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RESUMEN

La gestion logistica es la parte fundamental dentro de las organizaciones ya
que permite poseer el flujo de informaciéon que ayuda a resolver y encontrar los
puntos claves para mejorar las deficiencias, cuyo propdsito es presentar un
diagndéstico real y oportuno para tomar acciones de forma inmediata. La presente
investigacion tuvo como objetivo general determinar la influencia que existe entre
la gestion logistica y el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa en Rio de Janeiro en el afio 2021. Siendo la metodologia empleada de
tipo aplicada, por su parte el disefio fue no experimental, correlacional transversal
por que los datos fueron recolectados en un solo momento y en un tiempo unico y
causal por que se determinara el comportamiento de ambas variables, el enfoque
sera mixto, mientras que la poblacion, estuvo conformada por 82 trabajadores del
restaurante HEAVEN CUCINA, utilizando como instrumentos el cuestionario y guia
de entrevista. Los resultados revelaron que existe una correlacion positiva media
entre la gestion logistica y el proceso productivo con un indice de 0.635 es decir
gue mientras la gestion logistica se lleve a cabo con mucho cuidado al momento de
ejecutar sus actividades y mantenga niveles optimos por ende el proceso productivo
también lo sera debido a que se relacionan directamente una variable de la otra.
Siendo necesario tomar en cuenta el adecuado control al momento de recepcionar
e inspeccionar las compras a la misma ves almacenarlas en ambientes y
temperaturas adecuadas asi mismo maximizar el control de inventarios, a fin de

evitar costes elevados y pérdidas para el restaurante.

Palabras claves: Gestion logistica, proceso productivo, compras, almaceén,

inventarios.
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ABSTRACT

Logistics management is the fundamental part within organizations since it
allows to have the flow of information that helps to solve and find the key points to
improve deficiencies, whose purpose is to present a real and timely diagnosis to
take immediate action. The general objective of this research was to determine the
influence that exists between the logistics management and the production process
of a French gastronomy restaurant in Rio de Janeiro in 2021. Since the methodology
used was of an applied type, the design was not experimental, cross-sectional
correlation because the data were collected in a single moment and in a single and
causal time because the behavior of both variables will be determined, the approach
will be mixed, while the population consisted of 82 workers from the restaurant
HEAVEN CUCINA, using the questionnaire and interview guide as instruments. The
results revealed that there is an average positive correlation between logistics
management and the production process with an index of 0.635, that is, as long as
logistics management is carried out with great care when executing its activities and
therefore maintains optimal levels of the process. It will also be productive because
one variable is directly related to the other. Being necessary to take into account the
adequate control when receiving and inspecting purchases at the same time, store
them in suitable environments and temperatures as well as maximize inventory

control, in order to avoid high costs and losses for the restaurant.

Keywords: Management logistics, process production, purchasing,

warehouse, inventories.
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l. INTRODUCCION

Las organizaciones sin tomar en consideracion el sector de acciéon o el
tamafo de miembros, demanda en la actualidad poseer conocimientos claros para
gestionar los procesos logisticos que los conduzca a organizar y reconocer el flujo
de informacion y mercancias inherentes a los negocios, Generalmente las
empresas se enfocan en alcanzar una buena demanda; sin embargo, no se
preocupan por el tema logistico que las llevas en constantes ocasiones al fracaso
porque se ve afectado el proceso productivo, terminando muchas veces en su
liquidacion.

Los procesos operativos de un restaurante incluyen muchas tareas
rutinarias, que van desde la produccién de cocina, el servicio al cliente, hasta el
cajero, la organizacion y la limpieza del lugar de trabajo, Ademas, el control de
inventarios, la logistica de saneamiento de equipos y utensilios son también
acciones cotidianas, que se toman en cuenta en este proceso, en cuanto a la
recepcion de la mercaderia hasta el cumplimiento de las normas sanitarias es un
tema fundamental para una buena gestion. A través de los procesos operativos de
un restaurante, es posible mantener un estandar de calidad y organizacion, esto
asegura que se ejecute de la manera mas fluida posible, proporcionando un flujo
de trabajo mas completo y eficiente con menos riesgo de fallas (Silva, 2021).

En el Contexto internacional encontramos a Gamboa y Pereira (2021) quien
refiere que Colombia se ubica dentro de los primeros cinco paises con mayor indice
de inversion en gastronomia que se ha convertido en el boom, mas aun que es un
pais que tiene mucho turismo, es mas a futuro estad propulsando un elevado
porcentaje de inversion en franquicias gastronomicas del exterior en Bogota,
Bucaramanga, Medellin, Cali, Barranquilla y con una paridad del 75 % y el otro 25
% al interior del pais. Este resultado se tiene gracias a las buenas practicas
logisticas que fortalecen las formas como optimizar el proceso productivo que no
solo favorece a la empresa sino contribuye al desarrollo econémico del pais.

Por su parte, Escudero (2021) sostiene que existen empresas en Perl que
estan dejando de producir cerca del 15% de productos al mes, atribuyendo como
causa la falta de capacidad para realizar lo que se refleja en una baja eficiencia en

su proceso productivo, si bien es cierto, pese a que cuenta con la capacidad de



produccién, no se produce lo que deberia. Segun el diagnéstico en el estudio, se
encontré que al mes solo procesan un promedio del 23% de productos y lo mas
alarmante que se rechaza un 3% del total de produccién. Esto demuestra que son
muchas las empresas que adolecen de problemas para el proceso productivo y que
muchas veces no se identifican las causas que lo ocasionan.

En el contexto nacional Real Food es una empresa de alimentos que ha
acumulado en los ultimos afios un perfil moderno y elegante en la prestacion de
servicios. Fundada en Santo André, Sdo Paulo, en 1972, fue nombrada en junio de
2000 después de la finalizacién de las obras para ampliar sus instalaciones. Su
capacidad de produccién se incrementd y ahora es superior a 1 millon de comidas
al mes. Con las nuevas instalaciones, la empresa esta dispuesta a multiplicar su
negocio, Para asegurar que no haya fallas en este proceso, Real Food cuenta con
un equipo que se encarga de la logistica, controlando estrictamente todos los
vehiculos de la empresa, para que todas las comidas se entreguen siempre a

tiempo, superando las expectativas del cliente (Teknisa, 2017).

En el mismo orden de ideas, Andrade y Fortes (2017) hacen referencia que
las empresas del sector gastrondmico en Brasil que incursionan en esta gestion
procuran ser asertivas en la gestion de la demanda, compartiendo informacion
sobre previsiones de ventas, stocks, capacidades de produccion, lo que redunda
en una mejora del nivel de servicio y una reduccion de los costes operativos.

Concerniente al ambito local, tenemos que en Rio de Janeiro — Brasil, el
restaurante de gastronomia francesa, ha conseguido tener un posicionamiento de
muchos afios, tiene innumerables clientes, razén por la cual ha llevado a presentar
inconvenientes debido a la falta de personal que no se da abasto para la atencion.
Por otro lado, al momento de la preparacion de los diferentes platos (menu o a la
carta), ha generado que no se pueda satisfacer la demanda de clientes por la
demora en salir los pedidos. En el cuaderno de reclamaciones existen demasiadas
guejas al respecto. En donde la escasa cantidad de personal no se da abasto para
atender a todos los clientes, teniendo muchas veces que esperar mucho por su
pedido. El abastecimiento es otra debilidad, produciéndose escasez y como
consecuencias inconvenientes al momento de la preparacion de los platos. En lo
gue atafie a la distribucién de planta, el espacio de la produccion es muy pequefios

afectando el normal desplazamiento y desempeiio eficiente del personal.



La investigacion tiene como propadsito tener un diagnostico y a partir de ello

presentar sugerencias que coadyuven y optimicen las deficiencias presentadas,

de lo contrario se estaria perjudicando el posicionamiento que tiene a lo largo
de los afos, causado por la inadecuada gestion logistica consecuente a ello el
proceso productivo, De no ser solucionado oportunamente podria producirse
disertacion y disminucion de clientes, también menguarian las ventas y
consecuente abandono de clientes, en casos como estos se llegaria hasta al punto
de liquidacion de personal,

A partir de lo expuesto se formula el problema general: ¢Cémo influye la
gestion logistica en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa, Rio de Janeiro 2021?, y los problemas especificos. ¢Como influye la
gestion de compras en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa, Rio de Janeiro 2021?;¢ Como influye la gestion de almacenamiento en el
proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa, Rio de Janeiro
20217?;¢De qué manera la gestion de inventarios influye en el proceso productivo
de un restaurante de gastronomia francesa, Rio de Janeiro 2021?:¢,Como influye
la distribucion interna en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa, Rio de Janeiro 20217;¢ Cuales son las caracteristicas que contribuyen en
la gestion logistica de un restaurante de gastronomia francesa, Rio de Janeiro
20217?;¢ Qué caracteristicas contribuyen en el proceso productivo de un restaurante
de gastronomia francesa, Rio de Janeiro 20217

La investigacion tiene una justificacion practica luego de analizar el
Restaurante de gastronomia francesa, ubicado en Rio de Janeiro en Brasil, se
busca tener el diagnostico real y oportuno para tomar acciones de atencion en
forma inmediata.

Ademas, tiene una justificacibn econdmica por cuanto el diagnostico
oportuno disminuiria, los problemas de desabastecimiento, como realizar un buen
analisis de precios con los proveedores manteniendo la calidad, o el deterioro de
productos por el inadecuado almacenamiento y falta de transporte para la entrega
del servicio cuando se realizan pedidos por Delibery, De tener una actuacion
inmediata l6gicamente contribuird a reducir sus costos referente a ello brindar
mejores oportunidades laborales del mismo modo conseguir la eficiencia en los

procesos y por ultimo mejorar la rentabilidad de la empresa.



El objetivo general de la investigacion consiste en determinar la influencia de
la gestidn logistica en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa. Rio de Janeiro 2021, y los objetivos especificos son: determinar la
influencia de la gestiébn de compras en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa. Rio de Janeiro 2021.; evaluar la influencia de la gestion de
almacenamiento en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa. Rio de Janeiro 2021: determinar la influencia de la gestion de inventarios
en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa. Rio de Janeiro
2021; analizar la influencia de la distribucién interna en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia francesa. Rio de Janeiro 2021; Identificar las
caracteristicas que contribuyen en la gestién de logistica de un restaurante de
gastronomia francesa. Rio de Janeiro 2021; determinar las caracteristicas que
influyen en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa. Rio
de Janeiro 2021.

Asi mismo, la investigacion plantea como hipotesis general: la gestion
logistica influye significativamente en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa. Rio de Janeiro, la gestion de compras influye en el proceso
productivo de un restaurante de gastronomia francesa. Rio de Janeiro; la gestion
de almacenamiento influye en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa. Rio de Janeiro; la gestion de inventarios influye en el
proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa. Rio de Janeiro; la
distribucion interna influye en el proceso productivo de un restaurante de

gastronomia francesa. Rio de Janeiro.



Il. MARCO TEORICO

En el contexto internacional, se tiene a Saltos (2020) en su tesis denominada
Analisis y propuesta de mejoramiento de procesos en la empresa "Restaurante la
Cafita”, tesis de grado ejecutada por la Universidad Andina Simoén Bolivar,
Ecuador. Teniendo por objetivo proponer un modelo de gestién con respecto al
cumplimiento del sistema, riesgo moderado bajo en los productos de servicio,
deficiencias en la parte logistica, legal y administrativa, en el departamento de
talento humano. La investigacién concluyé que la aplicacién de la propuesta
depende exclusivamente de los propietarios y del administrador para conseguir los
vinculos carentes para la comunicacién con el personal y minimizar la resistencia o
inconvenientes que se puedan producir.

Segun Medina (2017) presento la investigacion Propuesta de un modelo de
gestion de abastecimiento para ventisqueros S.A. En la bodega Hornopirén. Tesis
de grado ejecutada por la Universidad Austral de Chile. Siendo su objetivo plantear
un modelo de gestion de abastecimiento, a través de aplicacion de herramientas de
control de inventario para disminuir los costos totales de la gestion de inventario.
Es un estudio cuantitativo, experimental, se aplicé un cuestionario para aplicar la
metodologia 5S. Se encontrd que la capacidad de la empresa es de 720 m3, pero
solo utiliza 412 m3® Permitiendo un espacio para aplicar politicas que permitan
mejorar la gestion del inventario. La conclusion fue que la empresa Rio Negro,
almacena productos ya terminados luego de haber utilizado la estrategia de revision
continua, pero tiene un funcionamiento de operaciones defectuoso, sin politicas
definidas para el inventario.

Parrivicini (2020) en la investigacion denominada Implementacion de
Metodologia Kaizen para la mejora de la gestion de abastecimiento en el Area
Logistica de la Empresa ADMIREST. Restaurante - Freskos, Callao 2019. Tesis de
grado ejecutada por la Universidad Cesar Vallejo, Lima. Siguié una metodologia
aplicada, disefio causal experimental, fueron encuestados 35 sujetos. Se planted
como objetivo determinar que la metodologia de Kaizen contribuye a la gestion de
abastecimiento de la logistica en la empresa investigada. Como se muestra en los
datos obtenidos durante 60 dias. Se determind que la metodologia de KAIZEN para
la gestion de abastecimiento evidencié mejoras en el procesamiento del manejo y

control de productos, asi como el trabajo en equipo. Se concluyé que la



implementacion de procedimientos de mejora ha logrado cambios significativos en
la gestion de abastecimientos.

Por su parte, Quinteros & Sotomayor (2018) en su tesis denominada
Propuesta de mejora del proceso logistico de la empresa Tramacoexpress Cia. Ltda
del Cantén Durén. Tesis de grado por la Universidad de Guayaquil, Ecuador. Donde
se analiz6 los inconvenientes que presentaba el area de logistica de la empresa en
mencién afectando su produccién. EI método utilizado fue cualitativo, descriptivo y
se utilizé la entrevista para recabar los datos. Entre los hallazgos los trabajadores
midieron en sus indicadores de muchos procesos que son realizados en el proceso
de logistica y de esta manera minimizar los errores existentes y encontrar posibles
soluciones inmediatas. Se concluyd que mas del 75% de los clientes tuvieron una
baja percepcion sobre el servicio causado por el retraso de las encomiendas,
disminuyendo la garantia de sus clientes.

