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ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RJESTAURANTE HELLEN PARRA
S.A. UBICADO EN PUERTO ASIS PUTUMAYO.
Resumen

En la presente monografia tiene como finalidad analizar el proceso logistico del restaurante
Hellen Parra S.A, para lograr el objetivo se divide en tres etapas, en la primera se hizo la revision
documental obteniendo conocimiento previo en los temas relacionas con la logistica, en la segunda
etapa se realiza un diagnostico general del proceso logistico de la empresa utilizando herramientas
de recoleccion de informacion identificando el estado actual del restaurante, finalmente se
determinan los problemas que se encuentran, proponiendo recomendaciones de mejora en los
procesos haciendo que este sea mas eficiente y mejore el rendimiento del restaurante Hellen Parra
S.A

Palabras claves Anélisis, Inventario, Mejora, Software, Tiempo.



Abstract
The purpose of this monograph is to analyze the logistics process of the restaurant Hellen
Parra SA, to achieve the objective it is divided into three stages, in the first the documentary review
was made, obtaining prior knowledge on issues related to logistics, in the second stage A general
diagnosis of the logistics process of the company is made using information collection tools
identifying the current state of the restaurant, finally determining the problems encountered,
proposing recommendations for improvement in the processes making it more efficient and

improve performance of the restaurant Hellen Parra SA

Keywords Analysis, inventory, improvement, software, time.



1. Introduccién
Teniendo en cuenta que la logistica es uno de los factores importantes en las empresas
dedicadas a la transformacion de la materia prima en un producto elaborado, cabe resaltar que,
actualmente los restaurantes implementan en sus procesos elementos y términos que abarcan la
logistica de una manera amplia con el objetivo claro de la mejora continua y el disefio de nuevas
estrategias que permitan que la logistica en si misma se realice de una manera clara y eficiente.

(BALLESTEROS RIVERQOS, 2008)

Actualmente, los restaurantes necesitan la implementacion de la logistica en el proceso de
cadena de suministros para realizar con éxito la entrega de su producto, ya que en este sistema
logistico cubre la recepcidn de materia prima hasta la entrega de alimentos preparados, analizando
el sistema logistico de cada uno de los procesos se considera importante la entrega optima y de
calidad en los productos, asi como la obtencion de un alto porcentaje de rentabilidad

(MONTERROSO)

En el presente trabajo se analiza el proceso logistico en el restaurante Hellen Parra S.A. Es
importante destacar que este establecimiento es muy concurrido ya que se prestan diferentes
servicios al por mayor a las instituciones como; policia, militares y tiqueteras, presentandose en
muchas ocasiones demoras en los despachos de los pedidos. Se espera proponer un plan de mejora
para el proceso logistico en el restaurante Hellen Parra S.A. con sus operaciones en Puerto Asis
Putumayo, considerando los componentes generales incluidos dentro del sistema logistico,

aplicando el respectivo analisis, la relacién que existe entre cada uno de los factores que conforman
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el sistema logistico, creando nuevas ideas de mejoras en los procesos logisticos, con el objetivo de

dar cumplimiento con cada uno de los requerimientos de la empresa como de los clientes, logrando
el desarrollo del presente proyecto el cual se hace necesario para la respectiva operatividad del
restaurante Hellen Parra S.A, el cual evoluciona por medio de la realizacion de tres etapas
iniciando con: la revisién documentada realizando la basqueda de antecedes donde se verifique la
obtencion de la informacién y el manejo de los procesos logisticos, luego el diagnostico general
del estado de los procesos logisticos del restaurante Hellen Parra S.A para finalmente proponer

recomendaciones de mejora para el proceso logistico del restaurante Hellen Parra S.A.

Contextualizacion del restaurante Hellen Parra S.A

Es una empresa familiar, su razon social es Hellen Parra S.A dedicada a la elaboracion de
alimentos y bebidas para el consumo diario, supliendo sus necesidades bésicas en la alimentacion,
estd ubicado en la ciudad de Puerto Asis, Putumayo y tiene horarios de atencion en la mafiana,
tarde y noche. EI mena diario, tiene la caracteristica primordial de tener todo recién preparado y
listo para deleitar el paladar de sus clientes, sus proveedores son en su mayoria bodegas y
carnicerias y en cuanto a la produccion y distribucion, cuenta para la elaboracion de los platos con
6 empleados los cuales preparan desayunos, almuerzos y cena, y en la distribucién son vendidas
las comidas en el establecimiento y trasladadas también a instituciones de la ciudad, las cuales

realizan una compra en cantidad mensual de almuerzos del restaurante.
Mision
Satisfacer las necesidades gastronomicas de nuestros clientes, ofreciendo alimentos y

servicios con la mas alta calidad, donde se sobrepasen las expectativas de nuestros clientes
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brindando ademas un espacio de trabajo que permita la realizacion personal y el desarrollo de sus

colaboradores en el grupo. Teniendo como estrategia principal el mejoramiento continuo de los
estandares de higiene y buen servicio en un ambiente seguro, agradable y familiar.
Vision

