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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulada: Organizacion del area de logistica y propuesta
de aplicacion de normas de control interno en el rubro de servicios de alimentos en la
empresa ~ Venecia restaurant © S.C.R.L Chimbote- 2019” tiene como objetivo general:
Conocer coOmo se encuentra la organizacion y proponer normas de control interno para el
area de logistica en el rubro de servicios de alimentos de la empresa ~ Venecia Restaurant”
S.C.R.L en la ciudad de Chimbote -2019. No obstante, para alcanzar dicho objetivo se ha
aplicado los siguientes objetivos especificos: Describir la organizacion del area de logistica
en el rubro de servicios de alimentos de la empresa Venecia Restaurant” S.C.R.L en la ciudad
de Chimbote -2019. Identificar los problemas de organizacion en el area de logistica en el
rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant” S.C.R.L en la ciudad de
Chimbote -2019 y Proponer normas del control interno con el fin de organizar el area de
logistica en la empresa “Venecia Restaurant” S.C.R.L. en la ciudad de Chimbote -2019.

El tipo de investigacion es descriptiva. Por otra parte, la poblacién: Todos los documentos
de Control y organizacion del area de logistica desde el periodo 2015 al periodo 2019 de la
Empresa ~ Venecia restaurant © S.C.R.L y la muestra: Son los documentos de control
logistico del periodo 2019. Los instrumentos utilizados para la recoleccion de informacién
fueron la ficha de observacion y la encuesta. De los resultados obtenidos se concluye que la
organizacion del area de logistica del restaurant Venecia No tiene identificado los costos de
sus insumos aplicados en la elaboracion de sus potajes, lo cual dificulta la gestion de
compras, almacén y stock, y distribucién, por lo que las operaciones e ejecutan de manera

rutinaria de acuerdo a la experiencia obtenida por el jefe de turno.

Palabras Clave: Logistica, control interno, Inventarios y Almaceén.

vii



ABSTRACT

The present research work entitled: Organization of the logistics area and proposal for the
application of internal control standards in the food service sector in the company ~ Venice
restaurant © SCRL Chimbote- 2019 "has as its general objective: To know how the
organization and propose internal control standards for the area of logistics in the food
service category of the company ~ Venecia Restaurant "SCRL in the city of Chimbote -2019.
However, to achieve this objective, the following specific objectives have been applied:
Describe the organization of the logistics area in the food service business of the company
Venecia Restaurant "S.C.R.L in the city of Chimbote -2019. Identify the problems of
organization in the area of logistics in the field of food services of the company "Venecia
Restaurant™ SCRL in the city of Chimbote -2019 and Propose rules of internal control in
order to organize the area of logistics in the company "Venice Restaurant” SCRL in the city
of Chimbote -2019

The type of investigation is descriptive. On the other hand, the population: All Control and
organization documents of the logistics area from the period 2015 to the 2019 period of the
Company ~ Venice restaurant © SCRL and the sample: These are the logistic control
documents of the period 2019. The instruments used for the collection of information were
the observation form and the survey. From the results obtained, it is concluded that the
organization of the logistics area of the restaurant Venecia has not identified the costs of
their inputs applied in the preparation of their stews, which makes it difficult to manage
purchases, storage and stock, and distribution, so that the operations are executed routinely
according to the experience obtained by the shift manager.

Keywords: Logistics, internal control, Inventories and Warehouse.
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I. INTRODUCCION

En la actualidad, el &rea de Logistica es de suma relevancia, se ha posicionado como un area
determinada para su proceso. En los Gltimos afios, su planteamiento ha introducido nuevos
cambios y de manera frecuente, desde la concepcidn de distribucién o desde el punto de
comercializacion de la compafiia hasta su transformacion en un instrumento de gran
importancia en las finanzas de la empresa. Asi pues, la logistica, desde su génesis y
desarrollo, inicio con la obtencion del producto especifico, en el lugar indicado, en el tiempo
preciso. Hoy en dia, este cimulo de acciones se ha redefinido y en la actualidad configuran
un proceso, encargado de distribuir de forma eficiente los productos de una empresa en
especifico al costo méas bajo y con un 6ptimo servicio a los clientes.

La logistica delimita y dispone perfectamente el correcto producto, al correcto cliente, el
lugar correcto y tiempo correcto, como tal de que se lleve un registro con informacion real

y fidedigna de lo que entra y sale del almacén.

En el ambito internacional, se detectdé una serie de problemas, Morante y Lopez (2016),
sostienen que en la empresa Sabor Nuestro S.A. de la ciudad de Guayaquil, Ecuador, cuya
principal actividad es la venta de comida, no hay un control logistico, ocasionando
dificultades en el area de almacén, ya que lo que figura en almacén no es el producto del
cual disponen, por lo cual en circunstancias sus productos no estan libres en stock, lo que
provoca que el cliente desista de la accién de compra y surja en una insatisfaccion, lo que
traera grandes pérdidas para la empresa. Otro dilema que atraviesa Sabor Nuestro S.A. es la
ausencia de vigilancia de la mercaderia que ingresa y sale del almacén por el personal

encargado del inventario, ya que la entrada no esta restringida (p.6).

Jaramillo (2014), expone las dificultades que atraviesa el restaurante Rodizio do Brazil, una
de ellas es la ausencia y aplicacion de un sistema de costos reales, que posibilite la
produccién de analisis peridédicos para mejorar respecto a la toma de decisiones. El otro
problema del negocio es la falta de verificacion certera de los costos reales de la materia
prima con la que se elaboran ciertos productos, lo cual deviene en un inventario alejado de

la realidad por lo que en algunas ocasiones se compra suministros demas (p.13).

En el &mbito nacional, en referencia al restaurante Costa Azul S.A.C., localizado en la ciudad

de Cafiete, Coba (2017), manifiesta que su principal problematica es un sistema ineficiente



de inventarios; estos no concuerdan con lo que detalla la documentacion, y en algunas
ocasiones, los productos se encuentran en el almacén, pero estan dafiados por lo que ya no
hay valor de recuperacion, y en contraste, ocasionaron pérdidas monetarias desde el instante
en el que fueron comprados, almacenados, recibieron mantenimiento, tiempo, y todos los
gastos que generan pérdida, pues su valor es incobrable. Todo esto, se genera por no tener
una buena administracion de inventarios, sin conocer realmente con lo que se cuenta en el
almacén, por lo que se sugiere determinar la estrategia del just in time o “justo a tiempo™ a
fin de reducir maltiples costos, entre ellos el mantenimiento de algin producto e instaurar
un sistema de inventarios efectivo de manera que su stock disponible pueda ser conocido y
se le pueda hacer un seguimiento (p.13).

El restaurant “Sabe a Peru E.ILR.L”, no es ajeno a esta problematica, debido a que Fenco
(2011), revela que su principal dilema es no hallar un sistema de costos y presupuestos para
asi poder detectar los costos y gastos en los que incurre por sus labores operativas habituales,

asi también, este problema no le permite a la empresa la consecucidn de sus metas propuestas
(p.2).