Por otro lado, en el ambito nacional, se tiene a Viera (2021) desarroll6 la tesis
denominada Caracterizacion y analisis del desempefio logistico, Tesis de maestria.
Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Brasil. El proposito del estudio fue
desarrollar un marco para evaluar el desempenio logistico regional en Minho. Es un
estudio documental, donde la informacion sobre logistica fue recabada a través del
analisis documental. Los resultados evidencian que es exigua la informacion sobre
el desempefio de la logistica en Brasil que en la actualidad no se encuentran los
indicadores para medir el desarrollo logistico regional de Portugal. Se concluyé que
el marco elaborado en relacion con los indicadores logisticos, de desarrollo
regional, analisis de informes y datos estadisticos sobre Alto Minho pueden
contribuir al desarrollo de una region de la sociedad y de las empresas.

Segun, Pimentel (2021) realizé la investigacion denominada Analisis y
mejora del proceso productivo de despacho en la industria de celulosa, tesis
ejecutada en la Universidad D Coimbra, Brasil. Donde se planteé como objetivo
analizar el proceso productivo para la competitividad de la industria de celulosa. El
meétodo es cualitativo con enfoque de revision bibliografica. Entre los hallazgos se
determind que la metodologia de modelizacidén basada en la simulacién de eventos
discretos para mejorar el desempefio actual en Celbi. Se concluy6 que Celbi es
del grupo Altri en Brasil que destinan gran capital en la mejora continua de sus

procesos de produccién mejorando asi el proceso de envio.



En el contexto local, se tiene a Carneiro (2021) realizé el estudio titulado
Proceso productivo del café: Tostado y calidad, tesis de grado ejecutado en la
Universidad Federal de Uberlandia, Brasil. Teniendo como objetivo determinar el
proceso productivo del Café tostado. Es un estudio es de tipo cualitativo y
documental. Entre los hallazgos se determin6 que el grado de tueste afecta el sabor
de la bebida final, el andlisis sensorial debe ser realizado con tueste ligero o medio
y por ultimo la curva de tueste muestra las variables de temperatura, flujo de aire y
tiempo. La investigacion concluy6 que la calidad de la bebida de café final tiene
gran influencia por los factores que se producen en todo el procesamiento del grado

tostado y molido.

Govea (2020) en su tesis denominada Desarrollo de una metodologia para
la implementacion de logistica colaborativa (4PL) en empresas portuguesas. Tesis
de grado por el Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Brasil. Siendo su objetivo
analizar las necesidades del proceso logistico que presentan las empresas
portuguesas para la implementacion de modelos logisticos colaborativos. Siguio
una metodologia exploratoria cualitativa donde se tomd a cuatro gerentes de
empresas brasilefias, los datos se recogieron a través de una entrevista semi
estructurada. Entre los hallazgos se obtuvo una posicién de ventaja en el marco
competitivo a través de estrategias de derecho -valores — subcontratando
actividades de apoyo. Por otro lado, las empresas ceden la gestion logistica a un
tercero para eximir responsabilidades y exposicion para el aprovisionamiento de la
cadena de suministro. Se concluyé que los modelos colaborativos de gestion
elegidos conducen a una gestion logistica de excelencia garantizando la ventaja
competitiva sobre la base del método sdlido.

Zapana (2017) realiz6 la tesis denominada Proceso productivo y
productividad en la planta industrial de procesamiento de derivados lacteos del
municipio distrital de Huata, Region Puno: periodo 2016-2017. Siendo su objetivo
analizar el proceso productivo igualmente con la productividad de la planta industrial
en el distrito en menciéon. EI método fue cuantitativo, descriptivo utilizando la
observacion para recabar los datos. Los datos determinaron que la productividad
en sus componentes mano de obra, gastos genéricos, materia prima presentan el
desequilibrio que si bien es cierto se ven afectadas, pero también pueden ser

recuperadas. La conclusion fue que existié 752 minutos y 5 segundos que tardaron



las etapas productivas era causado por las diferentes horas y fecha que tenian los
proveedores para entregar las mercancias. Siendo 1195 minutos y 53 segundos
gue demoro el proceso productivo desde el acopio de la lecha hasta la llegada al

almacén.

Respecto a las teorias relacionadas con el tema, Carro y Gonzales (2015)
consideran que el proceso logistico corresponde a la cadena de suministros cuya
funcion es el almacenaje efectivo de bienes, servicios, asi como informaciones. Por
otro lado, es considerada como el proceso de planificar, gestionar y tener el control
del flujo fisico de materiales, asi como de informacién que tiene influencia directa o
inversamente desde el origen hasta el final con un solo propésito, satisfacer al
consumidor.

La variable gestion logistica presenta cuatro dimensiones: gestion de
compras, gestion de almacenamiento, gestion de inventarios y la distribucion
interna. De acuerdo a Piflan y Vilca (2020) la dimension de gestion de compras
esta referida cuando un bien o servicio es buscado fuera de la empresa y culmina
cuando los derechos establecidos por el proveedor finalizan. Machado (2020)
manifiesta que una oportuna gestion de compras garantiza a la empresa
seleccionar los mejores proveedores para adquirir los productos o servicios a un
mejor valor.

Entre sus indicadores se tiene descripcion de la mercaderia, la cual, segun
Duefias (2017) sostiene que esta vinculada al proceso de seleccion de
requerimientos para abastecer las operaciones propias de la empresa (materias
primas, materiales, equipos, servicios e insumos diversos provenientes del
exterior). El factor econdmico, financiero, ademas de los pagos, descuentos,
precios y los gastos son generados a causa del producto de transacciones. Hay
gue tener presente que en la sociedad actual existe una libore competencia de los

mercados, en este sentido las empresas deben tener una vision organizacional.

Por otro lado, el analisis de cotizaciones esta referido al proceso de
identificar los componentes de las cinco fuerzas de Porter que ayudan a el entorno
del mercado, los competidores, los productos sustitutos, los proveedores, los

compradores y el poder de negociacion de cada uno de ello. (Mufios, 2017)



Para Ayala y Ayala (2018) la seleccion de proveedores involucra la
transaccion comercial de compra para contratar proveedor quien debe pasar por
la caracterizacion de necesidades, requerimiento de proveedores, evaluacion para
el proceso de compra y post compra que son las etapas.

Respecto al indicador de preparacion de érdenes de compra, es una
actividad que muchas veces ocasiona inconvenientes que genera mayor tiempo en
la consolidacion para la reposicion de todos los productos que estan en condicién
de faltantes, teniendo muchas veces que volver hacer el inventario de cada uno de
los articulos almacenados. (Huaman y Huayanca, 2017)

En lo que respecta al seguimiento en el ambito de contexto de la
investigacion alude a dos aspectos, a) accion de seguir el proceso de adquisicién
de requerimientos de materiales e insumos necesarios para el proceso productivo
en el restaurante, b) accion de seguir el tiempo de preparacion y coccion de los
alimentos. (Ucha,2013)

Para Salazar y Salazar (2018) la recepciéon de insumos o materiales es
definido como las secuencias que se ejecutan desde que los bienes ingresan al
almaceén y culminan con la localizacion donde puede llevarse a cabo la constatacion
y control de calidad. Por otro lado, se da un flujo constante de entradas y salidas,
descarga y verificacion.

Asi mismo, la factura es definida como un documento tributario que evidencia
una transaccion comercial efectuada por compra o venta de un producto o servicio
dandoles derecho a cobro, por ser considerada una actividad de servicio directo.
En este sentido, la liquidacion del proceso de facturacion, debe cumplir con
indicadores contables y administrativos que permitan llevar el control al interior de

la empresa. (Pérez, 2019)

En relacion a la dimension de gestion de almacenamiento esta referido al
recinto, sector o espacio donde convenientemente se preservan los diversos tipos
de materiales para la marcha y operatividad de la empresa. (Diaz y Sdnchez, 2017)
La gestion de almacén es fundamental en toda empresa, se constituye en una
unidad de servicio dentro de la estructura organica y funcional con claros objetivos
de custodia, seguridad, control, abastecimiento de materiales y productos.

(Cervantes y Coico, 2020)



En cuanto a los indicadores de la gestién de almacenamiento se encuentra
la zona de almacén, limpieza y desinfeccion, control de ambiente y temperatura.
Flamarique (2017) sostiene que la zona de almacén es la proyeccion y
construccion del edificio que servira para alojar, guardar y albergar los materiales o
insumos de la empresa.

En cuanto al indicador de limpieza y desinfeccion Salas (2021) sostiene que
la limpieza y desinfeccibn es un proceso para exterminar la gran cantidad de
microorganismos o esporas que estan presentes en los alimentos bajo condiciones
determinadas. En este sentido, es fundamental que exista la limpieza adecuada y
oportuna para evitar la proliferacion de microorganismos. (Oré, 2019)

Neira y Pérez (2016) sostienen que el indicador del ambiente y la
temperatura al interior del almacén se produce cuando uno o mas cuerpos entran
en contacto con el medio ambiente, se consigue un estado de equilibrio térmico del
almacén. Los productos o materiales estan regulados bajo estandares de
temperatura, que se tiene en cuenta segun la tipologia de los productos para
planificar las condiciones de almacenamiento. Generalmente, las temperaturas de
los productos comestibles son: temperatura ambiente (15-25 °C), productos
refrigerados (2-8 °C) y menos de 18°C para los productos congelados.
(Sponheimer, 2019)

La dimension gestion de inventario es un subproceso dentro de la cadena de
suministro que toda empresa debe cumplir con la implementacion de un inventario
como depdsito para albergar las existencias, asi evitar los excesos que podrian
ocurrir. (Ellis y Obreg6, 2017) asi mismo, es pertinente mantener el control del nivel
de mantenimiento apropiado de inventario, que se convierte en el factor elemental
para el rendimiento de operacion en las empresas. los inventarios deben ser
considerados tomando en consideracion el factor costo que es primordial en el
marco del enfoque de la gestion logistica que tiene relacion directa con el riesgo y
rendimiento. (Ramirez y Manotas, 2014).

Respecto a la dimension de la gestion de inventarios, se han tomado tres
indicadores: planilla de inventario, identificacién de existencias, control de insumos
perecederos. En este sentido, el indicador de sistema de planilla de inventario o
Kardex es una herramienta que permite tener el control de los registros, que

permiten ordenar y verificar las transacciones de los insumos que estan bajo
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control. Es fundamental el registro adecuado de las entradas y salida a fin de
determinar realmente la cantidad y tipologia de existencias y donde se ubica en el
almacén (Isla, 2020)

El indicador identificacion de existencias, esta relacionado a la
caracterizacion de las materias primas, productos en proceso, productos
terminados, materiales, repuestos y/o accesorios que sirven para la produccién de
bienes. (Loja, 2015) El proceso de descripcion permite mantener actualizado un
stock minimo que no afecte los costos de almacenamiento y favorezca el balance
entre la atencion a los clientes y los activos de la empresa.

Respecto al control de insumos perecederos o control de existencia
incorpora a un sistema para hacer frente al control sobre los elementos del
inventario y asegurar que se mantenga un registro adecuado de existencias y de
sus cantidades. El control de insumos permite mejorar la efectividad de la
administracion relacionadas a los costos y la calidad del producto. (Ministerio de
Salud,2018)

En cuanto a la dimension de distribucion interna se conceptualizada como
el conjunto, de procesos, estrategias y actividades que consienten el transporte de
productos y/o servicios desde el lugar donde ha producido hasta el lugar donde
estd el consumidor, cumpliendo con las exigencias en cuanto al tiempo,
presentacion y calidad requerida por el consumidor final.(Diaz y Sanchez, 2013).Es
decir, son actividades que permiten garantizar la entrega de pedidos requeridos
por el consumidor respecto a los productos o servicios ofertados por la empresa.

En el mismo orden de ideas, la distribucion interna se consigue mediante el
tiempo que es entendido como un recurso no renovable donde se circunscriben
los acontecimientos en un antes y un después, convirtiéndose en la clave para
conseguir la distribucion interna y alcanzar el éxito en la empresa. (Heidegger,
2015)

Asi mismo el indicador de movilidad para la entrega de los productos o
servicios tiene que ver con el medio de transporte empleado para la entrega hasta
el consumidor, este puede ser en vehiculo, motorizado o no motorizado. (Alcantara,
2020). Por ultimo, el empaque o embalaje en entendido como la cubierta que brinda
un nivel superior de proteccion para el proceso de manipuleo y no se tiene contacto

directo entre los distribuidos y el producto. (Cevallos y Alvarez, 2016)

11



En relacion a la variable proceso productivo, Zapana (2017) sostiene que es
una secuencia de interrelaciones bajo objetivos concretos. Cabe indicar que el
proceso productivo es desarrollado por individuos, maquinas y equipos
responsables de la transformacion de la materia prima y se obtenga un valor
agregado del producto final. El proceso productivo para Saltos (2020) es el
conjunto de actividades que favorecen la transformacion de los inputs (entrada,
insumos, personas, equipos, informacion, recursos, etc.)

El proceso productivo concibe tres dimensiones: recurso y material, recursos
humanos y la produccion interna. La dimensién de recursos y materiales es
conceptualizada como la serie de actividades donde a través del cual se planifica,
se ejecuta y se controla la provisién de recursos, el manejo de la infraestructura,
los recursos humanos y el medio ambiente. En cuanto a los materiales es definido
como un proceso donde se hace una seleccion de proveedores y posteriormente la
compra del producto deseado, previa evaluacion de sus caracteristicas que
cumplan con la calidad deseada. (Gomez y Guzman, 2016)

Los indicadores de los recursos materiales, se encuentran equipos
especiales para el restaurante, diversidad de equipos, capacidad de conservacion,
capacidad de produccion y el sistema de seguridad. En cuanto a los equipos
especiales, son conceptualizados como todo aquel equipo electronico que opera a
una reducida tension (48 voltios); baja potencia (1000 voltios). Segun el tipo de
equipo acorde al uso que tendra, generalmente la mayoria de los equipos tienen
elementos similares: las valvulas, transistores o semiconductores. (Bravo, et al.,
2017).