Hellen Restaurante tiene como vison a 10 afios ser el mejor Restaurante a nivel Regional,
Ser reconocido y preferido a nivel Regional, como un grupo de trabajo original, sélido y
profesional, con altas capacidades para administrar adecuadamente sus recursos, orientandolos

hacia el bienestar alimenticio para sus clientes y contribucion al mejoramiento de la sociedad

Aspectos generales del Restaurante Hellen Parra S.A

Tabla 1 Descripcion general de la empresa

Razdn social Restaurante Hellen Parra S.A

Imagen corporativa

Finalidad de la empresa Expendido a la mesa de comidas preparadas
Nit 6198346-5

Propietario Parra Garcia Armando

Departamento Putumayo

Ciudad Puerto Asis

Direccion CR 18 No 11-37 Barrio Las Américas

Fuente: Parra (2021)



11
2. Resultados

2.1.Etapa 1 Revision documental

2.1.1 Antecedentes

2.1.1.1 Internacionales

v' Autor: Carlos Ernesto Machado Salvador
Titulo: Disefio e implementacion de un modelo logistico para mejora del proceso de
compras en una cadena de restaurantes.
Lima - Per 2017
El autor se enfatizd en la investigacion que tiene como finalidad disefiar e implementar
un modelo logistico y que este sirva para mejorar el proceso de compras actual en los
restaurantes. Se realiza un analisis tedrico-practico del proceso de compras en el area
logistica de la empresa, tiene como propdsito demostrar que el problema radica en la
falta de un modelo logistico; con la finalidad de disefiar e implementar una mejora para
el proceso de compras, utilizando herramientas, flujogramas, técnicas y analisis de
procesos idoneos para lograr dichos objetivos. Cabe mencionar que el tipo de
investigacion es de finalidad aplicada, de nivel descriptivo explicativo, de enfoque
cuantitativo y de disefio pre-experimental y longitudinal. La atencion de requerimientos
por articulo se ha incrementado en forma sustancial, la eficiencia en los articulos
atendidos a tiempo también ha mejorado, se ha adquirido productos con menor costo y
a su vez el niumero de proveedores para la empresa ha aumentado, el conjunto de todo

lo expuesto anteriormente es el modelo logistico a implementarse y que este apunte
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como objetivo principal a la mejora del proceso de compras en la cadena de restaurantes

de la empresa en investigacion, (Machado Salvador, 2017).

Este trabajo de investigacion aporta al analisis del proceso logistico del
restaurante Hellen Parra S.A. la planificacion de compras para asi prevenir los retrasos
en el momento de preparar los alimentos, estableciendo pardmetros de atencion segun
la necesidad buscando ensefiar a los trabajadores a respetar las medidas de atencién y
evitar realizar pedidos de ultimo momento, tambien serd compromiso de la logistica

hacer cumplir la atencion de sus requerimientos.

v Autor: Katerin Denia Diaz Delgado

Titulo: Disefio de un Sistema de Gestion de Compra para el Restaurante "Mesén de la
Plaza"
Santa Clara, 2016

En la investigacion se proyecta el disefio de un Sistema de Gestion de Compras
(SGC) en el Restaurante "Meson de la Plaza” de forma que se certifique el abastecimiento
de los productos precisos para su operacion. El primordial resultado que se adquiere es un
SGC para el restaurante como herramienta de trabajo que le accedera una mejor proyeccion
y clasificacion de las compras para satisfacer apropiadamente la progresiva demanda de
productos de los clientes. EI método presentado certifica su confirmacion al obtener en la

entidad objeto de estudio resultados cualitativos y cuantitativos significativos a través de

un analisis costo beneficio. (Diaz Delgado, 2016)
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Esta investigacion aporta al analisis del proceso logistico que se debe tener un

analisis interno y asi poder fijar las fortalezas y debilidades dentro de la empresa para asi
analizar la informacion que se recolecte y encontrar las posibles soluciones a los problemas

detectados.

v Autor 1: José Daniel Vargas Collantes
Autor 2: Francisco Corbetto Lezama
Titulo: “La cadena de suministros y su influencia en la satisfaccion de los comensales
de comida saludable en el distrito de San Isidro en el periodo 2019
Lima, Julio 2019
La investigacion muestra como principal objetivo a la evaluacion de herramientas para
mejorar la satisfaccion de los clientes en la cadena de suministros de los restaurantes
de comida saludable ubicado en el distrito de San Isidro durante el 2019. La gestion
mal elaborada en la cadena de suministros por los restaurantes de comida saludable
causa insatisfaccion en sus clientes por la falta de algunos productos propuestos en la
carta de servicios que son gastos adicionales para los representantes del negocio con el
fin de evitar la pérdida de materias vencidos, convirtiendose en el principal problema
a investigar. Ademas, se propone que la correcta gestion de cadena de suministros
permite mejorar la satisfaccion en los clientes. Como objetivos especificos se
identifican las estrategias para la mejora en la cadena de suministros vinculados con la
satisfaccion de los clientes, la mejor alternativa de cadena de suministros que permitan

un servicio fresco y oportuno de la carta presentada al cliente con la clasificacion del
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almacén, y hacer una busqueda del nivel de agrado del cliente con estrategias que parten

de la estandarizacion de las provisiones del almacén; las recomendaciones aplican a
desarrollar talleres en la gestion de compras y planificacion de almacén, con la atencién
acertada de recomendaciones a los usuarios. (Vargas Collantes & Corbetto Lezama,

