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Sumario

La presente memoria de titulo detalla el desarrollo e implementacion de un sistema de control
de inventarios y planificacion de compras para Appetite Bar y Restaurante. El restaurante presentaba
deficiencias en la gestion de su inventario, lo que resultaba en desorden en la bodega, sobre-sotck para
algunos productos, escasez para otros y una alta merma de insumos perecederos. Este problema se
originaba, en gran medida, por la falta de un registro cuantitativo y actualizado, ademas de la
inexistencia de un registro historico de las existencias, impidiendo una toma de decisiones informada

para las compras.

El objetivo general del estudio fue desarrollar un sistema de control de inventario y
planificacion de compras utilizando Microsoft Excel para el procesamiento y almacenamiento de
datos, y Power BI para la visualizacion de la informacion buscando, optimizar los procesos del
restaurante. Los objetivos especificos incluyeron el andlisis del flujo de ventas, estandarizar

informacion, el desarrollo de un sistema interactivo y la implementacion de un prototipo.

Para la solucidn, se disefio un sistema de bases de datos en Excel que se alimenta a través de
un formulario de ingreso de ventas diarias, programado con VBA, para el registro de la demanda en
tiempo real, como men, precios, entre otros datos. Se elabor6 una planificacion de compras (MRP),
basado en supuestos optimiza la adquisicion de insumos. Adicionalmente, se desarrollé un modelo de
proyeccion de demanda que considera la estacionalidad para anticipar las necesidades de compra. La
fase final consistio en la creacion de un visualizador en Power BI que presenta la informacion. Este
tablero de control muestra indicadores clave, facilitando la toma de decisiones para toda la cadena de

mando.

La implementacion del sistema entregd resultados cuantitativos y cualitativos positivos. Se
modifico el protocolo de compras para la mayoria de los generando una reduccion del 45% en el
tiempo que el personal destinaba a las compras, esto equivale a un ahorro en horas-hombre al mes. Se

alcanzo una tasa de consumo mensual de insumos del 87%.

En conclusidn, el sistema desarrollado logr6: mejorar la eficiencia operativa, reducir la merma,
fortalecer el control financiero y facilitar la toma de decisiones estratégicas en Appetite Bar y
Restaurante. La combinacion de una planificacion en Excel con una visualizacion intuitiva en Power

BI fue clave para la adopcion exitosa del modelo y la consecucion de resultados medibles.



Summary

This thesis details the development and implementation of an inventory control and purchase
planning system for Appetite Bar and Restaurant. The restaurant had deficiencies in its inventory
management, resulting in a disorganized warehouse, overstocking of some products, shortages of
others, and a high rate of spoilage for perishable goods. This problem largely originated from the lack
of a quantitative and updated record, as well as the absence of a historical stock record, which

prevented informed decision-making for purchases.

The general objective of the project was to develop an inventory control and purchase planning
system using Microsoft Excel for data processing and storage, and Power BI for information
visualization, seeking to optimize the restaurant's processes. The specific objectives included
analyzing sales flow, standardizing information, developing an interactive system, and implementing

a prototype.

For the solution, a database system was designed in Excel, which is fed through a daily sales
entry form programmed with VBA to record demand in real-time, in addition to registered information
such as the menu, prices, and other data. With this information, a purchase plan (MRP) was developed
that optimizes the acquisition of supplies based on assumptions. Additionally, a demand forecasting
model that considers seasonality was developed to anticipate purchasing needs. The final phase
consisted of creating a visualizer in Power BI that presents the information clearly. This dashboard

displays key indicators, facilitating decision-making for the entire chain of command.

The system's implementation demonstrated positive quantitative and qualitative results. The
purchasing protocol was modified for most items, generating a 45% reduction in the time staff spent
on purchasing, which is equivalent to a monthly saving in man-hours. A monthly supply consumption

rate of 87% was achieved.

In conclusion, the developed system successfully improved operational efficiency, reduced
spoilage, strengthened financial control, and facilitated strategic decision-making at Appetite Bar and
Restaurant. The combination of robust planning in Excel with an intuitive visualization in Power BI

was key to the successful adoption of the model and the achievement of measurable results.
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1 Introduccion
1.1 Antecedentes generales

Appetite Bar y Restaurante es un establecimiento de servicios de alimentacion orientado al
turismo, ubicado en la galeria Quinchamali, en el centro de Chillan. Se caracteriza por ofrecer una
amplia gama de productos alimenticios, destacando, su calidad y excelente atencion. En particular,
sobresale por su linea de colaciones y almuerzos, demandados por la comunidad local. Inicid sus
operaciones en el afio 2022 y, actualmente, complementa su oferta con servicios como delivery, menus
rotativos mensuales y opciones especificas para distintos tipos de dieta. En promedio, el negocio
genera ingresos cercanos a los $220.000.000 mensuales y dispone de mas de 10 trabajadores

dedicados tanto a la atencion del local como a las labores de reparto.

En la organizacion interna, las funciones del restaurante se dividen en tres areas principales:
finanzas, ventas, y compras y logistica. Esta ultima se encarga del analisis y gestion del inventario,
asi como de la identificacion de escasez de productos. Sin embargo, se presentan falencias en el control
del stock de los insumos, generando un exceso de stock en productos de alta rotacion y escasez para
los productos de baja rotacion, especialmente por el al uso de menus rotativos y a la dindmica propia
de su ubicacion céntrica, sumado a no tener un control cuantitativo del inventario existente. Por ello,
se propone desarrollar un sistema de control de inventario y planificacion de compras, para asegurar

una gestion eficiente de las existencias.

Dentro de los beneficios esperados se proyecta alcanzar un bue nivel de inventario, lo que
permitird reducir el desperdicio de insumos y, en consecuencia, generar un ahorro econémico
significativo. Asimismo, se busca garantizar la frescura de los alimentos y mantener la calidad de los
platos ofrecidos, que contribuira directamente a fortalecer la reputacion del local y a la fidelizacion

de sus clientes.

Para tal efecto, se recopilaron datos e informacion relevante sobre: platos, cantidades, insumos y
el comportamiento de las ventas. Esta informacion permiti6 categorizar los productos segun plato e
ingrediente generando, asi reportes detallados sobre cada componente de la carta. En este sentido, las

herramientas utilizadas para el desarrollo del sistema fueron principalmente Excel y Power BI.
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1.2 Objetivos y alcance del proyecto

Objetivos

El objetivo del proyecto es desarrollar ¢ implementar un sistema de control de inventario y
planificacion de compra para insumos de la empresa Appetite Bar y Restaurante con herramientas
como Excel para el procesamiento y almacenamiento de datos, y Power BI para la visualizacion y
recepcion de la informacidon buscando optimizar los procesos de produccion y tratamiento de insumos
para la toma de decisiones centradas en informacion histérica y actualizada, esta presentada a través

de un visualizador adaptado a la escala y necesidades de Appetite Bar y Restaurante.
Los objetivos especificos son los que se describen a continuacion:

e Analizar informacion de flujo de venta, oferta y demanda que presenta Appetite Bar y
Restaurante, desglose de ingredientes e insumos necesarios para cada plato de la carta.

e [Estandarizar la informacion levantada utilizando PowerApps y Excel.

e Desarrollar un sistema de control de inventario y planificacion de compras interactivo que
permita visualizar la necesidad de stock, stock existente y métricas claves, como la tasa de
usabilidad de un insumo, etc.

e Crear la instancia de implementacion del prototipo para el control de existencias y

planificacion de compras.