El indicador diversidad de equipos, en el caso de los restaurantes que es
motivo de estudio, estan en la lista los equipos de cocina (horno, parrilla,
ventilacion, etc.) en lo que corresponde al equipo de refrigeracion (congeladores,
refrigeradores, maquina de hielo, dispensadores de bebidas, etc.); equipos de
almacenamiento (rejillas de cocina, contenedores de almacenamiento), equipos
para preparar alimentos (mezcladores, batidoras, rebanadoras, procesadores, etc.)

Por altimo, software de gestidon de restaurantes e impresoras. (RAE, s.f)

En cuanto a la capacidad de conservacion, en relacion a los alimentos, es
un tema que no solo depende de los factores socioculturales, ambientales entre

otros. Esta referida al uso de la tecnologia con el fin de preservar el sabor, los
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nutrientes y la textura de los alimentos, ademas es responsable de prolongar la vida
atil, asi como la disposicion de alimentos para el consumo humano, minimizando
asi la proliferacion de microorganismos nocivos u otros agentes causantes de
deterioro. (Aguilar, 2012)

Asi mismo la capacidad de produccién es un factor sustancial en la gestion
operativa para elaborar el producto segun los indicadores, en forma interna,
externa, funcionalidad, particularidad, cantidad y las condiciones exigidas por los
clientes. Desde la perspectiva estratégica la capacidad de produccion esta
orientada al incremento escalonado de la capacidad a medida que esta aumenta la
demanda, sin establecimiento de la capacidad inicial. (Cajigas, et al, 2019)

Por ultimo, el sistema de seguridad consiste en la expansion de un proceso
I6gico que se da por fases para la mejora continua. Siendo necesario las fases de
la administracion como la planificacion, organizacion, la evaluacion, asi como la
auditoria. Es una actividad constante de las condiciones de trabajo (COPASST,
2016)

La dimension recursos humanos segun Chiavenato (2013) lo define como un
departamento en el cual convergen diversas disciplinas, que favorece todo el
proceso de reclutamiento, seleccion, induccion que permite identificar al personal
idéneo con las competencias profesionales para el cargo designado. Ademas,
implica la toma de decisiones para seleccionar las actividades a realizar por los
colaboradores para conseguir la productividad mientras que la organizacion puede
hacer la distribucion

Abordando los indicadores de los recursos humanos se encuentra la
seleccidn del personal, comunicacion interna entre los trabajadores, clima laboral,
motivacion y liderazgo. En cuanto a la seleccion de personal para Chiavento (2013)
esta referido a la etapa que actia como filtro que permite seleccionar a personas
gue cumplen con las condiciones que demanda un puesto especifico dentro de la
empresa. Es decir, es la etapa donde se busca en los postulantes las competencias
profesionales requeridas y permite designar a la persona idénea para el cargo.

La comunicacién interna es considerada una herramienta estratégica que
las empresas u organizaciones hacen uso de ella para edificar, asegurar 'y
dinamizar e interactuar con el pablico interno (colaboradores) los valores intangibles

e intangible (cultura, representacién y prestigio) de las empresas donde estan
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alineados los objetivos estratégicos, marcando de esta manera la fidelizaciéon vy

por ende la productividad sera eficiente (Huaripata, 2020).

Respecto al clima laboral, y desde el marco de la administracion, la empresa
no solo busca seleccionar a los individuos, si o también se cuente con las
condiciones O6ptimas para laborar en un ambiente de confort, donde estén
motivados y satisfechos garantizando asi las condiciones fisicas, psicoldgicas y
sociales de un trabajo seguro. (Chiavenato, 2013)

En cuanto a la motivacion, es la integracion de procesos psiquicos que
inciden en la intensidad, direccion y persistencia del desvelo que realizan los
individuos para conseguir el objetivo personal. (Granda, 2019).

Segun, A. Silva, (2020) define el liderazgo como la influencia interpersonal
dentro del proceso comunicativo, las mencionadas actividades conducente las

actividades que influyen dentro del grupo en una organizacion.

La dimension de produccion interna esta ligada al consumo o asignacion de
cualquier de recurso propio sea de forma central o general (Huertas y Martin, 2012).
Segun la Real Academia Espafiola define a la producciéon interna como aquel
proceso que se da al interior de la organizacion. Los indicadores de la dimension
de la produccion interna consideran las cantidades, conservacion, preparacion,
servicio.

El término cantidad alude a una porcion que se requiere de insumos
necesarios para la preparacion de los diferentes menus o platos a la carta
solicitados por los clientes en el restaurante. (Martinez, 2016)

La conservacion a lo largo de la historia ha tenido numerosas
conceptualizaciones desde la época antigua como es la proteccion de la naturaleza,
mientras que para otros la definen como el sustento productivo de materiales
propios de la madre tierra. Por otro lado, la conservacion es una actividad que
conforme transcurre el tiempo ha cobrado protagonismo en lo que se refiere con
industria y procesamiento, consecuente de productos renovables y no renovables
(Toledo, 2016). Existe una gran variedad de métodos para la conservacion segun
el ambito, en el caso de los alimentos tenemos, conservacion en frio, tratamiento a
calor, la deshidratacion de alimentos son métodos de mayor uso para evitar el

crecimiento de microorganismos.
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La preparacion es un protocolo a seguir momentos antes de ejecutar una
actividad puntual. Es decir, son un conjunto de procedimientos que deben ser
realizados para llegar a conseguirlo de forma concreta. En el caso del restaurante
la actividad estad orientada al plato a degustar, pero antes de ello se debe
considerar la variedad de tipos de platos a preparar, los ingredientes necesarios,
los utensilios, etc. Generalmente la preparacion demanda de planificacion y
organizacion de pasos que sirven de guia. (Toledo, 2016)

Matraeva, et al, (2020.) sostienen que, desde el punto de vista de la
administracion, el servicio es considerado como los fines de la gestion publica
que contribuyen a mejorar la vida de las personas. Asi mismo; el servicio actia
como un termometro para medir la satisfaccion de los usuarios al recibir un servicio

en las organizaciones.
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[l METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de la investigacion

La investigacion fue de tipo aplicada por lo que busco dar solucion a un
problema de la logistica y el proceso productivo en un restaurante de gastronomia
francesa. El estudio pretendio reconocer las causas que dieron lugar al problema
subyacente de todo el proceso. (Carrasco, 2016)

El enfoque de la investigacion fue mixto por cuanto se utilizé la estadistica
para calcular los datos que se recogieron a traves de la encuesta y de la entrevista.
(Hernandez, et al., 2016)

La investigacion tuvo un disefio no experimental, transversal y correlacional
causal explicativo (Hernandez, et al ,2016), por cuanto el investigador no manipulo
las variables, fue transversal porque los datos fueron obtenidos en un determinado
momento y lugar de igual manera fue causal explicativa por cuanto se pretendio
determinar las causas que influyen en la logistica que indice directamente en el

proceso productivo.

3.2 Variables y operacionalizacion

3.2.1 Variable independiente

Gestion logistica:

La gestion logistica es el conjunto de medios y métodos necesarios para
llevar a cabo la planificacion de las actividades de los departamentos de compra,
produccion, manutencion y distribucion (Mochon, et al 2014)

3.2.2 Variable dependiente

Proceso productivo:

Es un conjunto de operaciones y actividades interrelacionadas que se
ejecutan con el objetivo de crear valor. Consisten en la interrelacién de la mano de
obra, equipos y procedimientos disefiados para combinar los materiales y

procesos que constituyen sus operaciones de manufactura (Soto, 2018)
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3.3 Poblacion, muestray unidad de analisis

3.3.1 Poblacién:

Para Hernandez, et al. (2016) se define como la serie de elementos que
presentan las mismas caracteristicas y sobre los cuales fueron generalizados los

resultados siempre y cuando cumplan con ciertos criterios de inclusion y exclusion.

En la investigacion la poblacion estuvo conformada por los trabajadores de
las areas de cocina, salon, administracion, gerencias y subgerencias, siguiendo la

siguiente estructura.

Tabla 1.

Poblacion de trabajadores del Restaurante de gastronomia francesa

Areas Numero de Porcentaje
Trabajadores
Gerente 2 2.44
Sub Gerente 1 1.22
Cocineros 32 39.0
Personal de salon 40 48.78
Jefe de salon 4 4.87
Cajeras 2 2.44
Recepcionista 1 1.22
Total 82 100.00

Nota. CAP de Restaurante de gastronomia francesa

3.3.2 Muestra:

Al resultar una poblacion relativamente pequefia se consideré tomarla en su
conjunto, no siendo pertinente el uso de férmula alguna para calcular, por lo que se

determind que es muestra censal, y se adopto6 a los 82 trabajadores del restaurante.
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3.3.3 Unidad de anélisis:

Todos los empleados del restaurante de gastronomia francesa Heaven
cucina Rio de Janeiro — Brasil.

3.4 Técnicas e instrumentos

3.4.1 Técnicas:
Encuesta

La encuesta es una técnica para recoger informacion de forma directa y
simple a un grupo socialmente representativo de sujetos que tiene relacion con el

objeto de estudio. (Hernandez, et al. 2016)

Entrevista

La entrevista es una técnica y desde el enfoque cuantitativo permite recopilar
informacion confiable y debe ser estructurada, planificada y obedece a un conjunto

de pautas para su aplicacion. (Naupas, et al,2013)

3.4.2 Instrumentos:
Cuestionario

El cuestionario consiste en plantear un conjunto sistematico de preguntas
escritas, que estan directamente relacionadas a los indicadores y por ende a la
variable de la investigacion, cuyo fin es recabar informacion para demostrar las
hip6tesis de trabajo. (Naupas, et al, 2013)

No estd demas dejar en claro que el cuestionario se elabora tomando en
consideracion el disefio de investigacion, las variables, el problema, objetivos y las

hipotesis.

Guia de entrevista

La entrevista es la conversacion formal entre el investigador y el informante
cuyo proposito es formular preguntas de forma verbal con el objetivo de obtener

respuestas y comprobar la hipotesis de trabajo. (Naupas, et al, 2013)
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3.5 Procedimientos
Para la aplicacion de los instrumentos, se realiz6 de manera presencial por

ello se coordind con el encargado del area de recursos humanos, para determinar
los turnos de los trabajadores del restaurante y se lleve a cabo la aplicacion de la
encuesta.

El cuestionario fue aplicado de forma presencial dado que una de las
investigadoras trabaja en el restaurante.

Se coordind la aplicacién de las encuestas por grupos de trabajadores segun
horarios.

Se realiz6 una matriz en Excel donde se tabularon los resultados obtenidos
del cuestionario y de la entrevista.

Los datos fueron procesados en el software estadistico SPSS version 25.0c.

3.6 Método de anélisis de datos
En lo que corresponde a los datos obtenidos de la encuesta, se procesaron

mediante el programa Microsoft Excel, para elaborar una matriz de datos.

Los datos fueron exportados al programa SPSS version 25.0 con el cual se
procesaron utilizando herramientas de estadistica descriptiva que posee el
programa para generar las respectivas tablas de contingencia para los resultados
de los objetivos.

Para prueba de hipodtesis se utilizé el estadigrafo de coeficiente de
Spearman.

Los resultados fueron presentados en tablas segun el estilo APA.

En lo que corresponde a la informacién de la entrevista, fue procesada y
categorizada de acuerdo a los indicadores de las variables, y presentadas en forma

descriptiva.

3.7 Aspectos éticos
La investigacion se realizo respetando los aspectos éticos propios de la

investigacion cientifica, siendo absolutamente original por ende habr4d una
declaracion de autenticidad de los autores y del asesor (ver anexo).

Los datos y la informacion recabada de la muestra se realizaron con un trato
confidencial con el fin de no afectar la imagen del restaurante, Se guardo respeto a
la propiedad intelectual de las fuentes consultadas y fueron debidamente citadas y

referenciadas siguiendo las normas APA.
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V. RESULTADOS

En el siguiente apartado se determinaron los resultados estadisticos
obtenidos de la encuesta aplicada a los 82 trabajadores del restaurante Heaven
cucina, en relacion a la variable de estudio para determinar la opinion de los
colaboradores frente a la problematica plasmada. Adicionalmente se realizo la
contrastacion de las hipétesis, lo que accedio aceptar o rechazar la misma

4.1. Informe de Aplicacion de Cuestionario

4.1.1 Influencia de la gestion de compras en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro 2021.

Tablas 2. Andlisis de la percepcion de los trabajadores de un restaurante de

gastronomia francesa sobre la gestion de compras y el proceso productivo.

Alternativas

Totalmente De acuerdo Indeciso En Totalmente

de acuerdo desacuerdo En desacuerdo Total
Gesti6n de compras 5 4 3 2 1

Fi % Fi % Fi % Fi % Fi % Fi %
* Se realiza la descripcién de
cada uno de los materiales,
insumos,  productos, efC., 14 550 44 537 18 220 2 24 0 00 82 100
necesarios para la operatividad
del restaurante.
* Se hace previamente un
analisis de diferentes
cotizaciones antes de efectuar 20 24.4 29 35.4 31 37.8 2 2.4 0 0.0 82 100

las adquisiciones.

* Considera oportuno tener una

cartera de proveedores para

adquirir, equipos, insumos, 20 24.4 15 18.3 46 56.1 1 1.2 0 0.0 82 100
materiales y/o productos.

* Considera necesario realizar

una preparacion de las 6rdenes

de compras para evitar retrasos 13 159 57 69.5 7 85 4 49 1 1.2 82 100
en las adquisiciones.

* El encargado de logistica
hace seguimiento a las 6rdenes
de compra y adquisiciones. 17 207 25 305 36 439 3 37 1 1.2 82 100
* Se tienen las condiciones
para la recepcion e inspeccién 15

; . 183 15 183 26 31.7 25 305 1 1.2 82 100
de insumos y materiales.
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* Se cumple con la liquidacion

de factura y pagos en los

cronogramas establecidos de 15 183 21 256 20 244 20 244 6 7.3 82
facturacion.

