
5 | Peqistra del contral de plagas Jefe de bodeqa 10 10 200 004 opsz|  oMe 20,83
0 0 600 002 0032 0,184 6249
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4.15.2.10.Subproceso 10

MATRIZ DE ANALISIS DE SUBPROCESO 10 AREA DE BODEGA
Inicic o
terming Archivo
o i
= Procesa: Caonectar de 5 3
3 Entreqa 16 8 Astividad pagina il a
c )
m _
Conector de @ -
Oiocumento pagina ol 2 RESTAURAMTE 348
C
1 SUBPROCESD: Sequridad en Transportace
2 bodega Decizidn i TOTAL COSTO DIARI0 TOTAL
TOTALTIERMPO | TIEMPO Costo | Cosho
h Diesaripaidn SIMEOLOGHA RESPOMSABLE | AV May | EMMIMNUTOS | MENSUAL | gy May  [total | Mensual
IMICID
Medidas para mantener |a Administradar, Jefe
sequridad dentro de las de bodega yjefe de
1 bodegas del restaurante ] cocing 15 15 00 0,18 o oMe| 3323333
Lleyar un control enla
: sequridad de la bodega 0 Jefe de bodega 10 10 200 0,04 o 00| w4z
L 25 500 0,15 o 018 4375
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4.16. Relacion Beneficio-Costo de Procesos Actuales con Propuestos

CUADRO 35. Sumatorias de Tiempo y Costo de Subprocesos Actuales vs. Subprocesos
Propuestos. Elaborado por: Nelson Tuqueres

SUBPROCESOS ACTUALES TIEMPO COSTO
Control de Inventario 1100 60,42
Higiene y sanitacion del area de bodega 1500 90,14
Almacenamiento de la materia prima 1500 82,29
Control en los proveedores 1500 82,81
Control de plagas 1000 57,29
TOTAL.: 6600 372,95
SUBPROCESOS PROPUESTOS
Control de Inventario 1000 58,32
Elaboracién de la orden de pedido 1100 59,38
Elaboracién de la orden de compra 1000 65,62
Selecciéon de Proveedores 1100 91,14
Registro recepcion materia prima 900 72,92
Control de calidad de productos 1200 182,24
Almacenamiento en la bodega de los
productos 1000 78,14
Etiguetado de alimentos 700 71,87
Control de plagas 600 62,49
Seguridad en bodega 500 43,75
TOTAL: 9100 785,87
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Como se puede observar la relacion de las tablas anteriores, en los tiempos de los
subprocesos actuales tienen una sumatoria de 6.600 minutos en la realizacion de los
cinco subprocesos del area de bodega del restaurante Corrientes 348 con $ 372,95
el costo mensual de estos subprocesos, mediante el analisis de la situacion actual
se observd que estos subprocesos provocan relevantes debilidades y falencias en
el proceso general del restaurante por lo cual se optd de restablecer todo los
subprocesos del area a 10 los cuales corresponden a mejorar las insuficiencias que

posee el area al momento de adquirir y almacenar diferentes productos alimenticios.

Se puede observar que con la aplicacién de 5 subprocesos, se tenia un tiempo de
6.600 minutos en este caso al momento de mejorar los proceso a plantear 10 se
incrementd un 37,87% de minutos, los cuales recompensan la propuesta, igualmente
en los costos de este tiempo, se incrementd un valor minimo de $412,92. Lo que
representa el tiempo y valor de los dos encargados de bodega. Mediante estos
resultados el restaurante podra mejorar sus productos finales con una mejor gestion

en el area de bodega aumentando actividades bien organizadas y controladas.

Con esta propuesta de costos y tiempo, se busca alcanzar tres indicadores

administrativos importantes:

e Eficiencia: El restaurante Corrientes 348 con la aplicacion de la nueva
propuestas en los subprocesos sera capaz de obtener resultados deseados
(organizacion, planificacion, direccion y control adecuado, mayor rendimiento
de los empleados, mejor organizacién del restaurante, trabajo en equipo)

mediante la 6ptima utilizacién de los recursos disponibles que posee el area.
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Eficacia: Mediante los subprocesos propuestos el personal del area de
bodega tendran todos los lineamientos y politicas para desarrollar las
actividades que le corresponden y asi alcanzar los objetivos empresariales
propuestos.