2019)

Esta investigacion aporta al andlisis del proceso logistico la recoleccion de datos en
la empresa como lo es el formato de observacion, la entrevista y la encuesta, con eso
podemos encontrar las falencias que se presentan dentro del proceso logistico de la

empresa.

2.1.1.2 Nacionales

v Autor 1: Hector Laborde Rivera
Autor 2: Lilia Parody Santritc
Titulo: Propuesta de mejora en procesos logisticos de las cadenas McDonald’s y
Subway -santa marta para maximizar la satisfaccion del cliente
SANTA MARTA 2018
Las empresas McDonald’s y Subway son una fuente importante en el fortalecimiento
de franquicias en el pais en este caso Santa Marta, debido a su crecimiento, es
fundamental comprender y entender que su desarrollo tiene mucho que ver con la
logistica y proveedores que ambas implementan. McDonald's Colombia es un sistema

de servicios compuesto por varias empresas de servicio: franquicias, proveedores y la
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corporacion, siendo administradas por ejecutivos colombianos, que, si bien obedecen

las estrategias de la marca, mandan sus compafiias de manera independiente, segun las
necesidades y realidades de cada uno de sus mercados; se ha determinado que la
logistica en estas compafiias se han convertido en la fuente importante de calidad para
ofrecer una calidad en el servicio, ademas para optimar sus procesos y maximizar la
agrado al cliente, con el actual estudio se pretende mejoras en los procesos logisticos
con el fin de brindar calidad y tener referidos que permitan a la comunidad de Santa

Marta basarse en ello. (LABORDE RIVERA & PARODY SANTRITC, 2018)

Con esta investigacion podemos apoyarnos para mejorar de los procesos logisticos
del restaurante Hellen Parra S.A proponiendo un plan de mejora minimizando los

tiempos de recepcion y entrega de pedidos.

v Autor 1: Diana Carolina Gutierrez Gonzalez
Autor 2: Stephany Rivillas Lopez
Titulo: Propuesta de mejora para el control de inventarios en una cadena de restaurantes
de comidas rapidas por medio de codigos de barras
Santiago De Cali 2015
El concepto de gestidn de inventarios ha empezado a tomar un importante papel dentro
de toda compafia. Lo que crea la necesidad en el restaurante de comidas rapidas de
escoger medidas correctivas que permitan encontrar solucion a los problemas en la

administracion de un activo tan necesario como lo es el inventario. Se aspira crear un
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analisis del proceso de gestion de inventarios en el establecimiento, para descubrir

dificultades que se vuelven en pérdidas monetarias. Es sustancial tener en cuenta que
el manejo y control de bienes requiere de practicas estrictas y exactas, para detallar con
datos reales que aprueben tomar decisiones significativas en el instante de una
planeacion. se expresa al restaurante realizar su proceso de inventario por medio de una
solucion de movilidad como cddigos de barras, los cuales le accedera a tener precision
en sus datos, tiendo exactitud de sus productos y realizar sus pedidos de manera que
logre satisfacer la demanda sin tener que cometer en gastos adicionales. (GUTIERREZ

GONZALEZ & RIVILLAS LOPEZ, 2015)

Esta investigacion nos proporciona una idea de inventario en la cadena de
suministros de comidas rapidas por medio de codigos de barra para mantener el
inventario mejor organizado Yy sistematizado, sin tener gastos innecesarios por falta de

insumo mejorando la rentabilidad.

2.1.2 Informacion tedricas

v’ Logistica empresarial

En la actualidad la cadena del manejo de suministros es mas importantes en cualquier
compafiia. Es el area que abarca todas aquellas actividades y procesos que se ejecutan en una
organizacion con el objetivo de transportar, almacenar y distribuir eficientemente materias primas,
materiales y productos de modo que lleguen a su destino en ambientes Gptimos. Se trata de emplear

un enfoque sistémico al manejo total de flujos de informacion, materiales y servicios de los
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proveedores de materias primas a través de fabricas y depdsitos, hasta el cliente final. Se focaliza

sobre aquellas actividades primordiales que una empresa debe realizar cada dia para satisfacer la
demanda.

La funcion productiva de la empresa, segln el proyecto usual, se ve como un proceso de avance
para obtener productos. Es decir, un sistema fructuoso es un proceso en el cual, a partir de unos
recursos que entran (inputs), se obtienen una salida (outputs), segun se muestra en la imagen 1.