Gestion de compras 169 206 294 359 263 321 81 99 1.3 1.6 82

Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 2, se percatdé la percepcion del primer item respecto a la
descripcién de cada uno de los materiales necesarios para la operatividad del
restaurante, el 53.7% de los encuestados estuvieron de acuerdo y tan solo el 2.4%
de los encuestados en desacuerdo. En relacién al segundo item que hace
referencia al andlisis de diferentes cotizaciones antes de efectuar las adquisiciones,
el 35.4% de los encuestados estuvo de acuerdo y un 2.4% de los encuestados en
desacuerdo. Respecto al tercer item que hace alusion a tener una cartera de
proveedores, un 24.4% de los encuestados indicaron estar totalmente de acuerdo
y un 1.2% de los encuestados estuvieron en desacuerdo. El cuarto item se
relaciona con la preparacion de 6rdenes de compras para evitar retrasos, donde la
percepcion de un 69.5% de los encuestados indicé estar de acuerdo, mientras un
4.9% de los encuestados se encontré en desacuerdo. En relacion al quinto item
gue hace referencia a que el encargado de logistica hace seguimiento a las 6rdenes
de compra y adquisiciones, el 30.5% de los encuestados estuvo de acuerdo y un
3.7% de los encuestados en desacuerdo. Respecto al sexto item que hace alusion
a las condiciones para la recepcion de insumos y materiales, un 31.7% de los
encuestados indicaron estar ni de acuerdo ni en desacuerdo y un 1.2% de los
encuestados estuvieron en total desacuerdo. El séptimo item se relaciona con el
cumplimiento de la liquidacion de facturas y pagos en los cronogramas
establecidos, donde la percepcion de un 25.6% de los encuestados indico estar de
acuerdo, mientras un 7.3% de los encuestados se encontrg en total desacuerdo.

Si bien es cierto la empresa presenta resultados favorables referente a la
dimension gestion de compras, es necesario que se tenga en cuenta la liquidacion
y pagos de facturas es decir que se cumplan en los tiempos establecidos con los
proveedores, a la vez que se tengan en cuenta las condiciones en las que se
recepcionan los insumos y a la vez se implementen mecanismos de control de

entradas y salidas.
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Contrastacion de Hipotesis Especifica 1

HE1: La gestion de compras influye significativamente en el proceso productivo de

un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.

Tabla 3. Correlacion causal entre la gestion de compras y el proceso productivo.

Gestion de Proceso
compras productivo
Rho de Gestion de Coeficiente de correlacion 1.000 , 710"
Spearman compras
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82
Proceso Coeficiente de correlacion , 710" 1.000
productivo
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Cuestionario aplicado

La tabla 3, se determind el nivel de relacion que existe entre la dimension
gestion de compras frente al proceso productivo, el mismo que arrojo un coeficiente
correlacional de 0.710, que de acuerdo a los indices de correlacion de Pearson se
encuentra en una correlacion positiva alta, es decir que mientras exista una
adecuada gestion de compras el proceso productivo sera 6ptimo. En consecuencia,
se acepta la hipétesis especifica 1 debido a que la gestidbn de compras se relaciona
directamente con el proceso productivo del restaurante de gastronomia francesa,

en Rio de Janeiro.

4.1.2 Influencia de la gestion de almacenamiento en el proceso productivo de

un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro 2021.

Tablas 4. Andlisis de la percepcion de los trabajadores de un restaurante de
gastronomia francesa sobre la gestién de almacenamiento y el proceso

productivo.

Alternativas

Totalmente  De acuerdo Indeciso En Totalmente Total
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de acuerdo desacuerdo  En desacuerdo
Gestion de Almacenamiento 5 3 2 1

Fi % Fi % Fi % Fi % Fi % Fi %
* El restaurante cuenta con un
area especifica donde el
almacén cumpla con las 12 146 18 220 24 293 15 18.3 13 15.9 82 100
condiciones minimas requeridas
* Se realiza la limpieza y
desinfeccion del almacén a fin
de cuidar y proteger los
materiales, iNSUMOoS yio 8 9.8 21 256 31 378 16 195 6 7.3 82 100
productos perecibles y no
perecibles.
* El almacén contempla las
condiciones minimas de
temperatura ambiente para
determinados productos, asi 19 232 23 280 18 22.0 18 22.0 4 4.9 82 100
como la temperatura ideal para
los productos que requieran
refrigeracion.
Gestion de 130 159 207 252 243 297 163 199 7.7 9.3 82 100

Almacenamiento

Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 4, se observo que la percepcion del primer item respecto al area
especifica donde el almacén cumpla con las condiciones minimas requeridas, el
22.0% de los encuestados estuvieron de acuerdo y tan solo el 18.3% de los
encuestados en desacuerdo. En relacion al segundo item que hace referencia a la
limpieza y desinfeccién del almacén a fin de cuidar y proteger los materiales, el
25.6% de los encuestados estuvo de acuerdo y un 19.5% de los encuestados en
desacuerdo. Respecto al tercer item que hace alusidon a las condiciones minimas
de temperaturas para los productos, un 28.0% de los encuestados indicaron estar
de acuerdo y un 22.0% de los encuestados estuvieron en desacuerdo.

efectivamente se cuenta con resultados favorables para el restaurante, pero
aun asi hay grietas por cubrir es decir que las condiciones de almacenes y la
implementacion no son idoneas para cada producto, de la misma manera los
equipos y maquinarias no cumplen con las condiciones de grados de temperatura
adecuados, es por ello que se debe adquirir equipamiento moderno ya que son

aspectos gue representan un reto para el restaurante.
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Contrastacion de Hipodtesis Especifica 2
HE2: La gestion de almacenamiento influye significativamente en el proceso

productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.

Tablas 5. Correlacion causal entre la gestion de almacenamiento y el proceso

productivo.
Gestion de Proceso
almacenamiento  productivo
Rho de Gestién de Coeficiente de correlacion 1.000 ,705™
Spearman  almacenamiento
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82
Proceso Coeficiente de correlacion ,705™ 1.000
productivo
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Cuestionario aplicado

La tabla 5, determiné el nivel de relacidbn que existe entre la dimension
gestion de almacenamiento frente al proceso productivo, el mismo que arrojé un
coeficiente correlacional de 0.705, que de acuerdo a los indices de correlacion de
Pearson se encuentra en una correlacion positiva alta, es decir que mientras exista
una adecuada gestion de almacenamiento el proceso productivo sera optimo. En
consecuencia, se acepta la hipotesis especifica 2 debido a que la gestion de
almacenamiento si se relaciona directamente con el proceso productivo del

restaurante de gastronomia francesa, en Rio de Janeiro.

4.1.3 Influencia de la gestion de inventarios en el proceso productivo de un

restaurante de gastronomia francesa 2021.

Tablas 6. Andlisis de la percepcion de los trabajadores de un restaurante de

gastronomia francesa sobre la gestidén de inventarios y el proceso productivo.

Alternativas
Totalmente . En Totalmente
de acuerdo De acuerdo Indeciso desacuerdo En desacuerdo Total
Gestién de Inventarios 5 4 3 2 1
Fi % Fi % Fi % Fi % Fi % Fi %
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* Existe un registro de planilla de
inventario de los materiales,
insumos y /o productos.

* [Existen mecanismos para
identificar las existencias

* Realizan mecanismos
necesarios de conservacion y
control de insumos
perecederos.

Gestién de Inventarios

20

23

17.3

24.4

28.0

11.0

21.1

17

20

22

19.7

20.7

24.4

26.8

24.0

27

37

20

28.0

329

451

24.4

34.1

12

25

13.0

14.6 6

2.4 0

30.5 6

15.9 4.0

7.3

0.0

7.3

4.9

82

82

82

82

100

100

100

100

Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 6, se observo que la percepcion del primer item respecto al registro de
planilla de inventario de los materiales, el 24.4% de los encuestados estuvieron de
totalmente acuerdo y tan solo el 7.3% de los encuestados en total desacuerdo. En
relacion al segundo item que hace referencia a los mecanismos para identificar las
existencias, el 28.0% de los encuestados estuvo totalmente de acuerdo y un 24.0%
de los encuestados en desacuerdo. Respecto al tercer item que hace alusion a los
mecanismos necesarios de conservacion y control de insumos perecederos, un
26.8% de los encuestados indicaron estar de acuerdo y un 7.3% de los encuestados
estuvieron en total desacuerdo.

Se pudo determinar resultados favorables para la gestion de inventarios, sin
embargo, se presentan deficiencias que se pueden reforzar, se debe tener en
cuenta que el personal es una de las partes claves en esta funcion, a la misma vez

se debe implementar o modificar las planillas de control de insumos.
Contrastacion de Hipdétesis Especifica 3

HES3: La gestion de inventarios influye significativamente en el proceso productivo

de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.

Tablas 7. Correlacion causal entre la gestion de inventarios y el proceso

productivo.
Gestién de Proceso
inventarios productivo
Rho de Gestion de Coeficiente de correlacion 1.000 ,730™
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Spearman inventarios Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82
Proceso Coeficiente de correlacion , 730" 1.000
productivo
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Cuestionario aplicado

La tabla 7, determind el nivel de relacion que existe entre la dimension

gestion de inventarios frente al proceso productivo, el mismo que arrojé un

coeficiente correlacional de 0.730, que de acuerdo a los indices de correlacion de

Pearson se encuentra en una correlacion positiva alta, es decir que mientras exista

una adecuada gestion de inventarios el proceso productivo sera Optimo. En

consecuencia, se acepta la hipotesis especifica 3 debido a que la gestion de

inventarios se relaciona directamente con el proceso productivo del restaurante de

gastronomia francesa, en Rio de Janeiro.

4.1.4 Influencia de la distribucién interna en el proceso productivo de un

restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro 2021.

Tablas 8. Andlisis de la percepcion de los trabajadores de un restaurante de

gastronomia francesa sobre la distribucion interna y el proceso productivo.

Alternativas

Totalmente De acuerdo  Indeciso Totalmente

de acuerdo desacuerdo En desacuerdo Total
Distribucién Interna 5 4 3 1

Fi % Fi % Fi % Fi % Fi % Fi %
* Se cumple con los tiempos
establecidos para la adquisicion
de compras. 23 280 47 573 9 110 3 3.7 0 0.0 82 100
* Se cumple con los tiempos
establecidos paralaentregadel 11 134 19 232 37 451 5 6.1 10 12.2 82 100
servicio y atencion del cliente.
* Se cumple con los tiempos
previstos para la entrega del
servicio delivery del 4 4.9 56 683 14 171 7 8.5 1 1.2 82 100
restaurante.
* El servicio de movilidad con el
que cuenta el restaurante esel 23 28.0 22 268 28 341 8 9.8 1 1.2 82 100

adecuado.

26



* Los empaques de los

materiales, insumos o envioson 15 18.3 16 195 26 31.7 19 23.2 6 7.3 82 100
los éptimos.

* Considera que los

trabajadores contribuyen con la

venta final gracias a la 20 244 48 585 12 146 1 1.2 1 1.2 82 100

satisfaccion del cliente.

Distribucion Interna 16.0 19.5 34.7 423 210 256 7.2 8.7 3.2 3.9 82 100

Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 8, se observéd que la percepciéon del primer item respecto a los
tiempos establecidos para la adquisicion de compras, el 57.3% de los encuestados
estuvieron de acuerdo y tan solo el 3.7% de los encuestados en desacuerdo. En
relacion al segundo item que hace referencia a los tiempos establecidos para la
entrega del servicio y atencion al cliente, el 23.2% de los encuestados estuvo de
acuerdo y un 6.1% de los encuestados en desacuerdo. Respecto al tercer item que
hace alusién al tiempo previsto para la entrega del servicio delivery, un 68.3% de
los encuestados indicaron estar de acuerdo y un 85% de los encuestados
estuvieron en desacuerdo. En relacion al cuarto item que hace referencia al servicio
de modalidad con el que cuenta el restaurante, el 26.8% de los encuestados estuvo
de acuerdo y un 9.8% de los encuestados en desacuerdo. Respecto al quinto item
gue hace alusion al empaque de los materiales o insumos, un 19.5% de los
encuestados indicaron estar de acuerdo y un 7.3% de los encuestados estuvieron
en total desacuerdo. En relacion al sexto item que hace referencia a que los
trabajadores contribuyen con la venta final gracias a la satisfaccion del cliente, el
58.5% de los encuestados estuvo de acuerdo y un 1.2% de los encuestados en
desacuerdo.

Gracias a la trayectoria que tiene el restaurante de gastronomia francesa
obtuvo resultados convenientes, es necesario reforzar los empaques y embalajes
gue se consideran para los envios de alimentos, considerando las rutas, tiempo,
clima a la misma vez que contribuya con el ambiente.

Contrastacion de Hipdtesis Especifica 4
HE4: La distribucion interna influye significativamente en el proceso productivo de

un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.
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Tabla 9. Correlacion causal entre la distribucién interna y el proceso

productivo.
Distribucién Proceso
Interna productivo
Rho de Distribucion  Coeficiente de correlacion 1.000 ,860™
Spearman Interna
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82
Proceso Coeficiente de correlacion ,860™ 1.000
productivo
Sig. (bilateral) 0.000
N 82 82

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Cuestionario aplicado

La tabla 9, determind el nivel de relacion que existe entre la dimension

distribucion interna frente al proceso productivo, el mismo que arrojo un coeficiente

correlacional de 0.860, que de acuerdo a los indices de correlacion de Pearson se

encuentra en una correlacion positiva alta, es decir que mientras exista una

adecuada distribucion interna el proceso productivo sera 6ptimo. En consecuencia,

se acepta la hipotesis especifica 4 debido a que la distribucion interna si se

relaciona directamente con el proceso productivo del restaurante de gastronomia

francesa, en Rio de Janeiro.

4.1.5 Influencia de la gestion logistica y el proceso productivo de un

restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro 2021.

Tablas 10. Andlisis de percepcion de los trabajadores de un restaurante de

gastronomia francesa de la Gestion Logistica y el Proceso Productivo.

Alternativas

Totalmente . En Totalmente

de acuerdo De acuerdo Indeciso desacuerdo En desacuerdo Total
Dimensiones de las variables 5 4 3 2 1

Fi % Fi % Fi % Fi % Fi % Fi %
. ”
Gestion de compras 17 206 30 359 26 321 8 99 1 16 82 100

* Gestion de almacenamiertto. 13 159 21 252 24 297 16 199 8 93 82 100
* Gestion de Inventarios. 17 211 20 240 28 341 13 159 4 49 82 100
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* Distribucion Interna.