En el ambito local, la empresa “La Sazon de Paola”, con RUC N° 20541634283, de la ciudad
de Chimbote, perteneciente al rubro de la venta de comida, ofrece al publico una gran
variedad de platos de comida peruana, sin embargo, no es ajena a este problema, ya que no
saben qué, cuanto y cuando adquirir sus productos para su local, dado que s6lo observan los
productos utilizados con mayor frecuencia para la elaboracion de los platos y ordenan su
reposicion a medida que se van vendiendo, por ende, el local siempre tiene excedencia de lo
no vendido, y en contraste, tienen escasez de insumos de mas rotacion; desconociendo lo
que realmente sali6 del almacén por una operacién de venta, robo por parte del personal o
de los mismos comensales al ingresar al almacén. Estos productos que siguen siendo
almacenados, de modo despilfarrador, sin un orden establecido, pasan de su tiempo de
elaboracion y se malogran, se pudren, entre otros dafios, o que obliga al responsable del
local a deshacerse de esos productos y al hacerlo, se generan pérdidas significativas para la

empresa.

Viéndose esta problematica, se puede considerar que el control de inventarios es de vital
importancia dentro de una organizacion, pues sin una adecuada gestion, se produce una serie

de equivocaciones, las que a su vez devienen en pérdidas monetarias.



En el plano internacional, Gallardo y Nufiez (2014), en su tesis Andlisis de los procesos
logisticos — control de inventarios del restaurante “Malvinas”, puesta en marcha en San
Francisco de Milagro — Ecuador, dedicado a la venta de comida tipica regional concluyo6 que
el control de inventarios no se lleva a cabo de modo oportuno, no hay un orden de negocio
en el area de almaceén, escaso control en sus registros, que perjudican de manera principal la
operacion comercial con excedentes y faltantes de inventario. Asimismo, no se cuenta con
un sistema computarizado apropiado ni de un equipo apto para cumplir con los procesos
logisticos, en consecuencia, los registros de sus ingresos y salidas son diferentes al conteo
fisico de los productos. Ademas, la zona de almacenamiento de los inventarios es limitado,
se evidencia una ausencia de lineamientos y politicas para un éptimo proceso que establezca
el stock maximo y minimo de sus productos perecibles, por tanto, la versatilidad de
productos existentes en el local no cuenta con un orden para su uso correcto, sufriendo
pérdidas (p.1-154).

En el plano nacional, Villanueva (2017), en su tesis “Propuesta de mejora del sistema de
control logistico y su incidencia en la gestion de la empresa Rustica S.A.C. de la ciudad de
Trujillo”, hecha en la ciudad de Trujillo - Peru, concerniente al rubro de la venta de comida,
concluyd que la empresa carece de politicas y procedimientos que ordenen el control de
inventarios, pues sus labores se vienen desarrollando de manera empirica, no emplean
formatos pertinentes para sus registros de comercializacion y acopio, por ende, esto afecta
en el aprovisionamiento de sus productos. Asi también, el desconocimiento de los productos
de mayor rotacién y la ausencia de lineamientos para dar salida a esos inventarios ha
generado que alrededor del 10% de los productos almacenados incurran en desmedro, esto
supone pérdidas monetarias para el negocio. Incluso, la contratacion impropia de los
colaboradores ha generado més equivocaciones en el registro y gestion de los inventarios,

ademas de pérdidas por fecha de vencimiento de los productos (p.1-125).

Tincopa (2008), en su tesis “El desarrollo de un control de inventarios para mejorar la
rentabilidad de la empresa Manos Peruanas S.A.C. de la ciudad de Trujillo”, elaborada en
Trujillo - Perd, cuyo rubro es la venta de comida de las tres regiones del pais, al término de
su investigacion concluyo que la empresa no tiene un sistema de control de inventarios
oportuno. Previo a la implementacion del Sistema de Control de Inventarios planteado, las
facturas de compra se introducian al finalizar el dia o al dia siguiente, esto por el tiempo que

tardaba digitar cada producto, lo que generaba que al hacer la consulta



a los Kardex, estos no develaban informacion real. De forma general, se llevaba a cabo la
facturacion de los productos que se hallaban en el sistema con cierto nimero de stock, y al
momento de ir al fisico, los datos no coincidian, en consecuencia, se tenia que hacer la
anulacion de las facturas y retornan el efectivo, este problema disminuyo después que el
Sistema de Control de Inventarios planteado en la investigacion fuera implementado.
Asimismo, el almacén no cuenta con una vigilancia permanente, incluso el ingreso no se
encuentra restringido, por ello, no se puede culpar a ninguno de los colaboradores sobre el

robo de las mercancias (p.1-134).

En el plano local, Chavez (2017), en su tesis “Evaluacion del control logistico y propuesta
de un sistema de control de inventarios para la empresa El Palmero SAC, Chimbote 20177,
desarrollado en Chimbote - Per(, perteneciente a la venta de comida; al evaluar sus
actividades concluyd que la empresa El Palmero ejecuta sus operaciones empiricamente,
trasladando sus cuentas en cuadernos, apuntando sus compras segun la forma aproximada
de faltantes que noten dentro de la empresa y las ventas de sus platos en hojas sueltas.
Ademaés, se detectd que no se maneja un oportuno registro de ingresos y salidas de sus
productos, las facturas y boletas no fueron registradas en el Kardex con su costo real, sino
incluian dentro de ello el IGV, lo cual conlleva a una mala toma de decisiones y al pago de
multa por declarar cifras y datos falsos segun el Codigo Tributario, lo cual perjudica a la
empresa de manera econémica. Por ello, se abord6 la propuesta de instaurar un inventario
constante valorado en unidades fisicas de modo que se pueda registrar los ingresos y salidas
de sus productos, los mismos que se registraran por medio del método de Primeras Entradas
Primeras Salidas. Ademas, la generacion de politicas de trabajo y la promocién de productos

de baja rotacion (p.1-6).

En lo que se refiere a la Teoria relacionada al tema de la presente investigacion, el término
Logistica, segun la FIAEP (2014), precisa que es la acumulacion de productos, actividades
en marcha, materias primas, y productos elaborados que integran el proceso productivo, y
en ciertas ocasiones en la logistica de una organizacion, tal es el caso por ejemplo de los

depdsitos, almacenes, congeladoras, y otros equipos de almacenamiento (p.10).

Por su parte, EmprendePyme.net (2017), define que la logistica es el requerimiento de las
materias primas y productos con los que cuenta una determinada organizacion para originar
entradas por medio de su posterior comercializacion. Ademas, se compone del stock que

todavia no se ha vendido, localizado en almacén o en los anaqueles del local, las materias



primas que se tiene para poder producir y los productos que se tiene aun en el sistema de
produccion, que al llegar a ser productos terminados, de acuerdo al giro del negocio, estaran

disponibles para su venta y consumo (p.2).

En lo que refiere a su Clasificacion en funcién a los diferentes parametros que se utilizan,

existen diversas clases de logistica:

Segun Urzelai (2013), la logistica integral se fragmenta elementalmente en La logistica
interna, que tiene a su cargo la planificacion y gestion de todos los flujos de materiales y

productos que tiene parte dentro de la organizacion (p.4-5).

Mientras que La Logistica externa, se deberd tratar de conseguir la mayor confianza,
garantia y grado de adhesién posible entre la organizacion y sus operadores logisticos,

transportistas, clientes, distribuidora, proveedores.

Respecto a Meétodos de valuacion logistica son técnicas empleadas, cuyo proposito es
aplicar y seleccionar una base especifica para evaluar los inventarios en términos

monetarios, dentro de ellos encontramos Primeros en Entrar, Primeros en Salir (PEPS).