Imagen 1 los sistemas productivos como proceso de transformacion.

Produccidn

Entradas Salidas

——- (E—

Enerpia Productos

Materiales SErVICIOnS

Mano de Obra

Capital |
Informacion |
‘ Realimentacidn |
I I . NN .

Fuente: (Carro Paz & Gdnzalez Gomez)
Logistica se trata de planificar, operar, controlar y detectar oportunidades de mejora del proceso
de flujo de materiales (insumos, productos), servicios, informacion y dinero. Es la ocupacién que
periédicamente opera como vinculo entre las fuentes de abastecimiento y suministro y el cliente
final. Su objetivo es satisfacer la demanda en cuanto a cantidad, oportunidad y calidad al minimo
costo permisible para la empresa. Es por esto que esta actividad en si misma, ha inducido un fuerte

cambio en las obligaciones de gerenciamiento. (Carro Paz & Gonzalez Gémez)
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v Importancia de la logistica

Consiste en mejorar el periodo del mercado, el servicio al cliente y mantener el envio al
menor costo. Algunas de sus actividades son:

> Incremento en las lineas de produccion.

> La eficiencia en fabricacion.

> La cadena de comercializacion debe almacenar cada vez menos inventarios.

» Desarrollo de sistemas de investigacion.
Cuando una organizacion conserva las actividades anteriores, se obtienen los siguientes beneficios:

> “Aumentar la competitividad y mejorar la rentabilidad.

» Optimar la gerencia y la gestion logistica comercial nacional e internacional.

» Orden en todos los factores que influyen en la decisibn de compra: calidad,

confiabilidad, precio, empaque, distribucion, proteccion, servicio.

v Cadena de suministro

Es una funcion estratégica y logistica que involucra todas las operaciones que son
necesarias para que una mercancia logre llegar al cliente final en 6ptimas condiciones. En la
economia actual, las actividades productivas se crean en cadenas de suministro. Estas alcanzan al
conjunto de acciones que comprende desde el disefio de un producto o servicio, hasta su entrega o
prestacion a los clientes finales.
Asi, como es evidenciado en la Figura 2, el desempefio de una cadena de suministro depende, de
los distribuidores de materias primas, los mercados manufactureros y los canales de mercadeo, asi
mismo los actores que facilitan el flujo de productos e informacién a lo largo de la cadena. Para

su trabajo integral, se pretenden tanto prestadores de servicios logisticos, financieros y de


https://economipedia.com/definiciones/logistica.html
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tecnologia, como instituciones publicas que suministren el desarrollo de la infraestructura y la

construccion. (Calatayud & Katz, 2019)

Imagen 2 Principales actores dentro de una cadena de suministro

Logistica
saliente

Logistica
entrante

Fuente: (Calatayud & Katz, 2019)

v Puntos claves del enfoque denominado Gestion de Cadenas de Suministros

La orientacion de gestion de las cadenas de suministros muestra una serie de puntos
significativos los cuales lo distinguen de otros enfoques de gestién. Rozenberg (2000) y otros

cientificos en cadenas de suministros, sefialan algunos de los mas significativas:

a) La Gestion de Cadenas de Suministros es algo mas que justo a tiempo. El justo a tiempo
estudia principalmente las dificultades de suministros de inventarios. Ahora bien, la
Gestion de Cadenas de Suministros, no se limita a aprender la seccién de inventarios y
almacenamiento de insumos entre un proveedor y un fabricante, es un enfoque que toma
muy en cuenta todos los elementos del proceso de produccion, tanto los de proveedores de

insumos como los de distribuidores de los productos terminados. Segin Sasson (2005),

ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RESTAURANTE HELLEN PARRA S.A UBICADO EN PUERTO
ASIS PUTUMAYO
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“las empresas industriales mejoran grandemente el flujo de materias primas, productos

acabados, materiales de empaque, dinero e informacién en cada punto del ciclo del
producto con la ayuda del justo a tiempo™. El justo a tiempo favorece a la creacion de

cadenas de suministros mas firmes.

b) La Gestion de Cadenas de Suministros se considera la importancia de las tecnologias de la
informacién. A fin de socializar mejor con los clientes, los diferentes distribuidores de
suministros se apoyan cada vez mas en la informacion clara y oportuna que les admiten las
herramientas tecnologicas.

c) Lasimulacion de procesos simboliza una herramienta fundamental para crear una cadena
de suministro exitosa. Levi citado por Vachon y Klassen (2002), sefiala: “Con la ayuda de
la simulacion, se ha demostrado que se estudia mejor sobre las operaciones
organizacionales, lo cual ayuda a debilitar el impacto de la incertidumbre en una cadena de
suministro”

v" Las6M

Es una herramienta utilizada principalmente para solucionar dificultades o tomar decisiones.
El Diagrama de Causas y Efectos, también conocido como Diagrama de Espina de Pescado,
resulta considerablemente Util al momento de examinar o estudiar cualquier inconveniente de
produccién u operaciones industriales. Se trata de una técnica de solucion de dificultades que

identifica las posibles fuentes de un problema y se obliga a solucionarlo. (Edraw, 2021)


https://www.edrawsoft.com/es/make-fishbone-diagram.html
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Imagen 3 Las 6M