16 195 35 423 21 256 7 87 3 3.9 82 100
* Recurso Material. 19 236 29 356 28 335 5 6.1 1 12 82 100
* Recursos Humanos. 19 22.9 26 315 30 36.8 5 6.6 2 2.2 82 100
* Produccion Intema. 25 300 28 344 24 293 4 54 1 1.0 82 100

Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 10, el primer item del objetivo general se relaciona con la
dimension gestién de compras, donde el 35.9% de los trabajadores se encontr6 de
acuerdo y un 1.6% totalmente en desacuerdo. El segundo item relacionado a la
dimension gestion de almacenamiento el 25.2% estuvo de acuerdo y 19.9% que
representa 16 trabajadores indicaron estar en desacuerdo. El tercer item de la
dimension gestion de inventarios un 24.0% estuvo de acuerdo y 4.9% estuvieron
en total desacuerdo. El cuarto item relacionado a la dimension distribucion interna
del proceso productivo el 42.3% indicaron estar de acuerdo y 3.9% en total
desacuerdo. El quinto item relacionado a la dimension recurso material, el 35.6%
de los trabajadores indicaron estar de acuerdo y 1.2% estuvieron en total
desacuerdo. El sexto item vinculado a los recursos humanos el 36.8% estuvo ni de
acuerdo ni en desacuerdo y el 2.2% manifestaron estar en total desacuerdo. El
séptimo item relacionado a la produccion interna, el 34.4% indicaron estar de
acuerdo y 1.0% estuvieron en total desacuerdo

La percepcién de los colaboradores respecto a la gestion logistica frente al
proceso productivo es favorable pues existen deficiencias por mejorar como son las
insuficientes areas especificas donde el almacén cumpla con las condiciones
minimas requeridas, ademas de mejorar e implementar los mecanismos necesarios
de conservacion y control de insumos perecederos. Respecto a los tiempos
establecidos para la entrega del servicio y atencién del cliente, se considera
mantener una plena coordinacion entre ambas areas tanto de cocina, salén y
recepcion para anticipar al cliente la demora, a su vez mantener y mejorar los
estandares de tiempo, con el fin de minimizar dichos reclamos, por ende, evitar la

disminucién de clientes.
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Contrastacion de Hipotesis General
HG: La gestion logistica influye significativamente en el proceso productivo de un

restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.

Tabla 11. Correlacion causal de la Gestion Logistica y el Proceso Productivo

de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro.

Gestién Logistica Proceso Productivo
Correlacién de 1 805"
Gestion Logistica Pearson
Sig. (bilateral) ,000
N 82 82
Correlacién de 805" 1
Proceso Productivo Pearson
Sig. (bilateral) ,000
N 82 82

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Cuestionario aplicado

En la tabla 11, se precisé que existe una correlacion positiva alta entre la
gestion logistica y el proceso productivo con un indice de 0,805 es decir que
mientras la gestion logistica se mantenga en niveles éptimos el proceso productivo
también lo serd, en consecuencia, aceptamos la hipotesis general en razon de que
la gestion logistica si se relaciona directamente con el proceso productivo. Por lo
tanto, la gestion logistica tiene que ser llevada a cabo con mucho cuidado al
momento de ejecutar sus actividades debido a que de ello depende el eficiente

proceso productivo.
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4.1. Informe de aplicacion de la Guia de Entrevista

Las respuestas obtenidas de la entrevista realizada han sido de gran
relevancia para esta investigacion, a quien se le realizo fue al: Chef de cocina del
restaurante heaven cucina. Walter yangua chinchay, al Gerente. Willian costa, la
entrevista estuvo estructurada con 20 preguntas las mismas que tuvieron como

finalidad contribuir en el logro del objetivo general del estudio.

En cuanto al primer objetivo especifico relacionado a determinar la influencia
de la gestibn de compras en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa, respecto a la dimensién gestion de compras de la gestion
logistica, Afortunadamente es una virtud que se rescata por parte del personal
encargado de realizar los pedidos que cumplen con compromiso su funcién, a la
vez manifestaron que cuentan con personal para cada una de las compras como
son secos, embutidos, hortifruti, lacteos, proteinas, entre otros, de la misma manera
comentaron que pretenden formar una cartera de proveedores mas eficientes, es
ahi donde el personal debe mejorar su funcién, debido a que en constantes
ocasiones vienen presentando inconvenientes con los pedidos y lo mas importante

se han generado pérdidas.

Respecto al segundo objetivo especifico relacionado a evaluar la influencia
de la gestion de almacenamiento en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa, en cuanto a la dimension gestion de almacenamiento de la
gestion logistica, el restaurante cuenta con almacenes para diversos productos,
pero si bien es cierto, falta por ampliar y mejorar las condiciones, debido a que los
espacios son reducidos lo que impide que personal se desplace a realizar sus
actividades con eficiencia, comentaron que cuentan con diversas areas como son,
ventilacién, congelacion, refrigeracién, conservacion. a la vez estan evaluando la
posibilidad de implementar mas equipos y modificar las instalaciones debido

a la mayor demanda que se esta teniendo.

Respecto al tercer objetivo especifico relacionado a determinar la influencia
de la gestion de inventarios en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa, en cuanto a la dimension gestidn de inventarios de la

gestion logistica, informaron que Se cuenta con estoquistas que se encargan de
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realizar planillas de pedidos, verificar la rotulacion de productos, recepcionar y
supervisar los insumos, también se esta trabajando en eso para implementar un
departamento que se encargue especificamente de esas funciones con el fin de

mejorar el proceso y minimizar errores.

Respecto al cuarto objetivo especifico relacionado analizar la influencia de
la distribucion interna en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa, en cuanto a la informacion concedida respecto a la dimensién distribucion
interna en la gestion logistica se determind que el restaurante efectivamente cuenta
con innumerables clientes y aun asi siguen sumando, manifestaron que las
instalaciones no se da abasto, es decir la parte principal de la produccién, la falta
de personal también es un punto clave que genera retrasos en los pedidos,
transporte. a la vez comentaron que los empaque cumplen con las condiciones,
pero también se esta viendo detalles minimos para mejorar. se les pregunto si
contaban con movilidad propia para dichas entregas, manifestaron, contamos con
otras empresas para que nos faciliten el traslado de delivery, en realidad el
restaurante no fue plasmado para ofrecer este tipo de servicio es por ello que no

nos vemos en la posibilidad de invertir en ello.

el tiempo establecido para las entregas se realizan con un promedio de
media hora en salir del restaurante tiempo maximo para que se realicen la
preparacion, embalaje y entrega a la empresa encargada de hacer llegar los

pedidos al cliente final.

Las connotaciones de estos resultados segun los objetivos especificos de la
investigacion son, si la gestiéon logistica no complementa al proceso productivo del
restaurante, con respecto a la gestion de compras, almacenamiento, inventario, y
distribucion interna. podria generar pérdidas de clientes, insumos, consecuente a

ello pocas ventas lo que llevaria a la empresa a la desestabilizacion econdémica.

Es por ello que se tendria que mejorar estas gestiones e implementar

meétodos que ayuden a mejorar las deficiencias.

Con estas manifestaciones plasmadas se llega a comprobar la relacion de
la gestion logistica y el proceso productivo del restaurante de gastronomia francesa

de acuerdo al objetivo general.
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4.2. Informe de aplicacion de la Guia de observacion

En el siguiente reporte se daré a conocer los resultados obtenidos de la guia
de observacion que se realiz6 al restaurante de gastronomia francesa heaven

cucina en rio de janeiro.

Con respecto a la dimensién gestion de compras, se determiné que
efectivamente realizan la descripcion de mercaderia de manera general, pero no
son ordenados al momento de realizar cada descripcion de los insumos motivo por
el cual se ha visto una serie de dificultades al momento de adquirir los insumos

como también materiales entre otros.

Asi mismo se percibi6é que el restaurante tiene bien en claro que realizar una
analisis de cotizaciones previo a todo el proceso de funcionamiento, es la parte
fundamental para ello, por ello realizan en constantes ocasiones reuniones, con
diversos proveedores, estan pendientes de recomendaciones por parte de socios,
sobre todo estan solicitando muy a menudo informacion relevante y fundamental
gue les permita trabajar con fornecedores confiables y que les ofrezcan productos
de calidad y precio moderado, ya que de todo esto va a depender mucho el
crecimiento del restaurante. A la vez cuentan con una amplia cartera de
proveedores para satisfacer diversas demandas por parte de la empresa, cabe
resaltar que por la amplia trayectoria de heaven cucina, solicitan grandes
cantidades de productos por lo que uno o dos no se dan abasto para cubrir con los

pedidos.

A su vez se pudo determinar que la ordenes no siempre se realizan a tiempo
por lo que genera inconvenientes al momento de recepcionar e inspeccionar la
mercaderia, generando faltantes, como también cantidades excesivas a la misma

vez retrasos en llegar los insumos.

Teniendo en cuenta que tanto los pagos de servicios, facturas entre otros no
siempre son establecidos a la fecha estimada, debido a que cada uno de ellos pasa

por un proceso financiero.

Normalmente los almacenes son adecuados es decir estan establecidos
para cada producto, sin embargo el aumento de demanda conlleva a la necesidad

de adquirir espacios con mayor capacidad y con las mejores condiciones posibles
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para conservar dichos productos, por lo que comentaron es que estdn pensando
implantar mas almacenes con sistemas de seguridad, ventilacién, refrigeracion, con
el fin de conservar en mejor estado los productos y que llegase a mantener una
distribucién ordenada y a la vez facilite al personal a desplazarse con mayor
facilidad.

Las planillas realizadas por los encargados, no se estan realizando como
esta establecido en el cronograma de actividades, no se ejerce un control minucioso
al momento de realizar dichas planillas, por lo que muchas veces se encuentran
productos sin rotular, sin usar la herramienta PVPS primeros en vencer primero en
salir. También no se tiene en cuenta las cantidades solicitadas, por lo que a veces
se exceden de stock o lo contrario a ello faltantes.

Normalmente cuentan con equipos, pero debido al crecimiento requieren la
obtencion de mas variedad con tecnologia mejorada y sobre todo que cumplan con
las condiciones requeridas por parte de la nutricionista, es necesario y fundamental
para el restaurante que cuenten con una amplia gama de equipos debido a que la
competencia esta cada dia a la vanguardia de las debilidades para aprovecharlas

como oportunidades propias.
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V. DISCUSION

El primer objetivo especifico tuvo como finalidad determinar la influencia de
la gestion de compras en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa en Rio de Janeiro, considerando la importancia que tiene esta gestion se
basa en que es una de las ventajas competitivas mas fuertes dentro de una
organizacion, el control de costos es un factor critico en la gestiéon de compras,
cambiar de proveedores es costoso es por ello que mantener proveedores de
confianza contribuye a reducir tiempo y costos, tal como lo afirma Andrade y Fortes
(2017) hacen referencia que las empresas del sector gastronémico en Brasil que
incursionan en esta gestién procuran ser asertivas en la gestion de la demanda,
compartiendo informacién sobre previsiones de ventas, stocks, capacidades de
produccion, lo que redunda en una mejora del nivel de servicio y una reduccion de
los costes operativos.

En tal sentido la investigacion de Parrivicini (2020) concluyd que el
restaurante Freskos realizd una encuesta a 35 trabajadores con respecto a la
implementacion de metodologia de Kaizen segun los resultados obtenidos se
determind que efectivamente la implementacion de procedimientos de mejoras ha
logrado cambios significativos en la gestion de abastecimiento, compras y control
de productos y sobre todo un trabajo en equipo.

Cabe destacar que la gestion de compras garantiza a la empresa seleccionar a
los mejores proveedores para adquirir los productos y servicios a un mejor valor
(Machado, 2020)

En el estudio realizado se pudo percibir que en cuanto al alcance a la gestion de
compras es favorable, considerando que un 50% estan totalmente de acuerdo a la
vez de acuerdo. En tal sentido, se determind el nivel de relacion que existe entre la
dimension gestion de compras frente al proceso productivo, el mismo que arrojé un
coeficiente de 0.710 considerdndose una correlacion positiva alta, es decir que
mientras exista una adecuada gestion de compras el proceso productivo sera
optimo. Si bien es cierto la empresa presenta resultados favorables referente a la
dimension gestion de compras, es necesario que se tenga en cuenta la liquidacion
y pagos de facturas es decir que se cumplan en los tiempos establecidos con los

proveedores, a la vez que se tengan en cuenta las condiciones en las que se
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recepcionan los insumos y se implementen mecanismos de control de entradas y

salidas.

El segundo objetivo especifico tuvo como finalidad determinar la influencia
de la gestion de almacenamiento en el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa en Rio de Janeiro. Teniendo en cuenta que Cervantes y
Coico, (2020) manifiestan que la gestion de almacén es fundamental en toda
empresa, se constituye en una unidad de servicio dentro de la estructura organica
y funcional con claros objetivos de custodia, seguridad, control, abastecimiento de
materiales y productos.

De acuerdo a los resultados similares Carneiro (2021) en su investigacion
realizada el café tostado y su calidad en Brasil en los hallazgos se determin6 que
el grado de tueste afecta el sabor de la bebida final, el andlisis sensorial debe ser
realizado con tueste ligero o medio y por ultimo la curva de tueste muestra las
variables de temperatura, flujo de aire y tiempo. La investigacion concluyo que la
calidad de la bebida de café final tiene gran influencia por los factores que se
producen en todo el procesamiento y almacenamiento del producto, si bien es cierto
los grados de temperaturas son clave para obtener productos en buen estado y
conservacion de sabor.

Neira y Pérez (2016) sostienen que el ambiente y la temperatura al interior
del almacén se genera cuando uno 0 mas cuerpos entran en contacto con el medio
ambiente, se consigue un estado de equilibrio térmico del almacén. Los productos
0 materiales estan regulados bajo estandares de temperatura, que se tiene en
cuenta segun la tipologia de los productos para planificar las condiciones de
almacenamiento.