Para Salazar (2019), el método PEPS: Se conoce también como FIFO (First In, First Out),
y este método se fundamenta en brindarle una mejor salida al producto de acuerdo al orden
en el que ingreso con el costo igual al que fue obtenido, de alli que los primeros en ingresar,
seran los primeros en salir. El inconveniente de utilizar este método reside en que brinda
Ccomo consecuencia unas ganancias mas elevadas, pues usa para su venta los costos de
adquisicién de mas antigiiedad, que generalmente son los mas inferiores, de modo que se ve

perjudicado el contribuyente con un impuesto mas alto (p.4-6).

De acuerdo a Betancourt (2018), este método es el méas aplicado en la practica. Lo mas
razonable es que se lleve a cabo la venta de articulos con méas tiempo en el inventario,

logrando asi minimizar el riesgo de caducidad u obsolescencia (p.14).
También se tiene Ultimos en Entrar, Primeros en Salir (UEPS)

Para Salazar (2019), el método UEPS: Conocido como LIFO (Last In, First Out), este
método se fundamenta en que las Gltimas entradas de los productos al almacén, seran las
primeras que estaran disponibles para su elaboracion o venta, evidentemente esta sobre la

base del costo unitario, osea, que el flujo fisico es intrascendente, aqui lo realmente


https://www.ingenieriaindustrialonline.com/herramientas-para-el-ingeniero-industrial/administraci%C3%B3n-de-inventarios/

importante es que el costo unitario de las Ultimas entradas sea el que se contemple a las
primeras salidas. La ventaja de utilizar este método radica en que ocasiona que el costo de
las mercaderias vendidas sea mas elevado, y en consecuencia, la utilidad mas baja;
reduciendo el impuesto sobre la venta, por lo que se ve perjudicada SUNAT, al obtener
menores impuestos (p.8-10). Cabe recalcar que SUNAT no permite que se aplique este tipo

de costo.

Por ultimo, se tiene el Costo Promedio Ponderado, y para Salazar (2019), es el método de
valoracion mas comprensible de acercamiento en donde se puede dividir el saldo en unidades
monetarias entre el nimero de unidades fisicas. Asi, este método permite que se produzca
un costo intermedio, de modo que se debe recalcular la férmula por cada vez que se ingresa
algo al almacén. Se consigue una valoracion intermedia entre utilidad e impuesto, que resulta

provechoso para ambas partes: SUNAT y contribuyente (p.11).

Costo de logistica, Riquelme (s/f), manifiesta que los costos de logistica se encuentran
vinculados con el aprovisionamiento, mantenimiento y almacenamiento del producto en un
periodo de tiempo. El inventario es el mas grande activo que tiene una empresa y en el que
se generan mas gastos, en consecuencia, tiene repercusiones directas en la parte financiera
empresarial, siendo esencial la elaboracion de la evaluacion de los costes para determinar el
beneficio maximo en cuanto al inventario, ademas de elaborar y detectar cambios que sirvan
para minimizar costos, ya sea en compra de productos con distintos proveedores, como en

su traslado o almacenamiento (p.1-3).

Mermas, Ferrer (2010), da cuenta de que la merma es la disminucién tangible del peso,
volumen o cantidad de las mercaderias, originada debido a motivos vinculados a su

condicion natural o al proceso de produccion (p.5).

Desmedros, Ferrer (2010), expresa que el desmedro es el deterioro o pérdida cualitativa del
bien de manera total, es otras palabras, en atributo, caracter y calidad, de este modo se

imposibilita su empleo, sea por obsolescencia, tecnologia o vencimiento del producto (p.6).

Control de inventarios, al respecto Sierra, Guzman y Garcia (2015), manifiestan que al
hablar sobre inventarios, se hace alusion a bienes, productos, materiales, objetos, que forman
parte de la organizacion y al hablar sobre control, se hace referencia a la influencia que se

ejerce sobre algo dandole el progreso, direccion y fuerza que la situacién amerite para que



continde la influencia. En consecuencia, es el poder que se tiene sobre lo que existe al interior

de la organizacién (p.8).

En base a Castillo (2012), Los Canales De Distribucién son trascendentales, ya que los
proveedores, intermediadores coadyuvan a los productores o fabricantes que carecen de
recursos, conocimientos especializados, experiencia, contactos, escalas de actividades y o
motivaciones necesarias, a que sus productos y/o servicios se presenten ante el cliente final
0 usuario industrial. Asi también, los canales de distribucion le proporcionan a los

productores o fabricantes y al cliente o usuario industrial, las ventajas de tiempo y lugar.

Segln Actualidad Empresarial (2012), la gran importancia de los canales de distribucion
estriba en el proposito vital de cualquier organizacion, que es obtener ganancias, que en su
mayoria provienen de las ventas, porque si no se cuenta con un pertinente control de
inventarios, no se contard con material necesario para el desarrollo de las operaciones de
modo que esto repercutira en clientes descontentos y la posibilidad de generar ganancias se
pierde. En conclusion, no hay ventas sin inventarios, puesto que el desgobierno no se presta
solamente al robo hormiga, sino también a desmedros y mermas, posibilitando la generacion

de una dura repercusion en las ganancias (p.2-4).

Por su parte, Afondo (2013), detalla que el Control de distribucion es un componente
fundamental en el desarrollo de una empresa, sea esta pequefia, mediana o grande. Mas adn,
un manejo inadecuado de sus inventarios puede generar clientes descontentos, al no tener en
stock los productos que éstos esperan adquirir en ese preciso momento; ademas de provocar

pérdidas financieras que perjudiquen a la empresa, llevandola inclusive a la quiebra (p.1).

Indicadores de control de inventarios tenemos

Stock Méaximo, para Castro (2014), es la cantidad maxima de determinados productos que
se desean conservar en almacén, segun el costo que significa y el tiempo dedicado a su venta.
Algunas organizaciones justiprecian provechoso contar con stocks maximos si se trata de un
producto de elevada rotacion, el costo de su acopio es minimo, la duracion de suministro por
parte del proveedor es larga o cuando hay especulaciones acerca de un posible
encarecimiento del costo del producto (p.9-13).

Stock Minimo, segun Castro (2014), es la cantidad minima de determinados productos

que se desean conservar en almacén, sin embargo, en circunstancias se tiene un nimero

mucho menor al minimo demandado, lo cual genera dificultades de aprovisionamiento, y en



consecuencia, se transforman en ventas olvidadas. Las organizaciones conservan un stock
minimo cuando los proveedores son rapido en el tiempo de entrega o se cuenta con contratos
de amplia seguridad con ellos, al reconocer que el producto es de minima rotacion o cuando
hay especulaciones sobre la reduccion del costo del producto (p.14-15).

Punto de re-orden, segin Corvo (2018), es el grado de existencias donde se tiene que
realizar 6rdenes de pedido para su posible reposicion del inventario, contemplando el plazo
de entrega del proveedor para que llegue en el momento exacto en el que se acabe el dltimo
articulo, producto apto para ser vendido, y de ese modo quitarse de encima las problematicas
de abastecimiento (p.2).

El Sistema de control de inventario, en base a Viera, Cardona, Torres y Mera (2017), es la
articulacion que se desarrolla al interior de una organizacion, utilizada para llevar a cabo una
gestion efectiva de la funcionalidad y el copio de la mercaderia, ademas de la informacion

relacionada (p.22).