Alcance

En el proyecto se desarrolla una herramienta automatizada en Excel para: control de
inventario, procesamiento y andlisis de datos junto con la creacion de un visualizador con la
informacion relevante respecto a insumos y sus existencias, creando también una instancia de
implementacion en Appetite Bar y Restaurante por consiguiente, los entregables del proyecto son un
conjunto de plantillas de Excel, que corresponden al sistema de bases de datos, estas presentaran la
informacion de todos los insumos necesarios para realizar cualquier plato de la carta, una planificacion
de compra interactiva que se actualizara cada vez que se agrega o elimina un insumo del stock y una
plantilla de Power BI en forma de visualizador, con la informacion relevante y de manera
automatizada, sumado a la proyeccion de demanda que complementara informacion para la toma de

decisiones.
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En el desarrollo del sistema de control de inventarios, se adopta un enfoque centrado en la
reduccion del desperdicio de insumos mediante el analisis continuo de la demanda y la gestion de
inventario en tiempo real. Este enfoque no solo busca eficiencia operativa, sino también una mayor
sostenibilidad, ya que minimiza el uso innecesario de recursos y mejora la capacidad de respuesta ante
cambios en la demanda. Ademas, se incorporaran metodologias como Scrum y Design Thinking, las
cuales permitir una implementacion agil, centrada en las personas y en la solucion de problemas reales,

promoviendo la iteracién constante y validacion temprana de soluciones.

En este contexto, se establecieron reuniones semanales con el representante del Appetite Bar
v Restaurante para: evaluar los avances, identificar oportunidades de mejora y asegurar que el sistema
desarrollado se adapte adecuadamente a las dindmicas operativas del negocio. Asi, se promueve una
participacion del usuario final durante todo el proceso, incrementando una mejor adopcion del sistema

en el entorno real de trabajo.

El manejo de inventarios se ha posicionado desde 1913 con modelos como Economic Order
Quantity (EOQ), para identificar las cantidades Optimas necesarias de ciertos productos, buscando,
minimizar los costos asociados al inventario. Desde entonces la teoria ha sido adaptada a diversos

contextos incluyendo la gestion de productos perecederos y aplicaciones a casos con demanda incierta

Por consiguiente, la gestion de inventarios se presenta como un factor critico para alcanzar una
operacion eficiente y financieramente sostenible en el rubro de los restaurantes. Estos negocios
trabajan con materias primas altamente perecederas, cuyas demandas pueden fluctuar
significativamente de un dia a otro, generando desafios constantes en la planificacion y el

abastecimiento, topicos que se presentaran en siguientes secciones.
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2 Appetite Bar y Restaurante.

Appetite Bar y Restaurante es una empresa del rubro gastronémico ubicada en la ciudad de
Chillan, especificamente al interior de la Galeria Quinchamali. Desde su fundacion en el afio 2022, el
restaurante ha enfocado sus operaciones en la entrega de servicios de alimentacion a la comunidad
local, posicionandose como un actor relevante dentro del sector. Su propuesta se caracteriza por una
amplia variedad de productos alimenticios, destacando especialmente su linea de colaciones y
almuerzos, los cuales han tenido una alta demanda por parte de la poblacion chillaneja, debido a su
precio reducido y su ubicacion céntrica, siendo una opcidn al paso rapida, economica y de calidad

para los distintos comensales.

Actualmente, Appetite Bar y Restaurante cuenta con un equipo de mas de veinte trabajadores,
quienes se desempefian tanto en atencion al publico como en labores de reparto. Ademas del servicio
presencial, la empresa ha incorporado modalidades complementarias como delivery y menus rotativos
mensuales, incluyendo opciones adaptadas a distintos tipos de dietas. El restaurante presenta ingresos

mensuales cercanos a los $220.000.000, lo que refleja su consolidacion en el mercado local.

Dentro de su estructura operativa, la organizacion divide sus funciones administrativas y no
administrativas, dentro de las funciones administrativas se subdividen en tres areas principales,
cocina, ventas, y finanzas, estas dreas cumplen un rol clave en el control del inventario, el
abastecimiento de insumos y la gestion de escasez. Estas dreas administrativas se encuentran a cargo
por tres personas, Gerente del local, encargado de la toma de decisiones en cuanto a compras y
composicion del ment, un contador, encargado del area de finanzas y el area de ventas, centrado en
la gestion de los proveedores, el reparto y garzones. Dentro del restaurante también existe un area no
administrativa la cual se centra en la cocina, esta estd a cargo del Chef o cocinero principal del turno
quien dirige las funciones de los demas cocineros, ademas de la gestion del personal de aseo al

comiendo de turno y en su finalizacion.
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Figura 2.1. Organigrama Appetite Bar y Restaurante
Fuente: Elaboracion propia

2.1 Proceso productivo

El proceso productivo de Appetite Bar y Restaurante se centra en la elaboracion de servicios
alimentarios, centrado principalmente en un nicho de mercado, entregando colaciones y almuerzos
para clientes locales de caracter ejecutivo y turistas, donde su actividad principal orienta sus esfuerzos
en trasformar materias primas como alimentos frescos, alimentos de despensa y otros insumos en
platos listos para el consumo, lo anterior, mediante el uso de equipos de cocina, personal capacitado
y procesos de manufactura predefinidos, que aseguran la calidad del producto final ademas de la

satisfaccion del cliente.

La estructura de productos o el proceso por el cual Appetite Bar y Restaurante elige vender los
productos que oferta se centra en la cocina tradicional chilena y la época del afio en la cual se
encuentran, dentro de esta estacionalidad se observan dos etapas significativas, la temporada alta o el
periodo del afio que comprende desde la primavera hasta el final del verano y la temporada baja, esta
comprende otofio e inverno. La seleccion de platillos genera variaciones en la carta ofertada, en
temporada baja se ofertan platos tipicos como cazuela, carbonada, variedad de budines y variaciones
de estos platos para celiacos, vegetarianos o personas con otro régimen alimentario diferente, mientras
que en la temporada alta se mantienen el mismo menu con ligeras variaciones, como por ejemplo la

inclusion de platos como pastel de choclo, humitas y otros productos tradicionales.

Otro aspecto del proceso productivo son las etapas técnicas como la recepcion y almacenaje de
insumos, la preparacion de recetas, emplatado y entrega del producto final. Al mismo tiempo se opera

con menus rotativos y opciones diferenciadas para diversos estilos de alimentacion, es por esto que,
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la estructura del proceso productivo es flexible y eficiente para la demanda diaria y los requerimientos

nutricionales de los consumidores. El proceso productivo de Appetite Bar y Restaurante se detalla en

la Figura 2.2
/ 1. Planeacion \
4.Ventay 2. Gestion de
Retroalimentacion Recursos

o,

3. Produccion

Figura 2.2. Proceso Productivo Appetite Bar y Restaurante
Fuente: Elaboracion propia

e Planeacion: Se gestiona la administracion del Restaurante y su correcto funcionamiento. La
principal tarea es la toma de decisiones financieras, marketing, planificaciéon de compra y
decisiones respecto a inversion en maquinaria de cocina u otros insumos.

e Gestion de recursos: Realizada por Gerencia General, se realizan: contrataciones, despidos,
distribucion de personal, asignacion de tareas y gestion de inventario.

e Produccion: Fabrican los productos como tal, con el proceso de creacion del menu y la
coccion de los platos.

e Venta y retroalimentacion: Este aspecto se evidencia desde que se concreta la venta hasta
que se efectia el cobro producto, evaluando también, la recepcion por medio de consultas

directas y andlisis de la demanda.
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En paralelo a los procesos internos del restaurante, se desarrolla una dindmica centrada en la
experiencia del cliente, la cual se extiende desde su llegada al establecimiento hasta su retiro. Este
proceso se inicia cuando el comensal ingresa a Appetite Bar y Restaurante, y escoge libremente su
mesa, recibiendo asistencia del personal en caso de requerirlo. Un mesero le da la bienvenida, entrega
informacion sobre el menu disponible y toma el pedido. Posteriormente, la orden se envia a cocina, y
el equipo prepara los platos solicitados, que luego son servidos por los garzones en la mesa. Durante
toda la estadia, el personal de atencién permanece disponible para resolver cualquier necesidad
adicional. Una vez finalizada la comida, los clientes pueden solicitar la cuenta directamente al mesero

o dirigirse a la caja, ubicada en el primer piso, para efectuar el pago y concluir su visita.