Efectividad: Esta propuesta permitira a parte de alcanzar una buena gestion
administrativa en el area incrementar las ventas que tiene el restaurante
ofreciendo un servicio de calidad y de satisfaccion del cliente al momento de

consumir los productos del local.

123



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El restaurante Corrientes 348 actualmente no cuenta con las condiciones
minimas de seguridad en los alimentos dentro del area de Bodega, por el
motivo en que el establecimiento no posee un adecuado manual e inversion
en realizar un seguimiento a las normas Yy procedimientos en el

almacenamiento y la recepcion de alimentos.

El restaurante Corrientes 348 posee adecuados equipos de refrigeracion
necesarios para el almacenamiento de productos que necesitan refrigeracion

para su conservacion.

El establecimiento de estudio posee un manual superficial de procesos dentro
del area de bodega en el cual aplica solamente cinco subprocesos esenciales
en la recepcion, almacenamiento y salida de los alimentos que ingresan al
restaurante, los cuales dan resultados deficientes dentro de las actividades

que realiza la bodega.

Debido a la falta de aplicacion de subprocesos adecuados al manipular y

almacenar los productos que ingresan al restaurante Corrientes 348 corren
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riesgo de deterioro 0 contaminacién por causa de malas practicas en las

condiciones de almacenamiento.

Dentro de la ciudad de Quito existen 20 restaurantes de lujo los cuales son la
competencia directa del restaurante Corrientes 348, las mismas que ofrecen
diferentes servicios y productos de alimentacion mediante diferentes procesos

alimenticios.

Los establecimientos de lujo por parte de la competencia la mayoria de ellos
no poseen un manual de procesos especifico en el area de bodega lo cual se

manejan empiricamente sin ningun tipo de control bajo normas establecidas.

RECOMENDACIONES

El manual de Buenas Practicas en la Gestion de Bodega elaborado para el
restaurante Corrientes 348 debe ser tomado en cuenta por todos los
empleados del establecimiento, para asi todos tengan un conocimiento

general de los procesos que se utilizan en el area.

Se recomienda al establecimiento realizar un proyecto en base a la

implementacion de una Planificacién Estratégica.
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Los empleados del area de bodega del restaurante Corrientes 348 deberan
ser capacitados periédicamente en la implementacion del presente manual

para el mejoramiento de los procesos existentes.

Realizar diferentes manuales de procedimientos a cada uno de los
departamentos del establecimientos y uno general el cual abarque a cada uno
de ellos y asi mismo ser difundido a todo el personal que trabaja, para

obtener resultados eficientes y 6ptimos en el servicio al cliente.
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ANEXOS



Anexo 1. Entrevistas a los Empleados de Corrientes 348 y a la Competencia

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Facultad de Hoteleriay Turismo

Escuela de Gastronomia

Entrevista para aplicar a los empleados del Restaurante Corrientes 348

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento, manejo y responsabilidad sobre las
¢buenas practicas de manufactura (BPM)? en establecimientos de comidas y

bebidas en el restaurante Corrientes 348.

1. ¢Cudl cree Ud. que es manera adecuada para realizar una buena practica de
manufactura dentro de la bodega del local de su restaurante?

2. ¢Cudles son los procedimientos y normas adecuadas en los cuales se
almacenan los alimentos en la bodega de su establecimiento y si estan dentro
de los parametros de la manipulacion de alimentos?

3. Qué procedimientos cree Ud. que necesitaria la bodega en la actualidad,
para garantizar la total inocuidad y calidad de los productos alimenticios alli

almacenados?




10.

¢Cuéles son los procedimientos y normas adecuadas dentro de la
manipulacion de residuos en productos perecibles o de facil descomposicién?
¢, Cudles son los procesos informacién y etiquetado de los productos no
perecibles?

¢, Cudl es el procedimiento que se emplea actualmente en la bodega para el
almacenamiento de los productos mas recientes en relacién con los mas
antiguos?

Cuando la bodega necesita de nuevos abastecimientos ¢como se efectla la
recepcion e identificacion de los productos?

¢ Qué cree Ud. acerca de como se lleva a cabo el proceso de organizacion y
control de las existencias dentro de la bodega?

Segun su criterio ¢ Cudles son los principales riesgos que enfrenta la bodega
del restaurante, en relacion a las condiciones de seguridad que posee, para
reducir las posibilidades de contaminacion de los alimentos?