Meétodo de las 5S, de acuerdo a Bortolotti (2014), el método de las 5S, es un método japonés
empleado por primera vez por la famosa compafiia Toyota, y su denominacion procede de
las primeras letras de las palabras japonesas clave para utilizar esta técnica, estas son:

Seiri, la clasificacion, se trata de dividir los componentes irrelevantes de los relevantes, para
lo cual lo primordial es detectar cuales son relevantes, partiendo de su medida o uso
frecuente. Para la clasificacion de estos componentes suele emplearse etiquetas de multiples
colores para distinguir a todos los productos y después, colocarlos de acuerdo a su

periodicidad de venta, ya sea a nivel diario, semanal, mensual o anual.

Seiton, el orden, el ambiente en donde se realizaré los trabajos debe encontrarse libre y
arreglado segun la regularidad en que los clientes obtengan el producto, aquellos que se
venden cada semana deben ubicarse en las areas mas notables, y los que se vendan con menor
asiduidad deben colocarse mas alejados, en areas menos notables; garantizandose ademas

que los colaboradores tengan conocimiento de las nuevas ubicaciones de todos los productos.

Seiso, la limpieza, una vez que se llego a clasificar y ordenar los productos en el lugar de
trabajo, es mas facil limpiarlos, se debe realizar un aseo diario antes de empezar con las
labores y al finalizarlas. Para lograrlo, se desarrollara un plan para determinar los ambientes

gue necesitan mas limpieza, asi también, es imprescindible pensar en nuevas maneras de



prevenir la contaminacion, lo cual contribuira a que los productos no vayan a deteriorarse, y

la zona de trabajo impacte de manera positiva en los clientes.

Seiketsu, la estandarizacion, si anteriormente las tres técnicas pasadas, se realizaban
mediante ordenes, aqui se pretende convertirlas en un habito, y, para lograrlo, es de gran
importancia establecer métodos que evallen periddicamente el acompafiamiento de la
clasificacion, el orden y la limpieza, al mismo tiempo, se debe promover la motivacion de

los colaboradores por medio de reconocimientos o premios.

Shitsuke, la autodisciplina, se focaliza en la actitud de cada colaborador para que la
empresa mejore, todos deben custodiar el acatamiento de las 5S, sin ser percibido como una
imposicion disparatada; ante ellos, los altos mandos directivos de la organizacion deben dar
el ejemplo, poniéndolo en préactica individualmente, incitando en todo tiempo el
mejoramiento continuo, y manifestando los efectos de ellos. La obediencia de cada S,
configurara la cultura de la entidad, optimizando la actividad organizacional.

Partimos desde la formulacion del problema: ;Cémo se encuentra la organizacion del area
de logistica en el rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant”
S.C.R.L. en la ciudad de Chimbote — 2019”"?

Con respecto a la justificacion del presente trabajo de investigacion, sirve a las empresas
dedicadas al rubro de servicios de alimentos para entender la realidad del control en su
gestion logistica, sea en la eleccion de compra, stock y acopio, desde una perspectiva
absolutamente autébnoma, determinar la manera y el motivo por el cual se han suscitado
ciertos actos negativos en la empresa “Venecia Restaurant S.C.R.L.”, para llevar a cabo las
medidas correctivas de aquellos actos que han desfavorecido a la entidad, en otras palabras,
originando que la valoracion de la gestion no se transforme en una agrupacion de sucesos
cuantitativos, sin ningun provecho, sino que sea empleado para llevar a cabo una reparticion
efectiva de los productos de una organizacion en especifico con un costo minimo y un buen

servicio a los clientes.
Asi también, se considera de gran utilidad la investigacion del problema planteado para

comprender la funcionalidad de la gestion en el area de logistica, tomando en cuenta que la

principal aportacion que se prevé conseguir a través de este trabajo, estriba en el hecho de



hacer entender al lector de como una adecuada gestion logistica puede generar mejoras en

todas las &reas de la organizacion.

Cabe precisar que este caso es muy particular, pues no se lleva a cabo periddicamente la

evaluacion en este rubro acerca de la gestion logistica.

Con respecto a la Hipotesis, Hernandez (2014), manifiesta que no todos los estudios de
investigacion deben formular hipétesis. EI hecho de plantearla, se encuentra supeditado a un

elemento vital; el alcance inicial del trabajo (p.137).

En el presente trabajo de investigacion, se tiene como Objetivo general, conocer como se
encuentra la organizacion y proponer normas de control interno para el area de logistica en
el rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant S.C.R.L.” en la ciudad

de Chimbote — 2019.

Y, como Objetivos especificos, se planteo los siguientes: Describir la organizacion del area
de logistica en el rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant
S.C.R.L.” en la ciudad de Chimbote — 2019. Identificar los problemas de organizacion en el
area logistica en el rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant
S.C.R.L.” en la ciudad de Chimbote — 2019. Proponer normas de control interno con el fin
de organizar el area de logistica en la empresa “Venecia Restaurant S.C.R.L.” en la ciudad

de Chimbote — 2019.
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Il. METODO

2.1. Tipo y Disefio de Investigacion

1. El disefio de investigacion que se utilizo fue el descriptivo — propositivo, pues se
describié como se viene desarrollando la organizacion del area de logistica en el
rubro de servicios de alimentos de la empresa “Venecia Restaurant S.C.R.L
S.C.R.L.” en la ciudad de Chimbote durante el afio 2019.

| M-0-P |

Donde:

M = Empresa de servicios de alimentos “Venecia Restaurant S.C.R.L”
O = Area de Logistica

P = Propuesta de Normas de Control Interno.

2.2. Variable, operacionalizacion

2.1.1. Variable.
Logistica

2.1.2. Operacionalizacion de la variable

11



DEFINICION DEFINICION INDICADORES ESCALA DE
VARIABLE MEDICION

CONCEPTUAL OPERACIONAL

Encargada  de  gestionar | Funcion operativa que | Ciclo de operacion.

simultaneamente  funciones, | integra todas las | Rotacion de inventarios.

procesos,  actividades Yy | actividades y procesos | Tamafio y condicion del

operaciones de compras, stock, | esenciales  para  la | almacén.

LOGISTICA almacenamiento  de  los | administracion Requerimiento y produccién. | Nominal.

suministros. Villanueva (2017,
P.15).

estratégica del flujo y
almacenamiento de

materias primas.

Distribucion.
Suministros.
Stock.

Compras.
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2.3. Poblacién y Muestra
2.3.1. Poblacién

Todos los documentos de control y organizacién del &rea de Logistica desde

el periodo 2015 al periodo 2019 de la Empresa “Venecia restaurant

S.CR.L”

2.3.2. Muestra

Todos los documentos de control y organizacion del area de Logistica del

primer semestre 2019 de la Empresa “Venecia restaurant S.C.R.L.”

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

TECNICA

INSTRUMENTO

Observacion

Guia de Observacion

Segun Tamayo (2003), es aquella persona que
actia como el investigador que puede observar y
recolectar la mayor cantidad de datos a través de su
misma observacion (p.193).

Por medio de esta guia, se observo y se
obtuvo la informacion acerca de la gestion

que realiza la empresa de sus inventarios.