El proceso es llevado a cabo por las instalaciones de Appeite Bar y Restaurante, que disponen de
un layout centrado en la rapidez del servicio, similar a un take-away (tomar y llevar en espafiol) o
restaurantes centrados en delivery, ademas, dispone de mesas para comer de manera rapida en un
primer piso y un segundo piso centrado en el bar del restaurante, disponible también para aquellos

que prefieran comer dentro de las dependencias del restaurante.
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Figura 2.3. Layout tipo Appetite Bar y Restaurante
Fuente: Elaboracion propia

En el layout representado por la Figura 2.3 se dispone del primer piso o la parte superior del layout,
presenta un pasillo con mesas y la cocina, donde se preparan todos los platos del menu, también este
primer piso contiene la bodega de insumos, en la parte inferior del layout se representa el segundo

piso y el bar de Appetite Bar y Restaurante.

Dentro de este layout se consideran equipos de cocina profesional, como freidoras y hornos

industriales ademas del menaje necesario para abastecer la demanda.
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2.2 Descripcion del problema

La implementacion de un sistema de control de inventario y planificacion de compras de un
restaurante es util para optimizar la gestion de insumos utilizados, minimizar perdidas y garantizar la
eficiencia operativa, ademas del aumento en utilidades por la disminucion de las perdidas. En el sector
gastronomico, la demanda de platos es variable y depende de diversos factores como: la
estacionalidad, las preferencias de los clientes y la disponibilidad de proveedores, entre otros y que

dependen de terceros.

Appetite Bar y Restaurante no estd exento de problemas, por lo que se realizd un andlisis de
falencias con su duefio, donde se identificaron problemas en: bodega de almacenamiento de insumos,
con una distribucion atipica y desordenada, sin clasificacion clara por la demanda constante de
productos por parte de la cocina generando, perdida de materias primas perecibles y existencias no
deseadas de productos poco perecederos. Asimismo, la ausencia de un registro cuantitativo y
actualizado del inventario existente impide tomar decisiones informadas y fundamentadas sobre
compras diarias, semanales y mensuales, esto dificulta la planificacion aumentando el riesgo de

insuficiencia de ciertos insumos generando, una operacion poco eficiente en la cocina.

Otro problema es la no estandarizacion de los procesos, donde la preparacion de los platillos
ofertados no seguia ningun tipo de guia o estructura, y las cantidades bajo comentarios del personal

de cocina se cuantificaban al “tanteo” y no presentaban una estructura definida para cada preparacion.

De lo anterior se desprenden problemas graves en las compras de insumos diarios provocando una
alta cantidad de merma y falta de espacio para productos de despensa y escasez de estos ultimos, por
el funcionamiento del menu dentro del local, el cual es rotativo y sin planificacion definida a

excepcion de platos en la carta, ademas, de la falta de estandarizacion en los platos.
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3 Desarrollo de un Sistema de Control de inventario y Planificacion de compras

3.1 Problema de administracion y control de inventario en restaurantes

El problema de la administracion y control de inventario en restaurantes constituye un desafio
estratégico y con diversas problematicas que, sin gestion, se convierte en la principal fuga de
rentabilidad y eficiencia de un negocio gastronomico. Este problema no solo contempla el conteo de
existencias sino, que se convierte en: compleja vulnerabilidad financiera, operativa y sanitaria.
Financieramente, su impacto mas visible es la merma que afecta directamente en las utilidades, pero
su costo real va mas alla del producto desechado abarcando, la mano de obra, la energia y el tiempo
invertidos en su preparacion, que infla de manera significativa en los costos, y en el largo plazo
determinan la viabilidad y rentabilidad del negocio. También se suman las fugas por hurtos y una
gestion deficiente del sobrestock, que inmoviliza insumos y aumenta los costos de almacenamiento.
Operacionalmente, el descontrol se manifiesta en una cocina cadtica, inconsistencias en la calidad de
los platos por la falta de ingredientes, y una notable ralentizacién del servicio que deteriora la
experiencia del cliente. La causa es ausencia de una cultura organizacional proactiva y falta de
elementos que componen una gestion profesional. La soluciéon comienza con implementar recetas
estandar y con un desglose detallado, que no solo garantizan la consistencia y también la base tedrica
de consumo para medir cualquier desviacion. A esto se suman metodologias de control fisico como la
clasificacion ABC, que enfoca los esfuerzos en los insumos de mayor valor, y la disciplina férrea del
principio PEPS (FIFO), un pilar para evitar el desperdicio sino también, para asegurar la seguridad

alimentaria.

La aplicacion de estos elementos, potenciada por un software de gestion integrado al punto de
venta (POS) que automatiza el seguimiento en tiempo real, genera impactos transformadores. La
evidencia de esto se observa en ejemplos concretos de la industria que demuestran la viabilidad y el
retorno de la inversion. Por ejemplo, se ha documentado que cadenas de restaurantes de comida rapida
y casual, al implementar un control centralizado con recetas digitales, han logrado aumentar sus
ingresos hasta en un 80% (Toast, 2023). Este porcentaje, parece pequefio, pero se traduce en ahorros
anuales masivos, por lo que estandarizar es crucial para la proteccion de una empresa. Otro ejemplo
claro se ve en restaurantes independientes de cocina, que son particularmente vulnerables a pérdida
de insumos, costosos sistemas o propuestas de control de inventario, han conseguido disminuir la
merma de sus productos y aumentar sus utilidades hasta en un 3% como se presenta en la Figura 3.1,

generando cambios radicales que inciden de manera directa en el comportamiento y crecimiento futuro
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como se ve en la Figura 3.2. A su vez, en modelos de negocio innovadores utilizan analitica predictiva
y planificacion maestra de compras (MRP) para pronosticar el comportamiento del mercado y por
consiguiente evitar pérdidas de manera significativa, un ejemplo es el problema presentado en Boludo
Parilla (Delgado Erazo, D.A., Martinez Villalobos, J.E, Ibafiez Martinez, B.A & Cubillo Conde, D.E.
2022), se implementd un solucion basada en MRP y predicciones de demanda mejorando, el
porcentajes de ventas perdidas en un 99,67% y reduciendo, costos totales en un 2,23% durante el
periodo de estudio, esto ejemplificado en las Figuras 3.3 y 3.4. Finalmente, el éxito de metodologias
como la planificacion de requerimientos de Materiales (MRP) para el control de inventarios es
respaldado en multiples estudios del sector de la alimentacidon. Dichos trabajos concluyen que una
mala gestion del inventario, al carecer de herramientas robustas como la planificacion de compras o
una prediccion precisa de la demanda, no representa un mero error operativo es, la consecuencia
directa de una falta de gestion profesional. Por esta razon, la administracion a través de estos sistemas,
validada por numerosos casos de ¢€xito, se revela como la inversidbn mas critica para asegurar la

sostenibilidad, la rentabilidad y la reputacion de cualquier establecimiento gastronémico.