¢Conoce Ud. las diferentes fuentes de contaminacibn que existen en un
establecimiento y cudales son los procedimientos para mantener una buena

manipulacion de alimentos dentro de su establecimiento?




Facultad de Hoteleriay Turismo
Escuela de Gastronomia
Entrevista para aplicar a los administradores de tres Restaurantes de lujo al norte de
la ciudad de Quito.
1. ¢Usted como administrador de qué forma realiza el inventario fisico dentro de la

bodega del restaurante en el cual labora?

2. ¢Qué tipo de documento entrega como soporte al momento de realizar en

inventario fisico?

3. ¢Usted al momento de realizar el inventario fisico cual es el procedimiento que

realiza?

4. ¢Conoce o ha escuchado hablar sobre las Buenas practicas en Gestion de

Bodega?

5. ¢ Cuales son las normas de Buenas practicas en Gestién de Bodega que practica

en su restaurante donde labora?

6. ¢Considera Usted que la bodega del establecimiento donde labora, posee una

adecuada organizacion y control de la materia prima?
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Facultad de Hoteleriay Turismo

Escuela de Gastronomia

Entrevista para aplicar a empleados del restaurante, cocineros a cargo, ayudantes

de cocina de los restaurantes de alimentos y bebidas del D.M. de Quito

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento, manejo y responsabilidad sobre las
¢buenas practicas de manufactura (BPM)? en establecimientos de comidas y

bebidas en el restaurante Corrientes 348.

1. Conoce Ud. el concepto de la contaminacion cruzada y como se puede evitar
dentro de la bodega del establecimiento y tener un adecuado manejo en la

manipulacion de alimentos?

2. ¢Cree Ud. Que conoce la importancia de tener una adecuada limpieza e higiene
personal a la hora de manipular alimentos en la mesa de trabajo y dentro de la

bodega de su establecimiento, con el fin de reducir la contaminacion cruzada?

3.- ¢, Cree Ud. que conoce la forma correcta en la cual se realiza un apto lavado de

manos Yy el motivo por el cual se elabora aquellos procesos de higiene?

4. ¢Conoce Ud. las diferentes fuentes de contaminacion que existen en un
establecimiento y cuales son los procedimientos para mantener una buena

manipulacion de alimentos dentro de su establecimiento?

135




5. ¢Conoce Ud. los procedimientos y normas adecuadas en los cuales se
almacenan los alimentos en la bodega de su establecimiento y si estan dentro de los

parametros de la manipulacion de alimentos?

6. ¢ Considera Ud. la importancia de mantener las temperaturas adecuadas de cada

ingrediente dentro de la bodega para cumplir las buenas practicas de manufactura?

7. ¢Cree Ud. que tiene un adecuado control o registro de las plagas dentro de su

establecimiento y no tiene riesgo de contaminacioén?

8. ¢ Qué es para usted tener una buena rotacion de productos, cuél seria el mejor

método para la conservacion de alimentos?

9. ¢Qué tan importante considera Ud. que es la informacion y etiquetado de los

alimentos tomando en cuenta la fecha de caducidad de cada uno de ellos?

10.¢Que considera Ud. que son malas practicas dentro de la manipulacién de
alimentos en el local y que solucién daria a cada una de ellas para poderlas aplicar

dentro del establecimiento?
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Anexo 2. Manual de Buenas Practicas en la Gestion de Bodega aplicado al

Restaurante Corrientes 348

Manual de Buenas
Practicas en la Gestién
de Bodega aplicado al

Restaurante Corrientes
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Anexo 3. Registro de la Orden de Pedido

REGISTRO DE LA ORDEN DE PEDIDO

Mariscos

Carnes

Embutidos

Productos lacteos

Nombre del restaurante: Ne:
Direccién del restaurante:
Fecha de inventario:
UNIDAD PRODUCTO PESO INVENTARIO INVENTARIO | SOBRANTE PEDIDO
NETO INICIAL FINAL
(Kg)

Alimentos
Enlatados

FIRMA ADMINISTRADOR

FIRMA JEFE DE BODEGA
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Anexo 4. Orden de Compra

ORDEN DE COMPRA

Proveedor:

Fecha de entrega:

Direccién de entrega: Avenida. Coronel Edmundo Carvajal y el Condor (esquina), en las instalacién del Restaurante