Encuesta

Cuestionario

Segun Pardinas (2005), la encuesta es la técnica que
se basa en el planteamiento de interrogantes tan
rapidamente como el encuestado tenga la capacidad

de entender y contestar (p.115).

Fue empleada la guia del cuestionario para
recopilar informacion necesaria de la
empresa, para su posterior evaluacion del

control de inventarios.

Analisis Documental

Guia de Analisis Documental

De acuerdo a Hernandez (2014), el andlisis
documental estd supeditado a la informacion
obtenida de los documentos, a los que se puede
recurrir como fuente de referencia, sin alterar su
sentido o naturaleza, las mismas que brindan
informacién acerca de una realidad o suceso
(p.448).

Por medio de esta guia de analisis

documental, se obtuvo una visién e
informacion mas real del panorama de
como se viene llevando el inventario de la

empresa.
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Validez y Confiabilidad
Se empled el juicio de 3 expertos en el tema de investigacion para la validacion del

instrumento de la guia de entrevista que permitio la recopilacion de informacion.

2.5. Procedimiento
- Elaboracién del cuestionario y ficha de observacion para su aplicacion en la muestra
de estudio.
- Aplicacion de los instrumentos de recoleccion de datos a los trabajadores de la
empresa Venecia Restaurant.
- Recoleccion de los datos, se analizd e interpreto los resultados que se obtuvieron.
- Elaboracién del informe final.

2.6. Método de analisis de datos
En el presente trabajo de investigacion, se empled la estadistica descriptiva para la
recoleccion de datos, y se representaran los porcentajes mediante cuadros y graficos

que contendran los resultados hallados.

2.7. Aspectos éticos
En el presente trabajo de investigacion, se respetd la autoria a través de las citas
bibliogréficas, asi como también, toda teoria vinculada al tema esta debidamente
citada. Asimismo, se conservo la confiabilidad de la informacidn proporcionada por
parte de la empresa, sin realizar ningun tipo de alteracién ni manipulacién a favor de
la investigadora, ante esto, la informacion presentada es real, veridica y fidedigna.
Por ultimo, esta investigacion no afectara el medio ambiente, ni la susceptibilidad de

la gente.
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I11. RESULTADOS

Datos generales

NOMBRE COMERCIAL

Venecia Restaurant S.C.R.L

RUC

20114169006

INICIO DE ACTIVIDADES

20/04 /1982

ACTIVIDAD ECONOMICA

Servicio de Comida

DOMICILIO FISCAL

AV Bolognesi 386 Casco Urbano
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RESENA HISTORICA.

Historia del restaurant “Venecia” de Chimbote

Venecia Restaurant inicié su atencién al publico el 20 de abril de 1982, su fundador fue
don Enrique Venegas, delimitando el comiendo de una larga tradicion en la ciudad de
Chimbote, tradicion distinguida a lo largo de sus 34 afios de existencia por los comensales
mas exigentes de la ciudad. Sus fundadores y los colaboradores que los acompafiaban

emprendieron este negocio con la conviccion de hacer de ella la mejor del rubro.

En el afio 1998, amplificaron su local inaugurando un tercer nivel llamado “Salén San José”

donde completaron su larga lista de platos con los agradables pollos a la lefia y parrillas.

Localizado en la esquina de Enrique Palacios con Francisco Bolognesi, Venecia Restaurant
es un sitio edificado especificamente para brindar a su publico experiencias diversas, la carta
de comida nacional e internacional mas completa y ademas, una gran versatilidad de

sofisticados tragos.

El restaurant Venecia es una pequefia empresa que tiene un total de 14 personas para la
atencion de los clientes, todos bajo la responsabilidad de la sub-gerente quien es la hija de

la duena del establecimiento.
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DIAGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROCEDIMIENTO DE ALIMENTO.

I

M N\
1.- Programacion De
Cocina —>[ 11.- Limpieza de la Cocina. ]
J
\ l
2.- Verificacion De
Equipos 12.- Elaboracion de
¢ J Reporte.
4 N\
3.- Recibir y Almacenar
las Materias Primas. A 4
\ J
¢ FIN
] N
4.- Pre-produccion de
Alimentos y Preparacion
de Menus.
\ J

[ 5.- Recepcion de Tickets. ]

6.- Preparacion de Alimentos a la
Carta.

7.- Inspecciones en proceso Y final de
los Platillos.

8.- Los platillos
son conforme a

[ 9.- Disponer del Platillo.
Especificaciones.

|

[ 10.- Servir el Alimento J_
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FICHA DE OBSERVACION DE PROCESOS ADMINISTRATIVOS

CUMPLE
N. de orden. SUBD|MENS|ON ITEM OBSERVACION
SI | NO
1 La empresa cuenta con un manual de X El MOF se implementara para una mejora
organizacion y funciones de sus funciones
La empresa ha documentado sus cuenta con un manual de procesos y
2 Organizacion procesos, estandares y requisitos del X procedimientos
servicio y cuenta con un manual de
procesos y procedimientos
Si por que mediante la comunicacién
3 La empresa cuenta con un sistema de X mantendremos un orden en la
comunicacion formal organizacion de nuestras labores.
La empresa ha definido criterios para la X | Estos proveedores tienen que cumplir
4 seleccidn de proveedores una serie de requisitos, para garantizar el
buen servicio.
La empresa ha definido qué aspectos Los productos se encuentren en buen
5 deben ser monitoreados para asegurar la X estado de conservacion.
calidad de los servicios
La empresa realiza auditorias internas
6 Gestion de calidad periddicas x| estas se realizan anuales
La empresa mantiene un programa de
7 acciones correctivas para eliminar las X no cuenta
causas de las desviaciones
La empresa hace un seguimiento y
8 medicion de la satisfaccion del cliente X para ver cuan satisfactorio es nuestro
servicio
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La empresa mantiene un sistema de

9 tratamiento de quejas y reclamos y para una mejor calidad de servicio
sugerencias
La empresa ha definido criterios para la

10 seleccion de proveedores NO tiene definido sus criterios
La empresa cuenta con un registro con

11 las caracteristicas y datos de sus si cuenta

. - proveedores
Gestion de suministros y La empresa ha definido las condiciones tiene definido

12 proveedores de pedido, entrega y pagos
La empresa emplea formatos para

13 formalizar sus pedidos Solo lo hace en un cuaderno simple.
La empresa ha establecido los horarios y para ver con que productos contamos en

14 procedimientos para la recepcion de los stock para la elaboracion de los platillos
productos
La empresa cuenta con los servicios de un contador

15 un profesional en el campo financiero
contable

Gestion financiera y La empresa dispone de un presupuesto solo es general

16 contable general y presupuestos especificos
El propietario esta capacitado en temas esta capacitado

17 financieros y contables
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FICHA DE OBSERVACION DEL PROCESO Y SERVICIO RESTAURANTE.