Mano de obra

Medicion ‘ Maquinaria
‘ @

Madre-naturaleza e Matrial

Método
Fuente: (Edraw, 2021)

v Concepto Japonés de las 6 S.
Este conocimiento se refiere a la creacion y sostenimiento de areas de trabajo mas limpias,

mas organizadas y mas seguras, es decir, se trata de fijar mayor "calidad de vida™ al trabajo.

Las 6'S cotidianamente las ponemos en practica en nuestras vidas y no son parte exclusiva
de una "cultura japonesa", siendo asi que todos los seres humanos, o casi todos, tenemos tendencia

a practicar o hemos practicado las 6'S, aunque no nos demos cuenta.

La “6 — S” es una herramienta de gestion enfocada hacia la revision de la calidad dentro de
una empresa, departamento o area para:

. Ampliar los beneficios.

. Reducir los procesos.
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. Perfeccionar la calidad.
o Eliminar errores.
(William, 2013)

2.2. Etapa 2 Diagnostico general

Para la identificacion del diagndstico se hace necesario el uso de la informacion directa por
medio de un formato de observacion que acompafa el avance hacia el objetivo de conocer el
proceso logistico del restaurante Hellen Parra S.A, y los factores que de manera positiva o negativa
influyen en el mismo describiendo asi mismo su condicion. De manera alterna se realiza la
implementacion de la herramienta de recoleccion de datos internos y externos del proceso como

es la entrevista, la encuesta, la matriz FODA y diagrama Causa efecto.

2.2.1 Formato de entrevista

Entrevistada: GLORIA ENITH MEJIA MIRANDA

1. ¢Que cargo tiene usted en la empresa Restaurante Hellen Parra S.A.?
R/: Administradora

2. ¢Cuanto tiene el Restaurante Hellen Parra S.A. en funcionamiento?
R/: El establecimiento tiene 7 afios en funcionamiento.

3. ¢Cuantos trabajadores tiene el Restaurante Hellen Parra S.A.?

R/: Tiene 3 meseras y 3 preparadoras de alimentos.

4, ¢Qué contratos de alimentacidn tiene el Restaurante Hellen Parra S.A.?
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R/: Tiene un contrato mensual con la entidad ejército Nacional de Puerto Asis, Putumayo,

con un promedio de 30 comidas diarias entre desayuno y cena, con los auxiliares de
policia de Puerto Asis, Putumayo y Tiqueteras a los particulares.

5. ¢Ha notado alguna demora en el proceso de entrega de alimentos?

R/: Si. En la entrega de la orden del cliente a las sefioras que preparan los alimentos ya
que contamos con un trayecto largo desde la atencion al pablico hacia el lugar de
preparacion.

6. ¢ Tienen algun sistema computarizado para el registro de inventario?

R/: No. No hemos implementado un sistema.

7. ¢Presenta alguna dificultad en el servicio prestado en el restaurante Hellen Parra
S.A. por no llevar un inventario?

R/: Si. Porque en horas del almuerzo nos quedamos sin insumos de desechables para el
empagque de las comidas de domicilio, generando retrasos.

8. ¢Por que medio de transporte realizan la entrega de sus pedidos a domicilio?

R/: Para los domicilios o pedidos que se tienen contratados para las instituciones las
distribuimos en nuestro carro propio o en una moto, asi llevamos estos pedidos.
Encuesta a los clientes

La encuesta se hace con el proposito de conocer el punto de vista de los clientes hacia el

restaurante Hellen Parra S.A. en cuanto el servicio de atencion, el tiempo que se demora en ser

tendido y entregado el pedido, la presentacion del establecimiento, la variedad de menu que tiene

el restaurante, con el propdsito en encontrar mejoras para gque los clientes salgan del

establecimiento satisfechos.
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Tabla 2 Descripcion de la Encuesta

ENCUESTA

ANALISIS

;Cada cuanto visita nuestro restaurante?

36 respusstas

@ 1z5veces
® 5=z 10vecas
) masde 10 vecas

Segun lo encuestado el 52.8% de las
personas que a visitado mas de diez
veces, el 25% a visitado el restaurante
entre seis y diez veces y solo el 22%
lo han visitado de una a cinco veces.

#Como califica el servicio del mesero?

26 respusstas

@ Malo
@ Regular
) Bueno

Como se puede apreciar en la gréfica
el 66,7% de los encuestados creen que
el servicio del mesero ha sido bueno,
el 25% de los clientes les parecio
regular el servicio y solo el 8,3%
dicen que fue malo el servicio, lo que
nos lleva a identificar que el servicio
al cliente es wuna caracteristica
importante para la satisfaccion de los
usuarios del restaurante.