En la investigacién realizada se pudo percibir por parte de los trabajadores
del restaurante que la gestion de almacenamiento es favorable, considerando que
un 41.1% estuvieron totalmente de acuerdo a su vez de acuerdo. En tal sentido, se
determind el nivel de relacidbn que existe entre la dimension gestiéon de
almacenamiento y el proceso productivo, mismo que arrojé un coeficiente de 0.705
mismo que se encuentra en una correlacion positiva alta, es decir que mientras
exista una adecuada gestion de almacenamiento el proceso productivo sera
excelente. efectivamente se cuenta con resultados favorables para el restaurante,

pero aun asi hay grietas por cubrir es decir que las condiciones de almacenes y la
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implementacion no son idéneas para cada producto, de la misma manera los
equipos y maquinarias no cumplen con las condiciones de grados de temperatura
adecuados, es por ello que se debe dar mantenimiento o adquirir equipamiento

moderno ya que son aspectos que representan un reto para el restaurante.

El tercer objetivo especifico tuvo como finalidad determinar la influencia de
la gestion de inventarios en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa en Rio de Janeiro. Segun Ramirez y Manotas, (2014) es pertinente
mantener el control del nivel de mantenimiento apropiado de inventario, que se
convierte en el factor elemental para el rendimiento de operacion en las empresas.
Los inventarios deben ser considerados tomando en consideracion el factor costo
gue es primordial en el marco del enfoque de la gestion logistica que tiene relacion
directa con el riesgo y rendimiento.

Silva, (2021). Manifiesta que efectivamente se debe tomar en cuenta la
recepcion de la mercaderia hasta el cumplimiento de las normas sanitarias ya que
es un tema fundamental para una buena gestion. A través de los procesos
operativos de un restaurante, es posible mantener un estandar de calidad y
organizacion, esto asegura que se ejecute de la manera mas fluida posible,
proporcionando un flujo de trabajo mas completo y eficiente con menos riesgo de
fallas.

Como lo manifiesta Medina (2017) en su investigacion Propuesta de un
modelo de gestibn de abastecimiento para ventisqueros S.A. En la bodega
Hornopirén. Siendo su objetivo plantear un modelo de gestion de abastecimiento,
a través de aplicacion de herramientas de control de inventario para disminuir los
costos totales de la gestiéon del mismo, en conclusién, la empresa Rio Negro,
almacena productos ya terminados luego de haber utilizado la estrategia de revision
continua, aun asi, presenta deficiencias en el funcionamiento de operaciones, sin
politicas definidas para el inventario.

De acuerdo a los resultados obtenidos por los trabajadores se pudo
determinar que el 45.1% estuvieron totalmente de acuerdo y a su vez de acuerdo
considerando favorable la dimension de gestidon de inventarios. De esta manera se
determind el nivel de relacion que existe entre la dimension gestién de inventarios
frente al proceso productivo, el mismo que arrojé un coeficiente de 0.730, por lo

gue determina que encuentra en una correlaciéon positiva alta, es decir que mientras
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exista una adecuada gestidén de inventarios el proceso productivo sera excelente.
Se pudo determinar resultados favorables para la gestién de inventarios, sin
embargo, se presentan deficiencias que se pueden reforzar, se debe tener en
cuenta que el personal es una de las partes claves en esta funcién, a la misma vez

se debe implementar o modificar las planillas de control de insumos.

El cuarto objetivo especifico tuvo como finalidad analizar la influencia de la
distribucién interna en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia
francesa en Rio de Janeiro. Segun, Heidegger (2015) hace hincapié que el tiempo
es el factor clave del éxito para las organizaciones, teniendo en cuenta que es un
recurso no renovable donde se circunscriben los acontecimientos en un antes y un
después.

Real Food es una empresa dedicada a la distribucion de alimentos, por lo
gue se pudo determinar que cada vez cuenta con mas clientes lo que dio lugar a la
implementacion de mas instalaciones de almacenamiento y produccién, Real Food
cuenta con un equipo especialmente que se encarga de la logistica, controlando
estrictamente todos los vehiculos de la empresa, para que todas las comidas se
entreguen casi siempre a tiempo y lo mas importante que la distribucion sea en
optimas condiciones es decir superando las expectativas del cliente (Teknisa,
2017).

Quinteros & Sotomayor (2018) en su investigacion realizada a la empresa
Tramacoexpress Cia. Ltda. del Cantdén Duran, Se concluyé que mas del 75% de los
clientes tuvieron una baja percepcion sobre el servicio causado por el retraso de
las encomiendas, disminuyendo la garantia de sus clientes.

Respecto a la investigacion que se realizé al restaurante de gastronomia
francesa, demostro que el 61.8% estuvieron totalmente de acuerdo y a su vez de
acuerdo considerando favorable la dimension distribucion interna. En tal sentido, se
determind el nivel de relacidon que existe entre la dimension distribucion interna
frente al proceso productivo, mismo que arrojé un coeficiente de 0.860, de acuerdo
a los indices de correlacion se encuentra en una correlaciéon positiva alta, es decir
gue mientras exista una adecuada distribucion interna el proceso productivo sera
optimo. Gracias a la trayectoria que tiene el restaurante de gastronomia francesa

obtuvo resultados convenientes, pero aun es necesario reforzar los empaques y
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embalajes que se consideran para los envios de alimentos, considerando las rutas,

tiempo, clima a la misma vez que se contribuya con el ambiente.

En cuanto al objetivo general determinar la influencia entre la variable gestion
logistica y el proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio
de Janeiro. Tal como lo afirma Carro y Gonzales (2015) consideran que el proceso
logistico corresponde a la cadena de suministros cuya funcion es el almacenaje
efectivo de bienes, servicios, asi como informaciones. Por otro lado, es considerada
como el proceso de planificar, gestionar y tener el control del flujo fisico de
materiales, asi como de informacién que tiene influencia directa o inversamente
desde el origen hasta el final con un solo propésito, satisfacer al consumidor.

Mientras que en el caso de la variable proceso productivo, segin Zapana
(2017) sostiene que es una secuencia de interrelacionadas bajo objetivos
concretos. Cabe indicar que el proceso productivo es desarrollado por individuos,
maquinas y equipos responsables de la transformacion de la materia prima y se
obtenga un valor agregado del producto final. El proceso productivo para Saltos
(2020) es el conjunto de actividades que favorecen la transformacion de los inputs
(entrada, insumos, personas, equipos, informacién, recursos, etc.) y los outputs
(resultado).

Segun Govea (2020) manifiesta en su investigacion la implementacion de
logistica colaborativa (4PL) en empresas portuguesas. Se concluyé que los
modelos colaborativos de gestién elegidos conducen a una gestion logistica de
excelencia garantizando la ventaja competitiva. Por otro lado, se determiné la
investigacion de Zapana (2017) denominada Proceso productivo y productividad en
la planta industrial de procesamiento de derivados lacteos del municipio distrital de
Huata, Region Puno: periodo 2016-2017. La conclusién fue que existié 752 minutos
y 5 segundos que tardaron las etapas productivas era causado por las diferentes
horas y fecha que tenian los proveedores para entregar las mercancias. Siendo
1195 minutos y 53 segundos que demord el proceso productivo desde el acopio de

la leche hasta la llegada al almacén.

Respecto a la investigacion que se realizo al restaurante de gastronomia francesa,
demostré que un 64.4% estan totalmente de acuerdo y a la vez de acuerdo, En tal

sentido, se concretd el nivel de interrelacién que existe entre ambas variables con
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un indice de 0,805 es decir que mientras la gestidn logistica se mantenga en niveles
optimos el proceso productivo también lo sera, la percepcion de los colaboradores
respecto a la gestion logistica frente al proceso productivo es favorable pues existen
deficiencias por mejorar como son las insuficientes areas especificas donde el
almacén cumpla con las condiciones minimas requeridas, ademéas de mejorar e
implementar los mecanismos necesarios de conservacion y control de insumos
perecederos. Respecto a los tiempos establecidos para la entrega del servicio y
atencion al cliente se considera mantener una plena coordinacion entre ambas
areas tanto de cocina, salén y recepcién para anticipar al cliente la demora, a su
vez mantener y mejorar los estandares de tiempo con el fin de minimizar dichos

reclamos por ende evitar la disminucién de clientes.
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VL. CONCLUSIONES

La categoria de interrelacion entre la dimensioén gestion de compras y el
proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de
Janeiro fue de 0,710 que corresponde a una correlacion positiva alta, es
decir que mientras exista una adecuada gestion de compras el proceso
productivo sera 6ptimo.

La categoria de interrelacion entre la dimension gestion de almacenamiento
y el proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio
de Janeiro fue de 0,705 que corresponde a una correlacion positiva alta, es
decir que mientras exista una adecuada gestion de almacenamiento el

proceso productivo sera optimo.

El grado de interrelacion entre la dimension gestion de inventarios y el
proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de
Janeiro fue de 0,730 que corresponde a una correlacion positiva alta, en
consecuencia, si el restaurante cuenta con personal capacitado y se tenga
un control adecuado el proceso productivo cumplird eficientemente con la

demanda por ende el margen de ganancias sera favorable.

El grado de interrelacion entre la dimension distribucion interna 'y el proceso
productivo de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro fue
0,860 que corresponde a una correlacion positiva alta, concerniente a los
tiempos de entrega del servicio y atencién al cliente deberian ser

maximizados y controlados a fin de evitar pérdida de clientes.

La categoria de interrelacion entre la gestidn logistica y el proceso productivo
de un restaurante de gastronomia francesa en Rio de Janeiro fue de un
indice de 0,805 que corresponde a una correlacion positiva alta, es decir
gué; sila gestion logistica es eficiente en sus actividades por ende el proceso

productivo también lo sera.
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6. Si bien es cierto el restaurante presenta resultados favorables por parte de
los encuestados, y la empresa cuenta con personal entrenado para cada
funcién, pero es necesario fortalecer las dimensiones de almacenamiento e
inventarios debido a que presentan debilidades en ambas gestiones ya sea
por falta de control en los inventarios o un mal uso de los almacenes, de esta

forma se busca minimizar los riegos.
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VIl.  RECOMENDACIONES

Implementar mecanismos de mejoras referentes a la cartera de proveedores
confiables que ofrezcan productos de calidad y con un precio moderado y
sobre todo que respeten los tiempos establecidos al momento de la entrega
de los productos, con la finalidad de evitar retrasos y faltantes de pedidos

requeridos por el restaurante.

Ampliar y modificar las zonas de almacén, a la misma vez innovar equipos
gue cuenten con mayor capacidad y que cumplan con las condiciones de
conservacion es decir grados de temperatura adecuados, con el fin de evitar
pérdidas de insumos, y productos en mal estado.

Promover capacitaciones mensuales y emplear mecanismos de control de
inventarios para el personal encargado con el propdsito de que sean
eficientes en su labor a la misma vez se eviten faltantes en los pedidos y lo

contrario a ello cantidades innecesarias.

Modificar e implementar nuevas estrategias referentes a las entregas de
pedidos por delivery, tiempos establecidos de entregas, a fin de evitar

inconvenientes y sobre todo disertacion y disminucion de clientes.

Referente al restaurante se sugiere implementar mecanismos de
comunicacion efectiva entre ambas areas tanto de cocina como salon, con
el objetivo de mantener una coordinacion constante con respecto a los

tiempos de preparaciones y de platos.

Si bien es cierto el restaurante Heaven cucina ha logrado tener un
posicionamiento con innumerables clientes razon por la cual ha llevado a
presentar inconvenientes en sus procesos operativos, se recomienda
replantear el plan estratégico de ambas gestiones tanto logistica como
productiva, con el objetivo de presentar mejoras tanto para el cliente como

para el restaurante.
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ANEXOS



Anexo 01: matriz de consistencia de variables

TEMA

PROBLEMAS DE INVESTIGACION

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION

METODOLOGIA

INFLUENCIA DE LA
GESTION LOGISTICA EN
EL PROCESO
PRODUCTIVO DE UN
RESTAURANTE DE
GASTRONOMIA
FRANCESA. RIO DE
JANEIRO, 2021

PROBLEMA GENERAL

¢ Coémo influye la gestion logistica en el
proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa.Rio de Janeiro
20217

PROBLEMAS ESPECIFICOS

1. ¢Coémo influye la gestién de compras
en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 20217

2. ¢;De qué forma influye la gestién de
almacenamiento en el proceso
productivo de un restaurante de
gastronomia francesa.Rio de Janeiro
2021?

3.,De qué manera la gestion de
inventarios influye en el proceso
productivo de un restaurante de
gastronomia francesa.Rio de Janeiro
20217

4. ;Coémo influye la distribucién interna
en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 20217

5. ¢Cuales son las caracteristicas que
contribuyen en la gestion logistica de
un restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 20217

6. ¢Qué caracteristicas contribuyen en
el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 20217

OBJETIVO GENERAL

Determinar  la influencia de la gestion
logistica en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia francesa.Rio
de Janeiro 2021

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar la influencia de la gestion de
compras en el proceso productivo de
un restaurante de  gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 2021.

2. Evaluar la influencia de la gestion de
almacenamiento en el proceso
productivo de un restaurante de
gastronomia francesa.Rio de Janeiro
2021.

3. Determinar lainfluencia de la gestion de
inventarios en el proceso productivo de
un restaurante de  gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 2021

4. Analizar la influencia de la distribucion
interna en el proceso productivo de un
restaurante de gastronémia
francesa.Rio de Janeiro 2021

5. Identificar las caracteristicas que
contribuyen en la gestién logistica de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 2021

6. Determinar la caracteristicas que
contribuyen en proceso productivo de
un restaurante de  gastronomia
francesa.Rio de Janeiro 2021

HIPOTESIS GENERAL

La gestion logistica influye
significativamente el proceso productivo
de un restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro

HIPOTESIS ESPECIFICAS

1. La gestion de compras influye en
el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro.

2. La gestiobn de almacenamiento
influye en el proceso productivo de
un restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro.