CUMPLE
N. de orden. SUB DIMENSION ITEM ST TNO OBSERVACIONES
La recepcidn de insumos se realiza en las por el personal calificado
1 primeras horas de la mafiana X
Recepcion De Insumos | Al llegar los insumos se verifica su olor, es un requisito para la elaboracion de los
2 textura, color, temperatura y apariencia | X platillos
general, ademas del peso y las cantidades
Se dispone de un ambiente adecuado para Se encuentra en proyecto.
3 la recepcion de insumos X
Existe un sistema de almacenamiento Refrigeradoras, congeladoras.
4 predeterminado X
Los insumos son depositados en recipientes para su adecuado uso
5 de conservacion especificos para cada | X
alimento
Se respeta el principio de primer ingreso por la variacion de los pedidos
6 Almacenamiento De | primera salida X
Insumos _ _
Los alimentos en polvo o granos se en envases secos Yy etiquetados con
7 almacenan en recipientes que los protejan | X nombres
de la contaminacion y perfectamente
etiquetados e identificados
Los alimentos estan ordenados de acuerdo por el requerimiento de su uso
8 a su fecha de llegada X
Las frutas y verduras son almacenadas a Esto ayuda a su mejor conservacion en su
9 temperaturas entre los 7°C y 12°C X estado natural.

20



Los pescados Yy mariscos se mantiene En

Esto hace que se conserven frescos y sanos.

10 refrigerados entre los 0°Cy5°C
Almacenamiento De Los pescados y mariscos, carnes y pollo se conservan su mejor estado
11 INsumos almacenan en depdsitos con tapa
Se controla  permanentemente  la para poder mantener un estado adecuado de
12 temperatura y el funcionamiento de los cada producto
equipos de refrigeracion
No se congela nuevamente un producto que ya no es apropiado para su consumo
13 ha sido descongelado
Se lleva a cabo un control del estado de esto se realiza cada quincena
14 equipos, utensilios y materiales de trabajo
empleando un check list antes de iniciar las
operaciones
Apertura Del Centro De | Se realiza un control de inventario de los No se realiza el control.
15 Produccion insumos en stock
Se realiza el control sanitario y de siempre hacemos esto en funcion de brindar
16 presentacion del personal de produccion un buen servicio

empleando un check list antes de iniciar las
operaciones
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Andlisis de la Ficha de Observacion de Procesos Asministrativos.

01. Restaurant Venecia no cuenta con un Manual de Organizacién y Funciones (MOF). Sin embargo,
esta se implementard para una mejora de sus funciones

04. La empresa no ha definido criterios para la seleccién de proveedores.
06. Restaurant Venecia no realiza auditorias periddicas, estas se realizan de forma anual.

07. Restaurant Venecia no cuenta con un programa de acciones correctivas para eliminar las causas
de las desviaciones.

13. Restaurant Venecia no emplea formatos para formalizar sus pedidos. Estos se realizan en un
cuaderno simple.

Anélisis de la Ficha de Observacion de Proceso y Servicio

03. Restaurant Venecia no cuenta con un ambiente adecuado para la recepcion de insumos. Sin
embargo, estd en proyecto.

06. Restaurant Venecia no respeta el principio de primer ingreso primera salida debido a la variacién
de los pedidos.

15. Restaurant Venecia no realiza un control de inventario de los productos que se encuentran en
stock.
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CUADRO N° 01

80.0%

70.0%

60.0%

50.0%

40.0%

30.0%

20.0%

10.0%

0.0%

¢QUE ENTIENDE POR EL TERMINO LOGISTICA?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Desconozco 5 33,3
Compras 10 66,7
Total 15 100

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant VVenecia.

GRAFICO N° 01

¢QUE ENTIENDE POR EL TERMINO LOGISTICA?

Desconozco

Compras

Andlisis del cuadro N°01: El 66.7% de los entrevistados definen que el &rea de logistica se refiere

a compras y el 33.3% no tiene conocimiento del término logistica.
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CUADRO N° 02

¢QUE ES EL CONTROL INTERNO?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Desconozco 7 46,7
Registro 1 6,7
Monitoreo 5 33,3
Supervisar 2 13,3
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant VVenecia.

CUADRO N° 02

¢QUE ES EL CONTROL INTERNO?

Desconozco

Registro

Monitoreo

Supervisar

Andlisis del cuadro N°02: El 46.7% de los entrevistados no tienen conocimiento de que significa

control interno y el 6.7% definen que control interno es registro.
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CUADRO N° 03

¢(¢SE UTILIZA UN MANUEL DE NORMAS PARA LAS OPERACIONES?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
No 12 80
Si 3 20
Total 15 100

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant VVenecia.

CUADRO N° 03

¢(¢SE UTILIZA UN MANUEL DE NORMAS PARA LAS OPERACIONES?

90.0%

80.0%

70.0% -

60.0% -

50.0% -

40.0% -

30.0% -

20.0% -

10.0%

0.0% T

NO S|

Andlisis del cuadro N°03: EI 80% de los entrevistados dicen que no utilizan el manual de normas

para las operaciones de la empresa y el 20% si lo utiliza.

25



60.0%

CUADRO N° 04

¢CON QUE FRECUENCIA SE REALIZAN LAS COMPRAS?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Anual 2 13,3
Mensual 1 6,7
Semanal 8 53,3
Diario 4 26,7
Total 15 100

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant VVenecia.

CUADRO N° 04

¢CON QUE FRECUENCIA SE REALIZAN LAS COMPRAS?

50.0%

40.0%

30.0%

20.0%

10.0% +—

0.0%

Anual

Mensual

Semanal

Diario

Andlisis del cuadro N°04: El 53.3% de los entrevistados dicen que las compras de la empresa se

realiza semanal.
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CUADRO N° 05

¢(UTILIZAN EL DOCUMENTO “PRESUPUESTO”?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
No 11 73,3
Si 4 26,7
Total 15 100

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant VVenecia.

CUADRO N° 05

(UTILIZAN EL DOCUMENTO “PRESUPUESTO”?

NO

S|

Andlisis del cuadro N°05: En el restaurant Venecia el 73% de los entrevistados dicen que no utilizan
un documento de presupuesto y el 27% indica que si.
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CUADRO N° 06

¢QUIEN EMITE LA ORDEN DE COMPRA?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Cajero 3 20
Cocinero 10 66,7
Gerente 2 13,3
Total 15 100

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 06

¢QUIEN EMITE LA ORDEN DE COMPRA?

80.0%

70.0%

60.0%

50.0%

40.0%

30.0%

20.0%

10.0% +— ——— ————— —

0-0% T T 1
Cajero Jefe de Turno Gerente

Andlisis del cuadro N°06: De los entrevistados el 66.7% responden que las 6rdenes de compra son
efectuadas por el jefe de turno.
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CUADRO N° 07

¢QUE CRITERIOS SE TOMA EN CUENTA PARA SELECCIONAR PROVEEDOR?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Calidad 10 66,7
Precio 3 20,0
Mercado 1 6,7
Cantidad 1 6,7
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 07

¢QUE CRITERIOS SE TOMA EN CUENTA?

80.0%

70.0%

60.0% +—

50.0% +——

40.0% +—

30.0% +—

20.0% +—

10.0% +—

0-0% T T T 1
Calidad Precio Mercado Cantidad

Andlisis del cuadro N°07: El 66.7% de los entrevistados se refieren que uno de los criterios
principales para la compra es la calidad del producto y como segundo criterio es el precio,
representado por el 20%
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¢COMO SE LLEVAN EL CONTROL DE LAS COMPRAS?

CUADRO N° 08

Opciodn Frecuencia Porcentaje
Desconozco 2 13,3
Cuaderno 9 60,0
Kardex 4 26,7
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

¢COMO SE LLEVAN EL CONTROL DE LAS COMPRAS?