;Como califica la rapidez de ser atendido?

36 respusstas

® Mzl
@ Begular
Bueno

Con un 47,2% de los clientes
encuestados dicen que fue atendido
rapidamente, y el otro 52,8% creen
que fue regular y malo su atencion,
con esto podemos identificar que se
presentan demoras en la atencion al
publico.

;Como califica la rapidez del servicio a la hora de traer los alimentos?

36 respussias

® Mako
@ Fegular
Bueno

Los clientes calificaron con un 56,6%
fue bueno y con un 38,9 reglar y solo
el 5,5% malo, el servicio a la hora de
traer los alimentos a la mesa, en
promedio represente la mitad de la
valoracion lo que hace que identifique
falencias en el proceso de atencion al
cliente.
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;Crees gque nuestro menu es variado?

®s
& Mo

36 respusstas

Segin el 97,2% de los clientes
encuestados creen que el menu es
variado y el 2,8% no lo cree.

;Recibiste lo que ordenaste?

[ =
® D

36 respuestas

El 97,2% de los clientes encuestados
recibieron lo que ordenaron y el 2,8%
no.

;Como calificas el sabor de los alimentos?

& Malo
@ Regular
L @ Buenc

36 respusstas

Para el 69,4% les parece bueno el
sabor de los alimentos y para el 30,6%
les pareci6 regular.

;Como calificas la limpieza del lugar?

36 respusstas

® Malo
® Regular
@ Bueno

El 72,2% les parecio que el restaurate
tiene buena limpieza y para el 27,8%
les pece regular.

ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RESTAURANTE HELLEN PARRA S.A UBICADO EN PUERTO

ASIS PUTUMAYO
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;Como calificas la decoracion del restaurante?

35 respuestas

® o Segun el 48,6% de los encuestados
° === || les parece buena la decoracion, para

el 28,6% es regular y para el 22,9%
les pare mala decoracion.

48,6% w

Fuente: Parra (2021).

2.2.3 Formato de observacion

En el presente formato de observacion evidenciaremos las falencias encontradas en los
siguientes factores, almacenamiento de materias primas para la preparacion de alimentos,
infraestructura, produccion de los alimentos, software de manejo de contabilidad, recepcion de
pedidos, informacion del menu, decoracion del ambiente; detallando los aspectos positivos y

negativos que tiene cada factor para luego encontrar una posible mejora.

Tabla 3 Formato de Observacion

FORMATO DE OBSERVACION-SISTEMA LOGISITICO RESTAURANTE HELLEN

PARRA S.A
ASPECTOS | ASPECTOS
FACTOR POSITIVOS | NEGATIVOS EVIDENCIA

ALMACENAMIENTO
DE MATERIAS
PRIMAS PARA LA
PREPARACION DE
ALIMENTOS

El restaurante
Hellen cuenta
con un buen
espacio para el
almacenamien
to de materias
primas, como
granos, arroz,

No se evidencia
orden en los
productos, las
bolsas no hacen
parte de la
materia prima y
no debe estar

sal, azucar, | almacenadas
aceite, con los
empaques de | alimentos.

comida




INFRAESTRUCTURA

Restaurante

Hellen cuenta

zonas como:

v' Lavado de
ollas

v' Lavado de
platos

v' Lavado de
Vasos

v" Coccion de
alimentos

v Preparacié
n de
frescos

v" Atencion
al publico.

v Cajero

Se evidencia un
recorrido largo
desde la
atencion al
publico hasta al
area de
preparacion de
las comidas.

ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RESTAURANTE HELLEN PARRA S.A UBICADO EN PUERTO
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PRODUCCION DE
LOS ALIMENTOS

En la
realizacién de
los alimentos
cuenta con los
materiales
necesarios
para su
preparacion.

Los empleados
del
establecimiento
no cuentan con
elementos de
higiene y sus
respectivos
uniformes

SOFTWARE DE
MANEJO DE
CONTABILIDAD

Siempre  se
identifican los

gastos y costos
directos e
indirectos de
manera
manual.

El restaurante
Hellen  Parra
S.A no cuenta
con un software
que controle la
contabilidad del
restaurante.

ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RESTAURANTE HELLEN PARRA S.A UBICADO EN PUERTO
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RECEPCION DE
PEDIDOS.

Para la
recepcion  de
pedidos a
domicilio

cuenta con un
WhatsApp vy
por medio de
Ilamada.

Los clientes
dentro

restaurante son
atendidos  por
las maseras
tomando su
pedido de

manera manual.

No tienen un

orden de
llegada los
pedidos,
generando
demoras.