Corrientes 348

PRODUCTO PESONETO | PRECIO UNITARIO
(Kg)

Elaborado por:

o -

Autorizado por:

Recibido por:
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Anexo 5. Registro de Proveedores

REGISTRO DE PROVEEDORES

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Hora idénea de entrega de producto:

Nombre de proveedor:

Fecha:

Hora:

UNIDAD PRODUCTO PEDIDO PESO TOTAL HORA DE | HORA DE

(Kg) (Kg) LLEGADA SALIDA

Mariscos

Carnes

Embutidos

Productos lacteos

e | | | |
. |

FIRMA PROVEEDOR FIRMA JEFE DE BODEGA
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Anexo 6. Cronograma de Entrega de Proveedores

11:30 am | 12:00 am

PROVEEDOR

Pronaca

La Espafiola

Supermaxi

Santa Maria

AKI
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Anexo 7. Registro del Control de Calidad del Pescado

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA ‘

Nombre del restaurante: N°:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE PESCADO

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE
APARIENCIA Forma, compacidad
UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfolégicos,
patolégicos.
MADUREZ Color. Brillo, textura, firmeza blandura.
FRESCURA
TAMANO Depende del producto
I R ————————————————————NNEE————————————————————————
ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA | TEMPERATURADE | ACEPTABLE NO
PARA ACEPTAR RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE
0°C ENTRE 5°C
Color: rojo brillante agallas oscuras y
griséceo opaco
Olor: agradable y | fuerte olor a
ligero pescado (o]
amoniaco
Qjos: claro brillante y | opacos con orillas
llenos rojas y hundidas
Textura: firme y rigida Piel suave queda
marcada cuando
se le aplasta con
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un dedo.

ASPECTOS Nivel Alto Nivel bajo
Presencia de sustancias extrafias _

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 8. Registro del Control de Calidad de los Mariscos

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE MARISCOS

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

TAMANO Depende del producto

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO

patoldgicos.

PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE

0°C ENTRE 5°C

Conchas cerradas y sin | abiertas y quebradas
quebrar

Textura: Agradable pegajosas, delgada y
himeda. secas
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ASPECTOS

Presencia de sustancias extrafias

Textura:

Nivel Alto

Nivel medio Nivel bajo

FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 9. Registro del Control de Calidad de Crustaceos

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE CRUSTACEQOS

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

TAMANO Depende del producto

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO
PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE
0°C ENTRE 5°C

patoldgicos.

Conchas Duras y pesadas | Suavesy blandas
en las langostas y
cangrejos.
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ASPECTOS Nivel Alto Nivel medio Nivel bajo

Presencia de sustancias extrafias

E

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 10. Registro del Control de Calidad de Carnes

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE CARNES

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

patoldgicos.

Depende del producto

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO
PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE

0°C ENTRE 5°C

Color carne | rosado claro y | pegajosa, mohosa

cerdo: grasa blanca
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ASPECTOS Nivel Alto Nivel bajo

Presencia de sustancias extrafias _

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 11. Registro del Control de Calidad de Aves

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante:

N°:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE AVES

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS

patoldgicos.

ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

TAMANO Depende del producto

0°C ENTRE 5°C

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA TEMPERATURA DE
PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION

Textura: firme cuando se

pegajosa
toca con el dedo

vuelve a su

postura original

NO ACEPTABLE

ACEPTABLE NO

ACEPTABLE
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ASPECTOS Nivel Alto

Presencia de sustancias extrafias

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 12. Registro del Control de Calidad de Huevos

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE HUEVOS

it

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

patoldgicos.

TAMANO Depende del producto

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO
PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE
0°C ENTRE 4°C

Textura: Firme, limpios | sucios, se quiebran,
cuando se rompe | las claras se
la yema se | esparcen muy facil
mantiene en el | mente y son liquidas

centro.
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ASPECTOS

Presencia de sustancias extrafias

Textura:

Nivel Alto

Nivel medio Nivel bajo

FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 13. Registro del Control de Calidad de Lacteos

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante:

N°:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

ASPECTOS

UNIFORMIDAD

patoldgicos.

TAMANO

ASPECTOS

CRITERIOS

PARA ACEPTAR

Mantequilla | Sabor salado,

color uniforme.