3. La gestion de inventarios influye
en el proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro.

4. Ladistribucion interna inlfluye en el
proceso productivo de un
restaurante de gastronomia
francesa.Rio de Janeiro.

Disefio de
investigacion

No experimental
Tipo de investigacion:

Transversal
Correlacional Causal

Enfoque: cuantitativo
Poblacién

N=n= 82 trabajadores
del restaurante

Técnica
Ecuesta-entrevista
Intrumentos :

Cuestionario,
entrevsita

guia de

Método de andlisis

SPSS V.25 y Excel.
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Anexo 02: matriz de operacionalizacion de variables

VARIABLE DE ESTUDIO

DEFINICION CONCEPTUAL

DEFINICION OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

ESCALA DE MEDICION

V.l
Gestion
Logistica

La gestion logistica es el conjunto de
medios y métodos necesarios para
llevar a cabo la planificaciéon de las
actividades de los departamentos de
compra, produccién, manutencién y
distribucién

(Mochén, etal 2014 )

La gestion logistica serd medida a
través de las dimensiones de: gestion
de compras, gestion de
almacenamiento, gestién de inventario y
la distribucién interna para lo cual se
aplicara un cuestionario aplicado a sus

trabajadores y una guia de entrevista.

Gestion de compras

Descripcion de mercaderia

Anélisis de cotizaciones

Seleccién de proveedores
Preparacion de la orden de compra
Seguimiento y expedicion

Recepcion e inspeccion de insumos y
materiales

Liquidacién de facturas y pagos

Ordinal

Gestién de Aimacenamiento

Zona de almacén especificas
Limpieza y desinfeccién

Grados de temperatura

Ordinal

Gestién de inventarios

Planilla de inventario

Identificacion de las existencias
Conservacion y control de insumos
perecederos

Ordinal

Distribucién Interna

. Tiempo
. Movilidad

. Empaque y embalaje

Ordinal
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VARIABLE DE DEFINICION DEFINICION ESCALA DE
ESTUDIO OPERACIONAL MEDICION
CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES
e  Equipos especiales
Recurso e  Variedad de equipos Nominal
. Capacidad de conservacion
Material . Capacidad de produccion
Es un conjunto de operaciones y | El proceso productivo serd medido e  Sistema de Seguridad
actividades interrelacionadas que se | a través de las dimensiones de,
ejecutan con el objetivo de crear valor. | recurso material, recursos L .
. Seleccion de personal de cocina
Consisten en la interrelacién de la mano | humanos y la produccion interna y salén
V.D de obra, equipos y procedimientos | para la cual se aplicara un . Comynlcamon interna de cocina
o ) ) ) ) ) Recursos y salén
) disefiados para combinar los materiales y | cuestionario aplicado a sus e  Clima Laboral con ambas areas
Proceso productivo . . 3 e Motivacién por parte del
procesos  que  constituyen  sus | trabajadores y una guia de Humanos lotivacion por parte de Nominal
) Lider de cocina y salon
operaciones de manufactura (Soto, 2018) | entrevista. o Liderazgo representado por los
chefs de cocinay jefe de salon
. Cantidades
Produccién . Conservacion
. Preparacion
Interna e  Servicio Nominal
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Anexo003: guia de observacion

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Nombre del restaurante

Heaven Cucina

Nombre de las observadoras

Fiorela Paola Merino Pasapera

Thalia Guillermina Ojeda Nufiez

Giro de la empresa

Gastronomia francesa

V.l. GESTION LOGISTICA

N.2 Aspectos a evaluar

|

NO

OBSERVACIONES

1. Describen la mercaderia

Realizan la descripcion de manera
general, pero no son ordenados al
momento de  realizar cada
descripcién

2. Realizan analisis de cotizaciones

Realizar un analisis previo al proceso
es un factor clave que lo manejan
con varios proveedores de
diferentes rubros

3. Mantienen una cartera de
proveedores

Efectivamente cuentan con varios
proveedores para la adquisicién de
distintos productos

Preparan las drdenes de compra

Las realizan, pero no siempre es a
tiempo

Realizan la expedicion
seguimiento a las compras

y

Muchas veces presentan problemas
con respecto a los faltantes,
destiempo entre otros

6. Se realizan los pagos y facturas a
tiempo

No siempre, porque hay todo un
proceso financiero que tiene que
pasar tanto pagos de servicios como
facturas de productos
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Los almacenes son apropiados y
cumplen con los grados de
temperatura minimos requeridos

Tienen almacenes, pero no con el
espacio suficiente, y algunos no
cumples con las temperaturas
idoneas para la conservacion de los
productos

Realizan la planilla de inventario

No hay mucho control con respecto
a las planillas ya que en algunas
ocasiones llegan faltantes o
cantidades no solicitados, a la vez la
rotulacidon de los productos no se
estd realizando respetando el
proceso adecuado

V.D. PROCESO PRODUCTIVO

Cuentan con suficientes equipos
especiales

De acuerdo con el crecimiento del
restaurante, no son suficientes para
abastecer la demanda y sobre todo
se convierte en un problema para el
personal para desarrollar con
eficiencia sus actividades
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Anexo 04: encuesta a los trabajadores del restaurante Heaven Cucina

' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ESCUELA DE ADMINISTRACION
NO

Cordiales saludos:

Se requiere de su colaboracién para la realizacion de la encuesta por lo que se le agradece completar todo el
cuestionario el cual tiene un caracter confidencial.

Este cuestionario estd destinado a recopilar informacién que serd necesaria como sustento de la gestidn logistica
de un restaurante de gastronomia francesa. Rio de Janeiro. Lea escrupulosamente cada pregunta y marque con
un aspa (x) la alternativa que Ud. crea conveniente segln la escala que se presenta a continuacion. Muchas
gracias.

Escala de medicién consta:

(5) TOTALMENTE DE ACUERDO - (4) DE ACUERDO - (3) INDECISO - (2) EN DESACUERDO - (1) TOTALMENTE EN
DESACUERDO

DATOS ESPECIFICOS

Totalmente Total t
" b . En otalmente
Indeciso en
acuerdo desacuerdo desacuerdo
ITEMS Acuerdo
5 4 3 2 1

GESTION DE COMPRAS

1 |Se realiza la descripcién de cada uno de los
materiales, insumos, productos, etc., necesarios
para la operatividad del restaurante

Se hace previamente un analisis de diferentes
2 |cotizaciones antes de  efectuar las
adquisiciones.

Considera oportuno tener una cartera de
3 | proveedores para adquirir, equipos, insumos,
materiales y/o productos.
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Considera necesario realizar una preparacién de
las drdenes de compras para evitar retrasos en
las adquisiciones.

El encargado de logistica hace seguimiento a las
6rdenes de compra y adquisiciones

Se tienen las condiciones para la recepcidn e
inspeccidn de insumos y materiales

Se cumple con la liquidaciéon de factura y pagos
en los cronogramas establecidos de facturacion.

iTEMS

Totalmente
de

Acuerdo

De
acuerdo

Indeciso

En desacuerdo

Totalmente
en
desacuerdo

GESTION DE ALMACENAMIENTO

El restaurante cuenta con un drea especifica
donde el almacén cumpla con las condiciones
minimas requeridas.

Se realiza la limpieza y desinfeccidon del almacén
a fin de cuidar y proteger los materiales,
insumos y/o productos perecibles y no
perecibles.

10

El almacén contempla las condiciones minimas
de temperatura ambiente para determinados
productos, asi como la temperatura ideal para
los productos que requieran refrigeracion.

11

GESTION DE INVENTARIOS

Existe un registro de planilla de inventario de los
materiales, insumos y /o productos

12

Existen mecanismos para identificar las
existencias.

13

Realizan mecanismos necesarios de
conservacién y control de insumos perecederos.
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DISTRIBUCION INTERNA
14 g cumple con los tiempos establecidos para la
adquisicién de compras.
15 Se cumple con los tiempos establecidos para la
entrega del servicio y atencion del cliente.
16 Se cumple con los tiempos previsto para la
entrega del servicio delivery del restaurante
17 El servicio de movilidad con el que cuenta el
restaurante es el adecuado.
18 Los empaques de los materiales, insumos o
envio son los éptimos
19 Considera que los trabajadores contribuyen con
la venta final gracias a la satisfaccion del cliente.
DATOS GENERALES
1. Edad : 3. Estado civil
2. Sexo : 4. Ocupacion

Area de trabajo: Fecha:




UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ESCUELA DE ADMINISTRACION
NO

Cordiales saludos:

Se requiere de su colaboracién para la realizacion de la encuesta por lo que se le agradece completar todo el
cuestionario el cual tiene un caracter confidencial.

Este cuestionario estd destinado a recopilar informacion sobre el proceso productivo de un restaurante de
gastronomia francesa. Rio de Janeiro. Lea escrupulosamente cada pregunta y marque con un aspa (x) la alternativa
que Ud. crea conveniente segun la escala que se presenta a continuacion. Muchas gracias.

Escala de medicion consta:

(5) TOTALMENTE DE ACUERDO - (4) DE ACUERDO - (3) INDECISO - (2) EN DESACUERDO - (1) TOTALMENTE EN
DESACUERDO.

DATOS ESPECIFICOS

Totalmente de b Totalmente
N Indeciso En desacuerdo en
acuerdo
ITEMS Acuerdo desacuerdo
5 4 3 2 1

RECURSO MATERIAL

1 |Considera que se debe contar con equipos
especiales para la realizacién de las diferentes
actividades en el restaurante

El responsable de logistica realiza adquisicidn
de sistemas necesarios para los procesos.

Se cuenta con una variedad de equipos para la
preparacion y conservacioén de los alimentos

El restaurante cuenta con equipos que cumplan
con las condiciones necesarias para conservar
4 | materiales, insumos y productos perecederos.

El restaurante cuenta con la capacidad necesaria
para cubrir la demanda de los clientes.
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El restaurante tiene un sistema de seguridad que
garantice la integridad de sus clientes como de
sus trabajadores.

ITEMS

Totalmente de

Acuerdo

De
acuerdo

Indeciso

En desacuerdo

Totalmente
en
desacuerdo

RECURSOS HUMANOS

El area de administracion cumple con los
lineamientos para la seleccidn y el reclutamiento
del personal de cocina y saldn de restaurante.

Existe una adecuada comunicacién entre los
trabajadores de la cocina con los de salén a fin
de cumplir con pedidos y la entrega oportuna.

Considera que el clima laboral entre ambas
areas, ayude a mejorar la eficiencia de los
trabajadores

10

Considera necesaria la motivacion para alcanzar
la satisfaccién de los trabajadores que redunde
en elevar la calidad del servicio.

11

Considera que existe liderazgo por los chefs de
cocina y jefes de salon.

12

PRODUCCION INTERNA

Considera que se cuenta con la capacidad
suficiente para cubrir la demanda y cantidad
necesaria de los platos.

13

El proceso de conservacion de los materiales e
insumos es el adecuado

14

15

16

La preparacion de los diferentes pedidos (platos)
cumple con las buenas practicas y medidas de
higiene.

Considera que el servicio brindado por el
restaurante es éptimo.

Los clientes estan satisfechos por el servicio
recibido
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Anexo 05: guia de entrevista al CHef del restaurante Heaven Cucina

\I' UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES

ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

Estimado gerente, la presente entrevista se realiza en el marco de la investigacién titulada; Gestion
logistica y su influencia en el proceso productivo de un restaurante de gastronomia francesa. Rio de
Janeiro, 2021, siendo de vital consideracién su apoyo y valoracién respecto a las alternativas

seleccionadas. Se agradece su apoyo.

ASPECTOS GENERAL
U ENTREVISTADOR (A): U FECHA: [/
U ENTREVISTADO (A): U TIEMPO: __

U RESTAURANTE:

VARIABLE:

GESTION LOGISTICA

1. ¢éElrestaurante cuenta con personal responsable de la gestidon de las compras para la buena
marcha del mismo?
Afortunadamente es una virtud que se rescata por parte del personal encargado de realizar
los pedidos que cumplen con compromiso su funcion, a la vez se cuenta con personal para
cada una de las compras como son secos, embutidos, hortifruti, lacteos, proteinas, entre
otros.
Pero se pretende formar una cartera de proveedores mas eficientes, es ahi donde el personal
debe mejorar su funcidn, debido a que en constantes ocasiones se vienen presentando
inconvenientes con los pedidos y lo mas importante se han generado pérdidas.

2. ¢Se cuenta con una cartera de proveedores que abastezcan al restaurante?
Se tiene establecida una cartera de proveedores, pero infelizmente no son lo suficientes para
suplir al restaurante es por ello que se pretende implementar y mejorar estrategias para
solucionar esta debilidad para la empresa.

3. ¢lascompras se hacen bajo un criterio l6gico de necesidad, para evitar la pérdida de insumos
o productos perecibles?
En algunas ocasiones se ha cumplido con la demanda establecida, en base al margen de
ventas y de acuerdo a ello se requiere la mercaderia, pero en otra no, debido a que no se
establece una comunicacién afectiva por parte del personal encargado en cada funcién y
también la falta de experiencia que es un factor importante que se debe tomar en cuenta.

4. (Existen las condiciones para un adecuado proceso de gestiéon de compras que optimice el
proceso para brindar un servicio de calidad?
Existen las condiciones, pero no en su totalidad debido a que hay grietas por mejorar y con
respecto al servicio siempre se trata de entregar lo mejor para el cliente debido a que la
empresa se debe a ellos.
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5. ¢éEl restaurante cuenta con almacén?
Tenemos almacenes para diversos productos, pero si bien es cierto, falta por ampliar y
mejorar las condiciones, debido a que los espacios son reducidos lo que impide que personal
se desplace a realizar sus actividades con eficiencia.

6. ¢Considera que el almacén cuenta con las condiciones minimas para la conservacién de los
productos?
cuenta con diversas areas como son, ventilacion, congelacion, refrigeracidn, conservacion
pero se estd evaluando la posibilidad de implementar més equipos y modificar las
instalaciones debido a la mayor demanda que se estd teniendo.

7. éSe cuenta con personal responsable del inventario?
Se cuenta con estoquistas que se encargan de realizar planillas de pedidos, verificar la
rotulacién de productos, recepcionar y supervisar los insumos, también se estd trabajando
en eso para implementar un departamento que se encargue especificamente de estas
funciones.

8. ¢Considera usted que existe una adecuada gestidn de inventario que favorezca los procesos?
Hay una gestidn si, pero no la adecuada es por ello que se esta trabajando para mejorar este
proceso y minimizar errores.