Sin propuesta | Con propuesta

PARTIDAS 2019 2019
VENTAS NETAS 145.000.00 145,000.00
COSTOS DE VENTAS 37.069.87 33.647.84
UTILIDAD BRUTA 107.930.13 111,352.16
GASTOS OPERATIVOS

GASTOS DE ADMINISTRACION 48.800.00 48,800.00

GASTOS DE VENTAS 1,300.00 1,300.00

DEPRECIACION 2.488.20 2,488.20
UTILIDAD OPERATIVA 55.341.93 58,763.96

INGRESOS DIVERSOS
INGRESOS FINANCIEROS

GASTOS FINANCIEROS 515.14 515.14
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO A LA RENTA 54.826.79 58,248.82
37.81% 40.17%

Figura 3.1 Utilidades Caso Restaurante Chifa Thay Shi
Fuente: Julca Mondragon (2022)

proveccion de ventas

INGRESOS MENSUALES ANO 1 ANO 2 ANOIII  ANOIV  ANOV
S/, 10417.00 125000.00 132000.00 145000.00 160000.00 175000.00
CRECIMIENTO PROCENTUAL 5.60% 9.84% 10.34% 9.37%

Figura 3.2 Proyecciéon de Ventas Caso Restaurante Chifa Thay Shi
Fuente: Julca Mondragon (2022)
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Indicadores de la implementacion

Costo de mantener y venta perdida
$ 25.377.254,05
$ 24.811.688,06
Variacion 2,23%

Figura 3.3 Indicadores de la Implementacion
Fuente: Delgado Erazo, D.A., Martinez Villalobos, J.E, Ibariez Martinez, B.A & Cubillo Conde, D.E. 2022

Indicadores de la simulacion

Costo de mantener Costo de venta perdida

L. Inferior L. Superior L. Inferior L. Superior
$7.228.551,80 | §$7.235.207,94 | § 634.453.802,09 | § 639.720.553,71
$30.099.024.86 | $ 30.258.112,21 | $1.952.583,43 | §2.224.314,77
Variacion 316,39% 318,.21% 99,69% 99,65%

Tabla 15. Indicadores de costo total en la simulacion. Autoria propia

Figura 3.4 Indicadores de la Simulacion
Fuente: Delgado Erazo, D.A., Martinez Villalobos, J.E, Ibaiiez Martinez, B.A & Cubillo Conde, D.E. 2022

3.2 Diseiio de la solucion para planificacion de compras

Para desarrollar un sistema de control de inventarios y planificaciéon de compra se debe considerar
el comportamiento de la demanda, asi, por medio de visitas reiteradas a lugar de operacion, la
observacion y el cuestionamiento a traveés de preguntas o también llamado metodologia de Caminata
de Gemba (0o Gemba Walk por su traduccion al inglés) y la metodologia Lean Manufacturing, se
realizaron visitas semanales al restaurante para recopilar datos en tiempo real sobre: demanda,
cantidad de personas asistentes, horarios punta y balance general de compra y venta del local. La
segunda etapa estudia el comportamiento del menu y estructurar datos, se realizd un itinerario de
platos a servir por el local dentro de un mes y el mes previo al inicio del levantamiento de informacién
obteniendo, cantidades y tipos de platos vendidos disponibles en el local se define la demanda
estimada de local de manera mensual, se generard un calendario con ingredientes e insumos
demandados en los dias respectivo, se analizd también el comportamiento de la semana laboral,
duracion y volumen de venta diario. Se realizard también una planificacion maestra semanal para el

menu entregado por el local, y con reuniones semanales basadas en el método Scrum para evaluar el
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comportamiento de la planificacion y también por la naturaleza de los alimentos perecederos y sus

posibles existencias.

En la segunda etapa se incluye la creacion de una base de datos que almacenara histéricamente
los datos de venta de platos preparados de manera mensual, con una plantilla independiente los platos
del menu y su desglose en ingredientes con cantidades en unidades del sistema métrico, actualizable
en tiempo real por medio de plantillas Excel con un visualizador en PowerBI, en esta planificacion se
especifican platos del menu general donde mediante el desglose de cada plato en sus ingredientes se
pueden establecer necesidades de cada uno de los insumos necesarios, también se incluird el plan de
materiales para realizar los pedidos dependiendo, del tamafio de los lotes de venta y las necesidades
de Appetite Bar y Restaurante. Para complementar se incluye un plan de compra semanal para cada
una de las cuatro semanas que componen el mes, especificando la cantidad a comprar de cada

producto.

En la tercera etapa se consideraron supuestos, el primero establece, que el inventario inicial al
realizar los célculos para la planificacion es 0, esto para facilitar calculos y separar el periodo de
trabajo de toda la operacion previa, luego de esto se definen periodos para las compras de productos
considerando informacion entregada por el encargado del local, donde proteinas se compran una vez
por semana para procurar que estos alimentos se mantengan frescos y bajo una cadena de frio que
asegure su calidad ya que se refrigeran, pero no se congelan, mientras que productos de despensa se
compran una vez al mes por su baja perecibilidad, frutas y verduras se compran de manera diaria
gracias a la ubicacion céntrica del local. El altimo supuesto define la semana laboral de lunes a sdbado
con un total de 24 dias laborales por mes, donde el domingo se utiliza para realizar las compras de las
existencias y todos los dias previos al inicio de la jornada laboral se realizan las compras diarias,

también se estipula que todas las unidades decimales se aproximan al nimero entero siguiente.

Ya creadas las bases de datos y la planificacion de compras en marcha se desarroll6 un sistema
para el control de inventario por medio del uso de herramientas como Microsoft Excel y VBA for
Microsoft Excel para el procesamiento de datos y la creacion de fichas para la clasificacion de los
tipos de alimentos por su intervalo de compra (diaria, semanal o mensual), cabe sefialar que a su vez
se evaltan si estos intervalos de compra son adecuados referidos a las cantidades manejadas en el
inventario. También se evalua la proyeccion de la demanda para prever la planificacion de compras y
el inventario de existencias, esto con el fin de evaluar escenarios de demanda en condiciones

simuladas por Appetite Bar y Restaurante.
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3.2.1 Herramientas utilizadas

Para el desarrollo del sistema de control de inventarios y planificacion de compras, se
seleccion6 de herramientas tecnologicas para un manejo de datos robusto y, la visualizacion de
informacion que busca facilitar la toma de decisiones. La arquitectura de la solucidon se construyo
sobre la base de plataformas principales, Microsoft Excel, encargado del procesamiento y
almacenamiento de los datos, y Power BI, para la creacion de un visualizador interactivo. La
combinacion de estas tecnologias permitid transformar datos operativos complejos en una solucion

funcional y adaptada a los requerimientos especificos de Appetite Bar y Restaurante.

Microsoft Excel: Herramienta fundamental en la optimizacién de procesos administrativos
del estudio, abordando de manera especifica la planificacion de compras y la gestion de inventarios.
El software permite la estructuracion y el analisis sistematico de datos operativos, como fichas

técnicas y el detalle de insumos, esencial para la proyeccion de necesidades y el control de costos.

Dicha funcionalidad es potenciada de manera significativa a través de su entorno de programacion
integrado, Visual Basic for Applications (VBA). Este lenguaje posibilita la automatizacién de
procedimientos secuenciales y rutinarios, cuyo resultado es una reduccion medible en los tiempos de
ejecucion e incidencia de error humano. La implementacion de VBA facilita el desarrollo de sistemas
de informacién interdependientes y personalizados, como bases de datos o formularios de ingreso
estandarizados transformando, la hoja de calculo en una herramienta de gestion robusta y adaptada a

los requerimientos especificos del proyecto.