CUADRO N° 08

Desconozco

Cuaderno

Kardex

Andlisis del cuadro N°08: El 60% de los entrevistados responden que las compras que realizan en

la empresa se registran en cuaderno de uso diario de las entradas de los suministros.
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CUADRO N° 09

DENTRO DE LA EMPRESA (SE REALIZAN INVENTARIO?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Desconozco 1 6,7
No 11 73,3
Si 3 20,0
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 09

DENTRO DE LA EMPRESA (SE REALIZAN INVENTARIO?

80.0%

70.0%

60.0%

50.0%

40.0%

30.0%

20.0%

10.0% ———— —

0-0% T T 1
Desconozco No Si

Andlisis del cuadro N°09: De los 15 entrevistados el 73.3% respondieron que la empresa no realiza
inventario de los suministros y de ningun tipo de mercaderia.
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CUADRO N° 10

¢CADA TIEMPO REALIZAN INVENTARIO?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Desconozco 1 6,7
Anual 8 53,3
Semanal 3 20,0
Interdiario 1 6,7
Diario 2 13,3
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 10

¢CADA TIEMPO REALIZAN INVENTARIO?

Desconozco Anual

Semanal

Interdiario

Diario

Andlisis del cuadro N°10: De los entrevistados el 53.3% responden que en el restaurant VVenecia.
Realiza el inventario de manera anual.
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CUADRO N° 11

¢CUANTOS ALMACENES EXISTEN EN LA EMPRESA?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Ninguno 3 20,0
1 Almacén 9 60,0
2 Almacenes 3 20,0
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 11

¢CUANTOS ALMACENES EXISTEN EN LA EMPRESA?

Ninguno

1 Almacén

2 Almacenes

Andlisis del cuadro N°11: El 60% de los entrevistados responden que la empresa cuenta con 1
almacén para recepcionar y almacenar sus suministros perecibles / no perecibles y otras mercaderias
para brindar el servicio.
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CUADRO N° 12

¢QUE TIPO DE INVENTARIO APLICAN?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Ninguno 12 80,0
Stocks de 1 6,7
seguridad
Stocks de 2 13,3
maniobras
Total 15 100,0

CUADRO N° 12

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

¢QUE TIPO DE INVENTARIO APLICAN?

Ninguno

Stocks de Seguridad

Stocks de Maniobras

Analisis del cuadro N°12: De los entrevistados el 80% responden que la empresa no aplica ningun
tipo de inventario para abastecer y atender a sus clientes y el 13.3% responden que la empresa cuenta
con un stock de seguridad.
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CUADRO N° 13

¢QUE SISTEMA DE COSTOS SE APLICAN?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Ninguno 13 86,7
Peps 2 13,3
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 13

¢QUE SISTEMA DE COSTOS SE APLICAN?
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Anadlisis del cuadro N°13: De los 15 entrevistados, el 86.7% respondieron que la empresa no aplica
ningun sistema de costos el cual ayude a determinar el precio del servicio.
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CUADRO N° 14

¢QUE CRITERIOS UTILIZAN PARA LA DISTRIBUCION?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Ninguno 4 26,7
Costos 5 33,3
Necesidad 6 40,0
Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 14

¢QUE CRITERIOS UTILIZAN PARA LA DISTRIBUCION?

Ninguno Costos Necesidad

Andlisis del cuadro N°14: El 40% de los entrevistados respondieron que el proceso de distribucion
se ejecuta bajo la necesidad del cliente.

36



CUADRO N° 15

¢QUIEN VERIFICA TU TRABAJO ANTES Y DESPUES DE REALIZAR LAS
OPERACIONES?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Nadie 6 40,0
Encargado 7 46,7
Gerente 13,3
General 2

Total 15 100,0

Fuente: Aplicacion del cuestionario para los trabajadores del restaurant Venecia.

CUADRO N° 15

¢QUIEN VERIFICA TU TRABAJO ANTES Y DESPUES DE REALIZAR LAS
OPERACIONES?
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Nadie Encargado Gerente General

Andlisis del cuadro N°15: El 46.7% de los entrevistados responden que el trabajo que realizan en la
empresa no es monitoreado ni revisado, controlado por el encargado, pero un 40% responde que si
son supervisados por el encargado lo cual significa que este no realiza bien su trabajo.
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IV. DISCUSION
Después de haber aplicado la encuesta y ficha de observacion a los trabajadores de
Restaurant Venecia, se encontrd los siguientes problemas:
Problema 01: En el restaurant Venecia existe desorganizacion en cada uno de los
componentes de la logistica es asi que las compras y suministro de cocina, se manejan
con un mismo proveedor todos los meses, a la falta de presupuesto y orientacion contable
que todo esto se realiza de forma inconsistente y se realizan las compras en pequefias
bodegas o mercados, por lo que esta sujeta a muchas maniobras que sin duda podrian
Ilevar acciones negativas durante el desarrollo de las actividades de la empresa.(cuadro
04).
Ecured (2017), sefiala que las materias primas deben ser completamente detectables y
cuantificables, para poder establecer la composicion del producto y su costo final.
Problema 02: Restaurant Venecia cuenta con 01 almacén, es decir solo existe un lugar
fijo donde almacenan sus productos, abarrotes y suministros de cocina. (Gréfico 11). Por
consiguiente, la aplicacion de costos no esta siendo aplicados (Grafico 13). Y, tampoco
estd siendo manejada por ningun tipo de inventario. (Gréafico 12).
Segun Viera, Cardona, Torres y Mera (2017), un sistema de control de inventario es la
articulacion que se desarrolla al interior de una organizacion, utilizada para una gestion
efectiva de la funcionalidad y acopio de la mercaderia, asi como también de la
informacién relacionada (p.22).
Problema 03: la empresa no tiene normas de control interno, las cuales contribuyan a la
organizacion, planificacion, direccion orden y maximizacion de los objetivos de la
gestion, asegurando el acatamiento de las politicas establecidas, proteger los activos de
posibles pérdidas y asegurar la correccion de los soportes y registros contables (Gréafico
02), como también no se esta realizando el seguimiento adecuado a cada operacion que
realizan los empleados (Grafico 15) como es el control previo, concurrente y posterior.
Barbosa y Potrillo (2014), en su tesis “Seleccion de una estructura de contabilidad de
costos para el restaurante UQ UKU” coinciden en que es trascendental implementar esta
herramienta, puesto que traera consigo una notable reduccion en los costos, un excelente

manejo de recursos, ademas de conseguir una buena rentabilidad en la empresa.
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V. CONCLUSIONES

Tras los resultados, el presente trabajo de tesis llego a las siguientes conclusiones:

1. Se describio la organizacion del area de logistica del restaurant Venecia. Y se
encontré que No tiene identificado los costos de sus insumos aplicados en la
preparacion de sus platos, lo cual dificulta la gestion de compras, almacén y stock, y
distribucion, por lo que las operaciones se desarrollan de modo rutinario segun la

experiencia adquirida por el jefe de turno.

2. Se identificd los problemas de la organizacion del area de Logistica del Restaurant
Venecia y son: gestion de compras, no se han establecido politicas y disefios de los
procesos; no se ha desarrollado un manual de normas para las operaciones, como la

frecuencia en la que se realiza las compras.