Por la sopa un huevo
Arverja

Cerdo BB@

papas fritas

RoOLO

10:43 a6, m,

57 32 r3¢ ~Fernando Jaramillo
Sopa de mondongo
Alver ja
Pollo apanado
2 limonadas
Paré jaramillo e

57 320 5640123 ~Fernando
Salamance
Sopa de mondongo
Arveja
Pollo apanado
Sin ensalada 104 a. m
~@&Los Amo. J, &8
Arveja
Pollo sudado
Poble jugo

slp parra 10:44 & m

Sopa de mondongo arve ja res ala
plancha sin ensalada riaiio

Llzarae

~Mi Rein

a

10:56a, m

~lcor

«
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INFORMACION DEL
MENU

Cuenta con
variedad de
alimentos en
el menu para
que los
clientes
puedan
escoger lo que
deseen.

No se tiene un
menu
especifico para
cada dia.

Sopa de maiz

Principio frijol y lentejas
Carne sudada

Carne a la plancha

Lengua en salsa

Cerdo agridulce

Cerdo a la plancha

Pollo en crema de champifion

Sancocho

Principio frijol y habichuela
Carne a la plancha

Carne sudada

Pollo  la cocacola

Carne desmechada

Cerdo a la plancha

Chuleta de cerdo

Sopa de pasta

Princpio frijol y brocoli
carne a la plancha
carne Sudada

Chuleta de cerdo

Pollo frito

Pollo con verduras

Sopa de mondongo
Frijol arveja

Pollo sudado

Res a la plancha
Cerdo [3/3@

Carne sudada
Pollo apanado

Se mantiene

con una
DECORACIONDEL | L8 e | decrcin
AMBIENTE . gua,
organizadas. decora en
fechas
especiales.
Fuente: Parra (2021).

ANALISIS DEL PROCESO LOGISTICO EN EL RESTAURANTE HELLEN PARRA S.A UBICADO EN PUERTO
ASIS PUTUMAYO
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2.2.4 Matiz FODA

Imagen 4 Analisis FODA

eLa comida es casera «Cuenta con contratos a
*No se usan entidadaes.
condimentos. ePersonal de produccion

eAntiguedad prestando agil.

el servicio.

eDistacia de las mesas al
lugar de preparacion de

eDemoras en la toma alimentos

de pedidos .
eFalta de insumos de eCompetencia muy alta
empaquetado eAumento de precios en

las materias primas
para el restaurante

Fuente: Parra (2021).
2.2.5 Diagrama causa efecto
Para la identificacion de las falencias utilizaremos el diagrama causa-efecto, encontrando
asi las causas que pueden determinar un efecto logrando un conocimiento comin de los
problemas encontrando: no cuenta un software que permita el manejo de almacenamiento de
materias primas, no existe un software para control para el manejo de la contabilidad, pues su
control es manejado por medio de anotaciones en cuadernos, Demoras en la entrega del pedido al

personal que lo prepara, ya que el trayecto de la mesa a la cocina es considerable y Retrasos en la
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entrega de pedidos realizados a domicilio, debido al flujo de pedidos que solicitan los clientes en

la hora de medio dia (almuerzo).

Imagen 5 Diagrama cauda efecto

[ Medio Ambiente ]

No cuenta con

un software Falta

ventilacion

Demoras en

los cobros. Falta

decoraciones

o | Neveras v estufas
| Demoras en la con deterioros Antiguo co
preparacién de alimentos I deterioros
Peérdida de
— clientes

Demoras en

la atencidn No tienen Materia prima no presenta
Se recibe gran cantidad de uniformes una revision periddica.
pedidos a medio dia
Demora en la Falta de No esti organizada
entrega de pedidos COmUNICac1on correctamente.

Fuente: Parra (2021).

2.2.6 Problemas detectados.

En la tabla 3 se relaciona los problemas encontrados en la entrevista, encuesta, formato
de observacion, matriz FODA, diagrama causa efecto, para proceder a definir las acciones de

mejora.
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Tabla 4 Deteccion de problemas

PROBLEMAS

Desorden en el almacenamiento.
Baja capacitacion de las meseras.
No hay un menu especifico para la semana.
Demoras en la atencion al publico.
Demoras en la entrega de las comidas preparadas.
No cuenta con un software para la contabilidad

Fuente: Parra (2021).

2.3 Etapa 3 Recomendaciones de mejora

2.3.1 Meétodo de las 6s.

Para el plan de mejora de los problemas encontrados en el diagndstico como: Desorden en
el almacenamiento, Baja capacitacion de las meseras y no hay un menu especifico para la semana;
se propone apoyarse en el método de las 6s, siendo estas seis actividades secuencias y ciclicas
permitiendo la capacitacion en el trabajo para generar un cambio en la empresa.