Power BI: Es una plataforma de inteligencia de negocios integrada dentro del ecosistema de
Microsoft Power, que funciona como una solucion de andlisis de datos y opera de manera unificada.
De manera especifica, busca la optimizacion del proceso de toma de decisiones mediante la
transformacion de datos complejos provenientes de multiples fuentes en paneles de control o
dashboards simples e interactivos. Consolida la informacion, simplifica y automatiza la creacion de
informes, disminuyendo la dependencia de hojas de célculo aisladas y el riesgo de inconsistencias.
Esto genera ecosistemas analiticos interdependientes, que se pueden comunicar y coexistir datos de
distintas bases de datos: servicios en la nube y archivos locales sin necesidad de ser procesados de
forma aislada. Se utiliza para la creacion de paneles de control o para la monitorizacion de indicadores
clave de rendimiento estandarizando, la visualizacion de informacion y ayudando a desarrollar analisis

especificos para distintos entornos empresariales, operativos o estratégicos.
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3.2.2 Bases de datos y formulario de ingreso

Para la creacion de las bases de datos, se desarrollo un sistema que permite a los trabajadores
de Appetite Bar y Restaurante registrar las ventas diarias del local al finalizar la jornada. Es importante
destacar que las ventas pueden ingresarse en cualquier momento del dia, preferentemente para evitar
el registro duplicado de ventas, se recomienda realizar el registro al final de la jornada, ya que
indistintamente la base de datos, estas estdn disefiadas para recopilar y almacenar la informacion de
forma continua, gracias a una programacion realizada en Excel, tanto la demanda como el inventario

se actualizan automaticamente en tiempo real.

Este sistema, es un formulario de ingreso de venta el cual ha sido adaptado a las necesidades
de informacion del negocio, con el objetivo de facilitar la creacion de una planificacion eficiente. Su
funcioén principal es recopilar la demanda registrada al cierre de cada jornada laboral, donde se incluye

la cantidad de platos vendidos, el listado de platos disponibles en el ment y su precio.

El formulario de ingreso capta estos parametros en un sistema de bases de datos integrado,
conectadas directamente con la planificacion maestra. Ademas, este sistema de almacenamiento
genera un desglose de los ingresos obtenidos por la venta de cada plato, seglin su cantidad y la fecha

de venta, sumado a la informacion de inventario.

El proceso anterior se lleva a cabo mediante el uso de programacion en las celdas de Excel de
la mano de Macros, o secuencia de codigo esto es una secuencia de pasos programados mediante VBA
(Visual Basic for Applications ) en Excel. La Figura 3.5, detalla el funcionamiento del sistema y como

este se integra.



Formulario de

Almacenamiento
de Informacion

Bases de Datos

Ingreso Se almacena en
Nombre del | || Fecha de Venta Nombre del | Fecha
plato Plato
Precio Comentario Valor Unitario Comentario

Ingreso Bruto

Figura 3.5 Mapa conceptual “Funcionamiento del formulario de ingreso”
Fuente: Elaboracion propia

Formulario de Ingreso Venta Appetite

Nombre del plato:

Cantidad

Fecha de Venta:

Comentario:

Limpiar

Guardar

Figura 3.6 Formulario de Ingreso en Microsoft Excel
Fuente: Elaboracion propia
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\ B C D Eql .. -
Editor de cédigo v X
4~ Detalles del script
-
: - [> Correr
Formulario de Ingreso Venta Appetite
L B seipt
1 function main(workbook: Excelscript.Workbook) {
2 let selectedsheet = workbook.getActiveliorksheet();
3 #/ Insert at range 2:2 on selectedsheet, move existing cells down
. 4 selectedSheet.getRange("2:2"). insert(Excelsc sertshiftDirection.down);
Nombre del plato' | ‘ 3 let in_VENTAS = workbook.gethorksheet("in_VENTAS");

// Paste to range 2:2 on selectedSheet from range DB on in_VENTAS
selectedSheet.getRange("2:2"). copyFrom(in_VENTAS. getRange("D8"), ExcelScript.RangeCopyType.
Cantidad | ‘ values, false, false);
8 let database = workbook.getTable("database”);
3 1/ Paste to table database cell in row @ on column Cantidad from range D18 on in VENTAS
| ‘ 10 database. getColunn ("Cantidad") .getRangeBetweenHeaderAndTotal () . getRow(8) . copyFrom(in VENTAS.  —

getRange("D10"), cript.RangeCopyType.values, false, false);

Fecha de Venta:

1 1/ Paste to table database cell in row @ on column Fecha from range D12 on in_VENTAS
12 database. getColumn("Fecha") . getRangeBetweenteaderindTotal () . getRou(8) . copyFrom(in_VENTAS
getRange("D12") ngeCopyType.values, false, false);

Comentario: | ‘ 13| f/ Paste to table dotat n row @ on column Comentardo from range D14 on in VENTAS

14 database. getColumn( getRangeBetweenteaderandTotal () .getRou(2) . copyFrom(in_VENTAS.
getRange("D14"), Excelscript.RangeCopyType.values, false, false);

15 1/ Clear Excelscrd y from range DB on in VENTAS
P 16 in_VENTAS. getRange ("D8") . (Excelscript,ClesrApplyTo.contents) ;

| Limpiar ‘ ‘ Guardar ‘ 17 | 7/ Clear ExcelScript.CleardpplyTo.contents: from range D18 on- in_VENTAS
18 | in_VENTAS.getRange("D18").clear(ExcelScript.ClearApplyTo. contents);

19 | // Clear ExcelScript.ClearpplyTo.contents: from range D12 on-in_VENTAS

20 | in_VENTAS.getRange("D12").clear(ExcelScript.ClearApplyTo. contents);
21 | // Clear ExcelScript.ClearApplyTo.contents: from range D14-on- in_VENTAS
2| in_VENTAS, getRange("D14" ) .clear(ExcelScript.ClearApplyTo. contents)
3

Figura 3.7. Formulario de Ingreso en Microsoft Excel
Fuente: Elaboracion propia

La Figura 3.7 explica como funciona la “macro” dentro del formulario de ingreso por medio
de la pantalla de VBA for Microsoft Excel, donde se crea una columna vacia dentro de la hoja de
calculo llamada “database”, esta es la base de datos que registra toda la informacién respectiva a las
ventas diarias, semanales y mensuales del restaurante con el fin de llevar un registro para un analisis
oportuno en cualquier momento, tomando cada elemento del formulario y moviéndolo hacia la hoja

de calculo database.

El funcionamiento de las bases de datos esta dado por un conjunto de planillas para cada parte
de la operacion de la empresa, esto bajo el concepto de inventario y planificacion donde se estructuran

como indica la Figura 3.8

Base de datos

{ ( \ Plan de materiales

Base de datos Base de datos o Y,
Ingresos Ventas )
Base de datos

—

Planificacion de

| | compras
‘ Base de datos N _z

Precios

Figura 3.8. Mapa Conceptual “Estructura de base de datos”
Fuente: Elaboracion propia.
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La Base de datos Ventas almacena toda la informacion recopilada por el formulario de ingreso,
esta cuenta con la cantidad de platos vendidos, la fecha de venta y el valor total de la cantidad de
platos vendidos, donde estos precios se extraen de la base de datos que almacena los precios de todo
el menq, posterior a esto la informacion se filtra y almacena por medio de programacion en VBA en

hojas independientes, lo cual es para cada mes del afio
3.1.3 Ventas y fichas de plato

Posterior a la obtencion de toda la informacion sobre las ventas diarias, en un periodo de
estudio que comprendid todo un mes, y la creacion de la base de datos se estandarizé la informacion
obtenida, donde a cada plato del menu se le creé en una ficha tnica, la cual contiene un desglose
completo de la cantidad de ingredientes (esto, cabe sefialar, se encuentra en unidades del sistema
métrico internacional), esta ficha incluye el nombre de los ingredientes que constituyen el plato y sus
cantidades, también se especifica la cantidad de porciones que se elaboran a partir de las cantidades

de insumos senaladas. En la Tabla 3.1 y 3.2 se ejemplifican, respectivamente, fichas de plato del menu.