3. Se propuso las siguientes normas de Control Interno para el restaurant Venecia:
Que se implemente Manual de Organizacion y Funciones (MOF).
Que la empresa implemente un modelo de Kardex de acuerdo a su necesidad.
Que sus colaboradores reciban capacitaciones constantes para el uso correcto de los
productos sin tener que hacer uso desmedido de las materias primas en la preparacion

de los platillos.
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VI.

RECOMENDACIONES

Se recomienda a la duefia del Restaurant VVenecia, poner en practica las normas de

control interno, con el fin de mejorar su desarrollo.

Se recomienda a la duefia del Restaurant Venecia, brindar capacitaciones a sus
trabajadores con el fin de evitar un uso desmedido de la materia prima en la

elaboracion de sus productos.

Se recomienda a la duefia del Restaurant VVenecia, implementar un Sistema, en la
gestion de stock se deberia implementar un sistema de costos para el control de
los ingresos y salida de suministros, lo cual va aumentar la cantidad y calidad de

los productos a un menor precio.
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Anexo 01: Encuesta
ENCUESTA

Estimados colaboradores de Venecia Restaurant agradezco de ante mano su gentil apoyo
con la siguiente encuesta para el trabajo de investigacion.

1.-¢Qué entiende por el termino logistica?
() Compra
() Descargo

2.- ¢ Qué es control Interno?

() Registro
() Monitoreo
() Supervisar
() Desconozco
3.- ¢ Se utiliza un manual de normas para las Operaciones?
( )Si
( )No

4.- ;Con que frecuencia se realizan los inventarios?

() Anual

() Mensual

() Semanal

() Diario

5.- ¢ Utilizan el documento de Presupuesto?
( )Si
( )No

6.- ¢Quién emite la orden de compra?

() Cajero
() Cocinero
() Gerente
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7.- ¢Qué criterio se toman en cuenta para seleccionar al proveedor?

() Calidad
() Precio
() Mercado
() Cantidad

8.- ¢Cbomo se lleva el control de las compras?
() Desconozco
() Cuaderno
() Kérdex
9.- ¢Dentro de la empresa, se realizan Inventario?
() Desconozco
( )Si
( )No
10.- ¢ Cada que tiempo realizan inventario
() Desconozco
() Anual
() Semanal
() Interdiario
() Diario
11.- ; Cuantos almacenes existen en la empresa?
() 1Almacén
()2 Almacenes
() Ninguno
12.- ¢ Que tipo de inventario aplican?

() Stocks de Seguridad
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() Stocks de Maniobra
() Ninguno
13.- ¢ Que sistema de costo aplican?
( )PEPS
() Ninguno
14.- ; Qué criterios se utilizan para la Distribucién?
() Costo
() Necesidad
() Ninguno
15.- ¢ Quién Verifica tu trabajo antes y después de realizar las operaciones?
() Encargado
() Gerente General

() Nadie
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Anexo 02: Ficha de Observacion

FICHA DE OBSERVACION DE PROCESOS ADMINISTRATIVOS

SUBDIMENSION

ITEM

CUMPLE

SI

NO

OBSERVACION

Organizacion

La empresa cuenta con un manual de organizacion y funciones

La empresa ha documentado sus procesos, estandares y requisitos del servicio y cuenta
con un manual de procesos y procedimientos

La empresa cuenta con un sistema de comunicacion formal

Gestion de calidad

La empresa ha definido criterios para la seleccion de proveedores

La empresa ha definido qué aspectos deben ser monitoreados para asegurar la calidad
de los servicios

La empresa realiza auditorias internas periddicas

La empresa mantiene un programa de acciones correctivas para eliminar las causas de
las desviaciones

La empresa hace un seguimiento y medicion de la satisfaccion del cliente
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La empresa mantiene un sistema de tratamiento de quejas y reclamos y sugerencias

Gestién de suministros y
proveedores

La empresa ha definido criterios para la seleccidn de proveedores

La empresa cuenta con un registro con las caracteristicas y datos de sus proveedores

La empresa ha definido las condiciones de pedido, entrega y pagos

La empresa emplea formatos para formalizar sus pedidos

La empresa ha establecido los horarios y procedimientos para la recepcion de los
productos

Gestién financiera y contable

La empresa cuenta con los servicios de un profesional en el campo financiero contable

La empresa dispone de un presupuesto general y presupuestos especificos

El propietario esta capacitado en temas financieros y contables
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FICHA DE OBSERVACION DEL PROCESO Y SERVICIO RESTAURANTE.

CUMPLE

SUB DIMENSION ITEM ST TNO OBSERVACIONES

La recepcidn de insumos se realiza en las primeras horas de la mafiana

Recepcion De Insumos Al llegar los insumos se verifica su olor, textura, color, temperatura y apariencia general,
ademas del peso y las cantidades

Se dispone de un ambiente adecuado para la recepcién de insumos

Existe un sistema de almacenamiento predeterminado

Los insumos son depositados en recipientes de conservacion especificos para cada
alimento

Se respeta el principio de primer ingreso primera salida
Almacenamiento De

Insumos Los alimentos en polvo o granos se almacenan en recipientes que los protejan de la

contaminacion y perfectamente etiquetados e identificados

Los alimentos estan ordenados de acuerdo a su fecha de llegada

Las frutas y verduras son almacenadas a temperaturas entre los 7°C y 12°C
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Almacenamiento De
Insumos

Los pescados y mariscos se mantiene En refrigerados entre los 0°Cy5°C

Los pescados y mariscos, carnes y pollo se almacenan en depdsitos con tapa

Se controla permanentemente la temperatura y el funcionamiento de los equipos de
refrigeracion

No se congela nuevamente un producto que ha sido descongelado

Apertura Del Centro De
Produccion

Se lleva a cabo un control del estado de equipos, utensilios y materiales de trabajo
empleando un check list antes de iniciar las operaciones

Se realiza un control de inventario de los insumos en stock

Se realiza el control sanitario y de presentacion del personal de produccién empleando un
check list antes de iniciar las operaciones
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Anexo 03: Constancia de validacion
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCTONRES:

Cologque en cada casila la letra comespondiente al aspesto cualitabivo que e
parece g cumple cada lem oy alermativae de eapoesta, segin log erilering que o
conlinumeion se detallan,

F= Dxcelente | = Noene / M= Mejorar / X= Eliminar / €= Cambiar

Las categoras a cvaluar son: Redacoion, contemdo, conpruencia v pertinoicia, En
la casilla de observaviones puede sugeric el cambio o corespondencia
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= tﬁ:ﬁ‘"«_wfr % o Pt izis o Cituan
gel  DNL N 3z $026S 3 e
- (ouvemme - Aveime gjerciendo
actuabmente como ___ OEQEMNTE bEwWERa ) — ¥l

Institucion & S€egAnmn - lovez £ Asoceaay AVPItae sar

Por medio de la presenle hago constar que he revisado con lines de
Validacion dol Instcsmento (cnestionario}, u los cfectos de su aplicacion al
personal que lahora en

ResTag aam _Nenecif

Luega de hacer, las ohservacioncs periinentes, puedo formular las
RN | |

siguicnies aprecisciones.

DETICIFNTE | ACLPTABLE | BUENO | RXCELENTF |

Congrucneiu ge lems

Amplitod de contenido : -
Redaccion de los frems

Claridad y prozision

Portinencia _J o 7
R liains = S0 2 St : s o]

In Chimbofe, a Tos I/ __dfasdelmesde JuniG  dd
2009

54




JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:
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