9. ¢éla distribucidn al interior del restaurante permite cumplir con el tiempo, transporte,
empagque y satisfaccién del cliente?
Debido a que el restaurante cuenta con innumerables clientes y aun asi seguimos sumando
las instalaciones no se da abasto, es decir la parte principal de la produccion, la falta de
personal también es un punto clave que genera retrasos en los pedidos, transporte, el
empaque cumple con las condiciones, pero también se estd viendo detalles minimos para
mejorar.

10. ¢éEl restaurante dispone de movilidad propia para la distribucién?
No, contamos con otras empresas para que nos faciliten el traslado de delivery, en realidad
el restaurante no fue plasmado para ofrecer este tipo de servicio es por ello que nos vemos
en la posibilidad de invertir en ello.

11. ¢Laentrega de los pedidos se realiza en el menor tiempo posible?
Gracias a los mecanismos implementados los pedidos tardan un promedio de media hora en
salir, se trabajan tiempos establecidos para cada preparacion, tratando al maximo de que
cada pedido llegue en condiciones éptimas y en el tiempo establecido.

VARIABLE:
PROCESO PRODUCTIVO

12. ¢Considera que los equipos y materiales contribuyen a la produccién, conservacién y
seguridad del restaurante?
No en su totalidad debido a que no se dan abasto para la produccién, conservacion con
respecto a la seguridad si se cuenta con los materiales y a la vez se instruye al personal a
usarlos se cuenta con sistemas de seguridad contra incendios, evaporacién de gas en caso de
haber fugas.

13. ¢Elrestaurante cuenta con la capacidad de instalacion necesaria para cumplir con el proceso



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

productivo?

La empresa cada vez crece mas y el espacio no es suficiente, es por ello que se estd
implementando una planta de produccidn para asi evitar retrasos y deficiencias por parte del
personal.

¢éSe cuenta con politicas para la seleccién y reclutamiento del personal?

El personal es uno de los factores primordiales dentro del restaurante es por eso que se
evallia minuciosamente, se realizan test de dos dias, aparte se capacitan y lo mejor de la
empresa que no contratamos personal para dejarlo en su funcién, sino que vemos el
potencial y se dan las oportunidades de crecer y desempefiarse en otras dreas cosa que otras
no lo hacen.

¢éSe cuenta con el personal idéneo para cada una de las areas?

Siempre se debe cumplir con esto cada personal en su funcién ahora ya depende de ellos de
aprender de demostrar compromiso con la empresa pasion por su trabajo se capacita y se
da la oportunidad de acceder.

éCree usted que el talento humano es el capital elemental para la calidad del restaurante?
La calidad va a depender de muchos factores, pero si el personal es uno de ellos y muy
importante la empresa invierte en el personal para poder brindar lo mejor.

éConsidera necesario y oportuno el liderazgo desde la alta direccion del restaurante?

Afortunadamente el liderazgo es un tema que desde que se formé el restaurante creamos
lideres de cocina y saldn si ello el resto no caminaria solo, pero es importante que sean
buenos lideres no designar funciones por designar, es por ello que se empieza a formarlos
del del inicio del proceso y que sigan trabajando bajo ese mismo perfil que la empresa busca.

éLos clientes estan satisfechos con el servicio recibido?

Se siente la mayor satisfaccion del cliente, por las buenas recomendaciones que se dan al
restaurante, debido a su sabor, textura, montaje y sobre todo la atencién que se brinda, mas
alla de todo esto se percibe en los resultados de ventas y la innumerable demanda que se
tiene.

éConsidera el cuaderno de reclamaciones y toma en cuenta las sugerencias de los clientes?
Por supuesto es algo que nos ayuda a mejorar dia a dia, de esta manera se pretende
minimizar los errores. Y sobre todo corregirlos.

éSe toma en cuenta las medidas de bioseguridad en el momento de la preparacién de los
alimentos?

La empresa trabaja bajo protocolos, cuenta con tres nutricionistas que ayudan a la evolucién
y la capacitacion de las buenas practicas.

Muchas gracias por su participacion
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Anexo 06: constancia de validacion

ﬁ UCV

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Cecilia Paula Luisa Gomez Zufiiga con DNI N © 03490490, Mgtr. en Administracién, N ° ANR:
A078552, de profesion Licenciada en Ciencias Administrativas, desempefidndome actualmente
como docente en la Universidad César Vallejo.

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacién los

instrumentos:

Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Cuestionario
aplicado a los
trabajadores de un
restaurante de DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
gastronomia
francesa. Rio de
Janeiro.
1.Claridad X
L X
2.0bjetividad
3.Actualidad X
L, X
4.organizacion
5.Suficiencia X
. . X
6.Intencionalidad
7 .Consistencia X
8.Coherencia X
, X
9. Metodologia

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 15 dias del mes de Octubre
del Dos mil Veintiuno.

> Mgtr: Cecilia Gomez Zuiiga
op———. o o e
. &t DNI: 03490490
Mgtr. Buniga:
o 15716 Especialidad: ~ Administracién
. E-mail: pgomezzu ucvvirtual.edu.
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N1 UCV

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

GESTION LOGISTICA Y SU INFLUENCIA EN EL PROCESO PRODUCTIVO DE UN RESTAURANTE DE
GASTRONOMIA FRANCESA. RiO DE JANEIRO, 2021

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO: CUESTIONARIO

Deficiente Regular 21 — Buena Muy Buena Excelente

Indicadores Criterios 0-20 40 41-60 61-80 81-100 OBSERVACIONES

ASPECTOS DE VALIDACION
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95 100

1 -Claridad Esta formulado con
un lenguaje apropiado 100
2.0bjetividad Esta expresado en
conductas 100

observables

3.Actualidad Adecuado al enfoque
tedrico abordado en la
investigacion

100
4.organizacion Existe una 100
organizacion légica entre
sus items
5.Suficiencia Comprende los 100

aspectos  necesarios
en cantidad y calidad.
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6.Intencionalidad Adecuado para valorar las 100
dimensiones del tema de la
investigacion

7.Consistencia Basado aspectos 100
tedricoscientificos de la
investigacién

8.Coherencia Tiene relacion entre las 100
variables indicadores

9.Metodologia estrategia
responde a la
elaboracién de la 100

investigacién

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalue la pertinencia, eficacia del Instrumento que se esta
validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

Piura, 15 de octubre de 2021.

Mgtre Cecilia Paula Luisa Gomez Zuiiga
DNle 03490490
Telefonoe 999780055

E-maile. pgomezzu@ ucvvirtual.edu.pe
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Esteban Augusto Barco Solari con DNI N.2 02867613, Dr. en Administracion, de profesién
Licenciada en Ciencias Administrativas, desempefidndome actualmente como docente en la
Universidad César Vallejo.

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los

instrumentos:

Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones.

Cuestionario
aplicado a los
trabajadores de un
restaurante de DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
gastronomia
francés a. Rio de
Janeiro.
1.Claridad X
2.0bjetividad X
3.Actualidad X
4.0rganizacion X
5.Suficiencia X
6.intencionalidad X
7.Consistencia X
8.Coherencia X
9.MetodoLogia X

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los 21 dias del mes de
Octubre del Dos mil Veintiuno.

Dr.:
DNI:

Especialidad:
E-mail:

Esteban Augusto Barco Solari
02867613

Administracion
ebarcos@ucvvirtual.edu.pe
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

GESTION LOGISTICA'Y SU INFLUENCIA EN EL PROCESO PRODUCTIVO DE UN RESTAURANTE DE

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO: CUESTIONARIO

GASTRONOMIA FRANCESA. RiO DE JANEIRO, 2021

Indicad Criteri Deficiente Regular 21 Buena Muy Buena Excelente OBSERVACIONES
ndicadores riterios 0-20 -40 41-60 61-80 81-100
ASPECTOS DE VALIDACION
10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95 100
1 -Claridad Esta formulado con un
lenguaje apropiado 100
2.0bjetividad Esta expresado en
conductas observables 100
3.Actualidad Adecuado al enfoque
tedrico abordado en la
investigacion
100
4.0rganizacion Existe una 100
organizacion légica entre
sus items
il
il f
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5.Suficiencia

Comprende los
aspectos necesarios
en cantidad y calidad.

100

6.Intencionalidad

Adecuado para valorar las
dimensiones del tema de
la investigacion

100

7.Consistencia

Basados aspectos teoricos
cientificos de la
investigacién

100

8.Coherencia

Tiene relacion entre las
variables indicadores

100

9.Metodologia

estrategia responde a la
elaboracién de la
investigacion

100

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalle la pertinencia, eficacia del Instrumento que se esta

validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

Piura, 21 de Octubre de 2021.

Dr.: Esteban Augusto Barco Solari

DNI: 02867613
Tele.: 981089761

Email: ebarcos@ucvvirtual.edu.pe
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Javier Valdiviezo Miranda con DNI N° 41380497, Mg en Gestion Publica,
de profesion Licenciado en Ciencias Administrativas: desempefiandome
actualmente como docente en Universidad Nacional de Piura Por medio de la
presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los
instrumentos.

Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones

Cuestionario
aplicado a los
trabajadores de

un restaurante de DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

gastronomia
francés a. Rio de

Janeiro.

1.Claridad X
2.0Objetividad X
3.Actualidad X
4.0rganizacion X
5.Suficiencia X
6.intencionalidad X
7.Consistencia
8.Coherencia X
9.Metodologia X

En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los
21 dias del mes de octubre del Dos mil veintiuno.

Mgtr : Javier Valdiviezo Miranda
DNI  : 41380497 ' getl Dos il vVemnuuno.

Especialidad: Ciencias Administrativas
E-mail: jvaldiviezom@unp.edupe |

idiviezo Miranda
COLEG. #° 283

..-o.coooo..‘o.

7

T SR

[
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UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

GESTION LOGISTICA Y SU INFLUENCIA EN EL PROCESO PRODUCTIVO DE UN RESTAURANTE DE
GASTRONOMIA FRANCESA. RiO DE JANEIRO, 2021

FICHA DE EVALUACION DEL INSTRUMENTO: CUESTIONARIO

Deficiente Regular 21 Buena Muy Buena Excelente

Indicadores Criterios 0-20 _40 41-60 61-80 81-100 OBSERVACIONES

ASPECTOS DE VALIDACION

1 -Claridad Estd formulado con un

lenguaje apropiado 100
2.0bjetividad Esta expresado en

conductas observables 100
3.Actualidad Adecuado al enfoque

tedrico abordado en la
investigacion

100
4.0rganizacion Existe una organizacién 100
|égica entre sus items
5.Suficiencia Comprende los 100
aspectos necesarios en
cantidad y calidad.
r ael L)Osi’l!l wVermuuno.
/
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6.Intencionalidad

Adecuado para valorar las
dimensiones del tema de la
investigacion

100

7.Consistencia

Basados aspectos tedricos
cientificos de la
investigacién

100

8.Coherencia

Tiene relacion entre las
variables indicadores

100

9.Metodologia

estrategia responde a la
elaboracién de la
investigacién

100

INSTRUCCIONES: Este instrumento, sirve para que el EXPERTO EVALUADOR evalle la pertinencia, eficacia del Instrumento que se esta
validando. Debera colocar la puntuacion que considere pertinente a los diferentes enunciados.

Piura, 15 de octubre de 2021.

Il vemnuuno.

r aetl Dos

Mgtr : Javier Valdiviezo Miranda
DNI  : 41380497

Especialidad: Ciencias Administrativas
E-mail: jvaldiviezom@unp.edupe

72




UNIVERSIDAD Cesan VALLE0 FORMATO DE REGISTRO DE CONFIABILIDAD DE AREA DE
INSTRUMENTO INVESTIGACION

l. DATOS INFORMATIVOS

Merino P ra Fiorela Paol
1.1. ESTUDIANTES erino Fasapera Florela Faola

Ojeda Nuafiez Thalia Guillermina

1.2. TITULO DE PROYECTO DE

INVESTIGACION Gestion Logisticay su Influencia en el Proceso Productivo de un

Restaurante de Gastronomia Francesa. Rio de Janeiro, 2021

1.3. ESCUELA PROFESIONAL ;| Administracion
1.4. TIPO DE INSTRUMENTO Cuestionario: Gestién Logistica

(adjuntar)
1.5. COEFICIENTE DE CONFIABILIDAD KR-20 kuder Richardson )
EMPLEADO:

Alfa de Cronbach. (X)

1.6. FECHA DE APLICACION 1 | 03/11/2021
1.7. MUESTRA APLICADA . | Muestra piloto de 10 trabajadores

Il. CONFIABILIDAD

INDICE DE CONFIABILIDAD ALCANZADO: 73,4%

Ill. DESCRIPCION BREVE DEL PROCESO (items iniciales, items mejorados, eliminados, etc.)

Con respecto a la confiabilidad estadistica de los items, del presente cuestionario, todas las preguntas
estan sujetas a medicién, obteniéndose una confiabilidad aceptable.

_ G~

Docente: Lic. José Luis Eche Calderdn
CMP 1313
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UNIVERSIDAD César VALLEIO

FORMATO DE REGISTRO DE CONFIABILIDAD DE AREA DE

INSTRUMENTO INVESTIGACION

IV. DATOS INFORMATIVOS

1.1. ESTUDIANTES

Merino Pasapera Fiorela Paola

Ojeda Nufiez Thalia Guillermina

1.2. TITULO DE PROYECTO DE
INVESTIGACION

. [Gestidn Logisticay su Influencia en el Proceso Productivo de un

Restaurante de Gastronomia Francesa. Rio de Janeiro, 2021

1.3. ESCUELA PROFESIONAL

Administracién

1.4. TIPO DE INSTRUMENTO
(adjuntar)

Cuestionario: Proceso productivo

1.5. COEFICIENTE DE CONFIABILIDAD KR-20 kuder Richardson )
Alfa de Cronbach. (X)
1.6. FECHA DE APLICACION 03/11/2021

1.7. MUESTRA APLICADA

Muestra piloto de 10 trabajadores

V. CONFIABILIDAD

INDICE DE CONFIABILIDAD ALCANZADO:

71,8%

VI. DESCRIPCION BREVE DEL PROCESO (items iniciales, items mejorados, eliminados, etc.)

Con respecto a la confiabilidad estadistica de los items, del presente cuestionario, todas las preguntas
estan sujetas a medicién, obteniéndose una confiabilidad aceptable.

_ ez

Docente: Lic. José Luis Eche Calder6n
CMP 1313
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