Tabla 3.1 Tabla “Ficha Pollo Asado” con desglose de ingredientes

Porciones Pollo asado

Aceite 4 cucharadas 60 o
Caluga maggi 2 tabletas 20 3
Mostaza 3 cucharadas 60 o
Orégano 1 cucharada 10 1
Ajo 2 dientes b 1
Fimienta A gusto 10 1
Pollo 1,5 kg 1500 168
Sal 1 cucharada 20 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3.2. Tabla “Ficha Lomo de cerdo al horno” con desglose de ingredientes
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Porciones 4 LOMO DE CERDO AL HORNO
Ingredient -~ Cantidac - Cantidad en gramo - Cantidad 1 porcion
Lomo de cerdo 1.5 kg 1500 375
Ajo 4 dientes 12 3
Tomillo 1 cucharadita 4 1
Pimenton 1 cucharadita 12 3
Romero 1 cucharadita 2 0.5
Sal 1 cucharada 20 5
Pimienta 2 cucharadita 10 2.5
Aceite 1 chorrito 16 4

Fuente: Elaboracion propia

Ya desarrolladas las fichas para el menq, se elabord una tabla que resume las ventas para cada
plato que se oferta en el restaurante, esto por cada dia del periodo de estudio. Notar que el estudio de
las fichas de platos es relevante ya que influye directamente en el comportamiento del inventario,
puesto que la cantidad de los insumos en un platillo se ve consumida en la medida que cada platillo

se demande, En la Tabla 3.3, se presenta una tabla resumen de demanda.

Tabla 3.3. Tabla Resumen de Ventas mes de Mayo (5-10)

Plato  Rdiunes5 K Martes 6 K4 Miercoles 74 Jueves 8 K4 Viernes 9 K4 Sabado 104 |
Pollo asado 40 64 68 96 80 72
Budin brécoli coliflor a0 43 51 72 60 54
Chuleta arvejada 25 40 43 60 50 45
Plateada de cerdo al jugo 40 64 63 86 80 72
Wacuno al jugo a5 56 60 84 70 63
Lomo de cerdo al horno 30 48 a1 72 60 54
Puollo a la barbacoa a5 56 60 a4 70 63
Cazuela de ave 40 64 it 96 a0 72
Chapsui de cerdo 30 43 51 72 60 54
Budin de acelga 40 64 63 54 80 72
Tallarines en salsa verde 25 40 43 60 50 45
Cazuela de vacuno a5 56 60 a4 70 63
Maongoliana de cerdo 30 48 81 72 60 54
Budin de zapallo italiano 40 64 63 85 80 72
Puré 40 64 it:) a5 a0 72
Arroz a0 a0 a3 120 100 g0
Tallarines con salsa blanca 25 40 43 60 50 45
Tallarines con salsa roja 33 52 55 78 65 54
Lasafia de ave a0 48 51 72 60 54
Lasaria de vaca 39 56 60 84 70 63
Pollo al jugo 40 64 68 86 80 72

Fuente: Elaboracion propia
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Asi con toda esta informacion se puede estimar de una manera mds precisa la cantidad de
productos demandados, obteniendo estadisticos referidos a la demanda media de un plato en un dia
en concreto, esto simplifica la estimacion de la demanda para la compra posterior y la necesidad de

inventario futura ya que se puede prever.

3.1.4 Planificacion maestra de compras

El disefio del sistema de inventario se construye a partir de las etapas previamente descritas,
utilizando las fichas de plato y la informacion recopilada en la base de datos a partir del formulario de
ingreso, sintetizando la informacién sobre la demanda de los platos del menu para estructurar un
modelo de planificacion maestra de compras (MRP). Para esta planificacion de compra se definen
supuestos para un analisis certero y con el fin de segmentar el periodo de estudio para posteriormente
evidenciar si existid 0 no un cambio en la eficiencia de compras y si el inventario de los insumos es

mas ajustado al final de cada semana.
Los supuestos definidos son:

1. El inventario al comenzar el periodo de estudio es 0 para todos los insumos.

2. Proteinas y carnes en general se compran una vez por semana al comienzo del periodo de
estudio.

3. Frutas, verduras y alimentos que estén dentro de la categoria de perecibles se compran en
base a necesidad (diario, semanal o mensual).

4. Alimentos e insumos de despensa o poco perecibles se compran como maximo una vez
por mes.

5. Lasemana laboral comprende de lunes a sabado, los domingos se designan a las compras
semanales.

6. El mes comprende 24 dias laborales.

Para complementar, para la planificacion de compras se define un plan de materiales, el cual
contiene el producto, su formato y tamano de lote, estos tamafios de lote fueron informados por
Appetite Bar y Restaurante, mientras otros fueron calculados empiricamente, mediante la toma de
muestras entregadas directamente del proveedor y un posterior pesaje, generando aproximaciones
fidedignas, esto debido al formato en el cual se presentan insumos que se compran de forma granel,
principalmente frutas y verduras, las cuales no suelen presentar medidas estandarizadas. En la tabla

3.4, se presenta la lista o plan de compras el cual se estructura a través del sistema métrico, este es un
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sistema que forma parte del sistema internacioén de unidades de medida (SI) que utiliza medidas como

el kilogramo (kg), gramo (gr), litro (1) y el mililitro (ml) para medir cantidades.

Tabla 3.4. Extracto Tamaio de Lote

Tamario de lote
Producto Formato Tamafo de insumo | Unidad de medida (GR O ML

Aceite Bidon de aceite Maravilla 10L 10 L 10000
Caluga maggi MAGGI calgo chef party 850gr 0,85 KG 850

Mostaza Mostaza 1KG 1 KG 1000
Oregano bolsa 1 KG 1000
Ajo Cabeza de ajo 0,03 KG 30

Pimienta bolsa 1 KG 1000
Tuto de Pollo Caja 18 KG 18000
Sal bolsa 1 KG 1000
Coliflor Coliflor unidad 1 kg 1000
Brocoli Brocoli unidad 0,5 kg 500

Queso crema Queso crema 0,5 kg 500

Quesorallado Queso rallado granel 1 kg 1000
Mantequilla Pan de mantequilla 1 kg 1000
Chuleta de cerdo  |Chuleta de cerdo caja 9,9 kg 53500
Cebolla Cebolla granel 1 kg 1000
Zanahoria zanahoria granel 1 kg 1000
Morrén morron unidad 0,08 gr 80

Arvejas Arveja congelada 1 kg 1000
Comino Comino 1 kg 1000

Fuente: Elaboracion propia

Como se muestra en la Tabla 3.4 se genera una plantilla con las necesidades de inventario

llamadas tamafio de lote, estos estan directamente conectados a la hoja de célculo de la planificacion

de compra, la cual forma parte estructural para el desglose de cada ingrediente, con esto se recopilaron

todas las necesidades para cada insumo y los dias en los cuales cada ingrediente se debe comprar (ver

Tabla 3.7).
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Tabla 3.5 Extracto Planificacion Maestra