Queso: sabor tipico,

textura firme vy

color uniforme

ASPECTOS

CONTROL DE LACTEOS

it

PRUEBAS FISICAS

Depende del producto

CRITERIOS PARA

RECHAZAR

agria, amarga, color

desigual

agrio, textura y color

desigual.

Nivel Alto

Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

TEMPERATURA DE
RECEPCION

0°C ENTRE 4°C

Nivel medio

ACEPTABLE

NO ACEPTABLE

ACEPTABLE NO

ACEPTABLE

Nivel bajo
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Presencia de sustancias extrafias

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 14. Registro del Control de Calidad de Frutas y Verduras

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE FRUTAS Y VEGETALES

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

TAMANO Depende del producto

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO

patoldgicos.

PARA ACEPTAR | RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE

7°C ENTRE 12°C

O e O Y

ASPECTOS Nivel Alto Nivel bajo
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Presencia de sustancias extrafas

Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 15. Registro del Control de Calidad de Enlatados

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE ALIEMENTOS ENLATADOS

it

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfoldgicos,

patoldgicos.

ASPECTOS | CRITERIOS CRITERIOS PARA ACEPTABLE NO ACEPTABLE

PARA ACEPTAR | RECHAZAR

ASPECTOS Nivel Alto Nivel medio Nivel bajo

Presencia de sustancias extrafas

Textura:
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FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 16. Registro del Control de Calidad de Alimentos en Congelacion

REGISTRO DE LA CALIDAD DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

Nombre del restaurante: Ne:

Direccién del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE ALIMENTOS CONGELADOS

ASPECTOS PRUEBAS FISICAS ACEPTABLE NO ACEPTABLE

UNIFORMIDAD Puede presentar defectos fisicos, morfol6gicos,

patolégicos.

TAMANO Depende del producto

ASPECTOS CRITERIOS PARA | CRITERIOS TEMPERATURA DE ACEPTABLE NO
ACEPTAR RECHAZAR RECEPCION ACEPTABLE
-18°C O MENOR

Presencia de sustancias extrafas
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Textura:

FIRMA JEFE DE BODEGA

FIRMA CONTROL DE CALIDAD
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Anexo 17. Distribucién de Espacios en la Bodega

MERMELADAS Y CONSERVAS |

T~

ENLATADOS ﬂ |

—> Seccion <

—> Seccion

[
| GRANOS

"

FRUTOS 4

> Seccion <

Seccién 4

| HARINAS Y CEREALES f
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FIDEO 4

)

|
ESPECIAS

ESPECIAS




Anexo 18. Etiquetado de Productos

ETIQUETAS

Nombre del restaurante: N°:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Fecha de elaboracién Tiempo de almacenamiento Facha de vencimiento
Hora: Temperatura: Hora:

Fecha: Fecha:

Responsable: De........... . VR Dias. Responsable:
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Anexo 19. Ejemplo de Kardex

Kardex

Nombre del restaurante: N°:

Direccion del restaurante:

Fecha de inventario:

Tipo de producto: Cebolla Paitefia METODO: Promedio

Ponderado

Codigo:

Proveedor:

ENTRADAS SALIDAS

SALDOS

CANTIDAD | PV | COSTO | CANTIDAD | PV COSTO CANTIDAD | PV
FECHA DETALLE ((€¢)) ($) $) (Kg) $) ()] (Kg)

Compras factura
001254

Elaboracion  en
cocina 002

Compras factura
001252

Elaboracion  en
cocina 003

Elaboracion  en
cocina 25 0,5 12,5 25 0,5 12,5

Compras factura
001279 47,5 95 0,5 47,5

Devolucion en

cocina

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA DE ADMINISTRADOR
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Anexo 20. Registro del Control de Plagas

REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

Nombre del restaurante: Ne°:

Direccién del restaurante:

Fecha de inventario:

BODEGA N°:

Nombre del proveedor:

Hora de Llegada del producto:

CONTROL DE PLAGAS

ULTIMA FECHA DE FECHA ACTUAL DEL TIPO DE TIPO DE

ELABORACION DEL CONTROL CONTROL PLAGA TRAMPA

NOMBRE DE LA | ESTRUCTURA CEBO PLATAFORMA BUEN MAL

TRAMPA ESTADO ESTADO

ASPECTOS Nivel Alto Nivel bajo

FIRMA JEFE DE BODEGA FIRMA CONTROL DE PLAGAS
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