Se comenzara a trabajar en la mejora continua recordando que cada uno es responsable en

su lugar de trabajo y toda tarea debe ser realizada de la mejor manera posible.

v’ Seri (Clasificar)
El restaurante Hellen Parra S.A. debe comenzar resolviendo el desorden en el
almacenamiento organizando y separando las cosas necesarias de las que no lo son, ya que

los objetos innecesarios generaran perdidas de espacio y tiempo.

v Seiton (Ordenar)
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Luego debe ordenar la materia prima de manera que se facilite el acceso, teniendo una

secuencia logica y frecuencia de utilizacion, creando asi un ambiente de trabajo mas
agradable, ordenado y productivo; también organizar un menu especifico para cada dia. se
aconseja tener tableros de apoyo para que todos los trabajadores tengan claro lo que se

debe hacer de manera instantanea.

v Seiso (Limpiar)

Se mantendra limpio el area de trabajo, eliminando todo lo denominamos innecesario.

v Seiketsu (Mantener)
Mantener todo lo anterior establecido para que permanezca la clasificacion, orden y

limpieza, en las diferentes areas siendo esta la etapa de mayor dificulta.

v’ Shitsuke (Disciplina)
Se propone reglas para el cumplimiento de la clasificacion, orden y limpieza para luego
cumplirlas; siendo estas, la clasificacion de materia prima por fecha de caducidad, luego
realizar el orden alfabético y de importancia de los productos y finalmente mantener todo

limpio.

v Shuukan (Habito)
Se debe capacitar al personal para generar un habito dentro de la organizacion iniciando
un camino que consiste en regresar al punto inicial (seiri) volviendo a realizar todo el

proceso.
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2.3.2 Herramienta Trello.

Para mejorar las demoras en la atencién al publico y las demoras en la entrega de las
comidas preparadas en el restaurante Hellen Parra S.A. se propone utilizar un software llamado
Trello permitiendo la recepcion de pedidos de la mesa hacia el proceso de preparacion, por medio
de un tablero podemos visualizar los pedidos requeridos por los clientes de la mesa de manera
instantanea; se debe instalar tres puntos de equipos (celular, computador, Tablet) donde los
trabajadores pueden interactuar con los pedidos para su preparacion y posterior cobro del mismo;
considerando la estrategia fifo, donde el primero pedido a entrar sea el primero en salir, buscando

disminuir las demoras en los pedidos.

2.3.3 Excel

Para mejorar la Contabilidad en el restaurante Hellen Parra S.A se propone inicialmente
utilizar un programa sin costo como lo es Excel donde podemos realizar una base de datos y un
disefio donde podamos ingresar las comidas consumidas diarias por las personas pertenecientes a
las entidades que se tienen contratadas y asi tener una contabilidad de manera inmediata por dia o

por mes.
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En la imagen 6 se evidencia la socializacion de las recomendaciones de mejora a la

administradora del restaurante Hellen Parra S.A con el fin de aumentar la productividad y
eficiencia el mismo esperando mantener el lugar de almacenamiento ordenado y clasificado, asi
mismo capacitar al personal para que sepan los cambios que se estan presentado, considerando un
menu especifico para cada dia para no tener inconvenientes en la preparacion de cada comida al
no tener claro que comidas se prepararan en el dia y con la implementacion de la aplicacion Trello
se plantea mejorar los tiempos de recepcion de pedidos para el momento de preparar los plantos y
ser entregados a los clientes en el menor tiempo posible teniendo en cuenta que la persona
encargada de los cobros sepa lo que consume cada cliente; finalmente se propone usar Excel para
la contabilidad de los usuarios que hacen los pagos mensualmente, con esta herramienta podemos
tener el consumo mensual de cada uno de los clientes y poder tener la cantidad de dinero que se

recibe mensualmente.

Imagen 6 Socializacion

Fuente: Parra (2021).
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3 Conclusion

En la primera etapa se realizo la revision documental de antecedentes e informaciones tedricas
obteniendo un conocimiento previo para realizar el analisis del proceso logistico del Restaurante

Hellen Parra S.A.

En la segunda etapa se hizo un diagndstico de la empresa utilizando un formato de entrevista,
una encuesta a los clientes, un formato de observacion, una matriz FODA, un diagrama causa
efecto y por altimo se realizd una tabla con los problemas encontrados, para realizar un plan de

mejora en el restaurante Hellen Parra S.A.

En la tercera etapa se realizd un plan de mejora para el restaurante Hellen Parra S.A.
iniciando con el método de las 6s para solucionar los problemas encontrados en el diagnostico mas
especificamente en el desorden en el almacenamiento, baja capacitacion de las meseras y falta de
un menu especifico para la semana, luego se propone utilizar la herramienta Trello para que no se
presenten demoras en la atencion al pablico y las demoras en la entrega de las comidas preparadas

y finalmente se plantea utilizar el programa Excel para llevar a cabo la contabilidad de la empresa.

A nivel general se concluye que es importante analizar el proceso logistico de las grandes
0 pequefias empresas con el fin de estandarizar los procesos, innovar sus estrategias de operacion
y garantiza que se eliminen las deficiencias y las pérdidas de los clientes, logrando posicionar en

este caso el restaurante Hellen Parra S.A con un excelente servicio.
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