1 2 3 4 5 B 7 g 9
frem Tamano de lote Periodo 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Necesidad bruta 40 64 68 96 80 72 0 48
Pollo asado NO TIENE Inventario 0 40 0 68 96 0 72 0 48
Necesidad neta 40 68 96 72 48
Orden 40 0 68 96 0 72 48
Necesidad bruta 30 48 51 72 60 54 0 36
Budin brécoli coliflor NO TIENE Inventario 0] S0 0 0 72 0 0 0] 36
Necesidad neta 30 72 36
Orden 30 0 0 72 0 0 36
Necesidad bruta 25 40 43 60 50 45 0 30
Chuleta arvejads NO TIENE Inventario 0 25 40( 42,5 60 50 45 0 30
Necesidad neta 25 40( 42,5 60 50 45 30
Orden 25 40| 42,5 60 50 45 30
Necesidad bruta 40 64 68 986 80 72 0 48
Plateads de cerdo aljugo NO TIENE Inventario 0] 40j 64] 68| 96] 80| 72 0] 48
Necesidad neta 40 64 68 96 80 72 48
Orden 40 64 68 96 80 72 48
Necesidad bruta 35 56 60 84 70 63 0 42
Vacuno al jugo NO TIENE Inventario 0 35 0 0 84 0 0 0 42
Necesidad neta 35 84 42
Orden 35 0 0 84 0 0 42

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 3.6 Extracto Planificacion Maestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ftem Tamafio de lote Periodo 4 5 6 7 8 9 10 11 12
. Inventario 48665 47105| 44946| 41742[39792| 37531[ 37531| 35929
Aceite 10000
Necesidad neta 50000
Orden 50000
Necesidad bruta 1305] 1520| 1891| 3132 1900| 1968 1566
sal 1000 Inventario 43695| 42175| 40284| 37152|35252| 33264| 33264| 31698
Necesidad neta 45000
Orden 45000
Necesidad bruta 120 204 268 216 144
. Inventario 3280 3076| 2788 2572| 2572| 2428
Caluga maggi 850
Necesidad neta 3400
Orden 3400
Necesidad bruta 320 112 544 768 140| 576 384
Inventario 9680| 9068| 9024| 8256 8116| 7540 7540 7156
Mostaza 1000
Necesidad neta 10000
Orden 10000
Necesidad bruta 165 184| 208,3 396 230| 2205 198
. Inventario 5835) 9651| 5443 5047 4817) 4596 4596 4398
Orégano 1000
Necesidad neta 6000
Orden 6000
Necesidad bruta 2900| 4000| 4250 6960 5000| 4500 3480
Inventario 1E+05| 98100| 93850( 86890(81890| 77390( 77390| 73910
Arroz 1000
Necesidad neta 1E+05
Orden 1E+05

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 3.5 y 3.6 muestran un extracto de la planificacion maestra, donde para cada item del
menu se alacena su demanda y el desglose en ingredientes, ademds de su tamafo de lote, la cantidad
de unidades compradas y la segmentacion en necesidades brutas, netas e inventario, donde las
necesidades brutas explican la cantidad de platos para cumplir con la demanda y también las

cantidades de ingredientes necesarios para la preparacion de la demanda en el periodo especifico (dia).
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Las necesidades brutas explican directamente la demanda de cada platillo e ingredientes sin
considerar el inventario, cabe recalcar que para el caso de los platillos nunca se presenta inventario ya
que los items del ment se preparan al momento, mientras que los insumo si se almacenan y se
consideran para periodos posterior segiin necesidad por lo que presentan inventario y las necesidades

netas y brutas son relevantes.

Tabla 3.7. Extracto Lista de Compras

Semana3 Semana 4
tem K 15 1H 2 rem K B 28 2E

Marraqueta 1600(2144 Marraqueta 3400|3400
Acelga 28 Acelga 28
Ajo 150 Ajo 82
Apio -1 Apio 2
Brocoli 17 |BR Brocoli 10
Cebolla 71 Cebolla o1
Cebollin 31 Cebollin 26
Champinones 24 Champinones 18
Chuleta de cerdo g Chuleta de cerdo 6
Cilantro 19 Cilantro 10
Coliflor 33 Coliflor 22
Espinacas 12 Espinacas 7
Huevo 4 Huewvo 2
Lomo de cerdo 95 Lomo de cerdo 71
Morran 209 Morran 143
Papas 2 Papas B
Pechuga de pollo 3 Pechuga de pollo 2
Plateada de cerdo 65 Plateada de cerdo | 45
Posta de cerdo 12 Posta de cerdo 9
Queso crema 7 Queso crema 4
Queso mozzarela 3 Queso mozzarela 1
Queso parmesano 7 Queso parmesano | 6
Queso rallado 7 Queso rallado 4
Tuto de Pollo 4 Tuto de Pollo 3
Vacuno 27 Vacuno 15
Zanahoria 32 Zanahoria 22
Zapallo 9 Zapallo 2
Zapallositalilano 128 Zapallositaliiano | 94

Fuente: Elaboracion propia
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3.1.5 Proyeccion de demanda para planificacion de compra.

Parte clave del proceso de planificacion de compra y gestion de inventario radica en prever y
anteceder comportamientos o cambios en la demanda, mas ain en el rubro alimenticio y de
restaurantes por su dinamica competitiva donde los margenes de utilidad son acotados, por lo que
anticipar la demanda es un factor decisivo para tener una operacion exitosa y niveles de inventario
comedidos, es por esto que la sinergia entre técnicas como MRP y modelos de estimacion de demanda

es fundamental.

Explicado esto se desarrolla un modelo de estimacion de demanda centrado en la obtencion de
la demanda semanal en base a su comportamiento histérico, esto puesto que la planificacién maestra
comprende compras semanales y mensuales, por lo que es mas relevante e interesante para la toma de
decisiones entender el comportamiento de la demanda en un marco de tiempo semanal. Para llegar a
un modelo de prediccion se debe entender cudl es la cantidad de platos demandados dentro de un
periodo de tiempo previo a cudl queremos predecir, por lo que con la informacion recolectada los
meses de mayo y junio explicaran el comportamiento semana a semana de los proximos meses y a su

vez los datos historicos se iran complementando con mas informacion a medida que pase el tiempo.

Otro proceso importante dentro del comercio en Chile es el cambio de temporada, ya que a lo
largo del afio se sufren dos fendmenos conocidos como temporada alta o de mayor demanda de
productos y la temporada baja o de menor demanda de productos, esto es relevante para el proceso
operativo del restaurante y el comercio chileno en general, sin embargo resulta complejo conocer el
cambio en la demanda en estos dos periodos ya que Appetite Bar y Restaurante no cuenta con un
registro historico exhaustivo, por esto se definen los siguientes marcos temporales en base a

recomendaciones de gerencia general y el comportamiento de mercado chileno.

e Temporada Alta: Enero, Febrero, Marzo, Abril, Mayo, Diciembre.

e Temporada Baja: Junio, Julio, Agosto, Septiembre, Octubre, Noviembre.

En términos cualitativos estos lapsos de tiempo explican el crecimiento en la afluencia de
publico para el caso del restaurante, existiendo un tasa de crecimiento en la demanda de hasta un 46%
mas demanda que en temporada baja, este nimero se extrae de los periodos mayo y junio, donde en
mayo, mes correspondiente a temporada alta se realizaron ventas mensuales de 23.563 platos, mientras

que en junio, mes de temporada baja la venta fue de 12.724 platos vendidos, esto muestra un
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decrecimiento por el cambio de temporada de un 46%. Este dato se usard para comprender la demanda
y diferenciar estos periodos, en otras palabras, los meses comprendidos por temporada alta venderan
un 46% mas que los meses de temporada baja.

También es relevante entender como se reparte la demanda dentro de las cuatro semanas que
comprenda un mes ya que es un factor decisivo, puesto que no se vende la misma cantidad de platos
en la semana 1 que en la semana 4, esto principalmente por la disponibilidad de recursos de los

clientes, donde se obtienen los siguientes datos.

Tabla 3.8 Porcentajes relativos a la demanda total mensual

Mes Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Total
Mavyo 32% 30% 21% 17% 100%
Jumio 29% 24% 4% 23% 100%
Media 31% 27% 22% 20% 100%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 3.8 se puede observar que el promedio porcentual de ventas para cada semana en
un mes, referido a los dos meses de estudio se distribuye, siendo la primera semana de cada mes la
cual genera mas ventas, comparada a la cuarta la cual presenta en ambos meses la menor tasa promedio
de ventas. Cabe sefalar que la media serd usada como factor a considerar dentro de la prediccion de
demanda, donde la demanda semanal que se proyecte siempre conformara el 31% de la demanda

mensual para la semana 1 y asi de manera respetiva hasta la semana cuatro.

Ya estimadas las variaciones existentes para cada etapa del afo y presentada la informaciéon
respecto a como se distribuye la demanda de manera semanal, se estima una demanda promedio de
platos para cada semana, esto se realizo de manera aproximada con los datos histéricos de mayo y
junio, ya que bajo apreciaciones del restaurante el comportamiento de la demanda es constante a lo
largo del afio diferenciando temporadas. Otro aspecto relevante es que todos los dias se venden todos
los items del menu, aunque sea una sola unidad de estos, lo que explica que se necesitan todos los

ingredientes contenidos en la programacion maestra.

La forma de calcular esta demanda media sera a partir de los datos existentes y definiendo un
cantidad de platos fijos que se venderan todos los dias, considerando que todos los platos del menti se
venden todos los dias, esta cantidad para los meses de alta temporada sera 281, el cual es la media de

platos vendidos semanalmente en el mes de temporada alta estudiado, mayo, donde a partir de este se
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estima que con un decrecimiento del 46% previamente descrito, el valor para la demanda en
temporada baja, resultando ser 152, por consiguiente y emparejado a los datos tendenciales de cada
dia se observa que los 281 platos para un dia lunes de un mes en temporada alta pueden describir solo
el 11% de la demanda semanal, mientras que si estos 281 platos vendidos un dia jueves para el mismo
mes describirian un 23% de la demanda semanal, por lo que para ser mas precisos se definirdn rangos
(ver Tabla 3.9 ) en los cuales se movera la demanda diaria, tanto para temporada alta, como para

temporada baja

Tabla 3.9 Promedio de la distribucion de demanda total

Lunes 11%
Martes 15%
Miércoles 16%
Jueves 23%
Viernes 19%
Sabado 15%
TOTAL 100%)

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3.10 Variacion de demanda estimada

Dia Temporada Demanda Variacion
Lunes 12%
hiartes 13%

MMiércoles 281 platos x 16%5
Jueves ALIA dia 23%%
Viernes 199
Sabado 13%

Lunes 12%
hiartes 13%

MMiércoles 132 platos x 16%
Jueves BAIA dia 23%%
Viernes 199
Sabado 13%

Fuente: Elaboracion propia
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La Tabla 3.10 explica el comportamiento de los dias de la semana, por ejemplo, los lunes de
temporada alta la demanda media oscilard seglin datos histéricos entre 312 y 250 platos, esto ya que
su demanda puede variar en un 12%, con un promedio de 281 platos por dia, esto tanto de manera
positiva como de manera negativa, mientras que para un lunes de temporada baja esta cantidad
disminuira a un valor que oscila entre 169 y 136 platos vendidos por item del mend, manteniendo la
variacion correspondiente a un dia lunes de temporada baja, esto serd asi para cada dia de cada

temporada con los porcentajes presentados en la tabla 3.10

Estos datos porcentuales ayudan a definir la demanda de una manera mas precisa y justifica el
supuesto que senalado sobre diferencias en la demanda segun el dia, el segundo factor de relevancia
es la demanda del resto de platos diferentes al de estudio a través de los dias, ya que al comprar otro
producto del menu hay un costo-oportunidad desperdiciado, por lo que este fator es relevante para el
estudio, para esto se utiliza el promedio de platos vendidos dentro del mes anterior al mes de estudio

(ver Tabla 3.11).

Tabla 3.11 Estimacion de Demandade platos para Temporada Alta y Baja

TEMPORADA ALTA
Semana 1| Semana 2 Semana 3 Semana 4 TOTAL
% Semanal 10969 10461 8311 7073 36815
TEMPORADA BAJA
Semana 1| Semana 2 Semana 3 Semana 4 TOTAL
% Semanal 5527 4893 4384 3808 18702

Fuente: Elaboracion propia

Donde se estima la cantidad aproximada demandada para cada semana de un mes en
temporada alta y baja, estos datos pueden iterar de acuerdo con lo especificado anteriormente referido
a la semana, el dia y la participacién que tienen estos componentes en el comportamiento de la

demanda.
3.1.6 Visualizador para el control de Inventario.

Presentado el MRP y la lista de compras para cada semana dentro del marco temporal de
estudio se construye un visualizador para poder entender de manera interactiva y clara el
comportamiento del inventario en la empresa Appetite Bar y Restaurante, donde se estructuran hojas

de célculo programadas para ser afines con Power BI, esto mediante Excel las cuales contienen



37

informacion respectiva al comportamiento de la planificacion maestra y que tan eficientes es a la hora

de entregar la lista de compras y si esta se ajusta a las necesidades del restaurante.

Tabla 3.12 Tabla Resumen “Consumo de recursos”

A B C D F | J K L
il Producto B Formato B Tamafio EUnidad g ExistenciaW1 g ExistenciasW4 g Compra [ Stocigg Inventaricg|
2 Aceite Bidon de aceite 10,0 L 4 0 Compra Men: 0 0
3 |Caluga maggi MAGGI calgo ch 0,9 KG 3 0 Compra Men: 0 0
4 Mostaza Mostaza 1KG 1,0 KG 8 1 Compra Men: 0 1
5 |Oregano bolsa 1,0 KG 5 1 Compra Men: 0 1
7 |Pimienta bolsa 1,0 KG 10 0 Compra Men: 0 0
9 |Sal bolsa 1,0 KG 33 0 Compra Men: 0 0
14 Mantequilla Pan de mantequ 1,0 kg 28 1 Compra Men: 0 1
19 |Arvejas Arveja congeladi 1,0 kg 38 1 Compra Men: 0 1
20 |Comino Comino 1,0 kg 3 0 Compra Men: 0 0
24 |Arroz Arroz kg 1,0 kg 77 1 Compra Men: 0 1
26 |Choclo Choclo congelac 0,5 kg 41 1 Compra Men: 0 1
28 |Tallarines tallarines 0,4 kg 190 1 Compra Men: 0 1
31 | Tomillo Tomillo 0,5 kg 2 0 Compra Men: 0 0
32 |Romero Romer KG 1,0 kg 1 0 Compra Men: 0 0
33 |Salsa de tomate Salsa de tomate 1,0 Kg 48 1 Compra Men: 0 1
34 |Vienesas Vienesas paque 1,0 Kg 22 0 Compra Men: 0 0
35 |Vino blanco Vino blanco caja 10L 18 1 Compra Men: 0 1
36 |Leche Leche litro 10L 88 0 Compra Men: 0 0
37 |Pasta para lasafia Pasta para lasafi 0,4 Kg 26 0 Compra Men: 0 0
38 |Pimentén en polve Paprica 0,5 Kg 5 0 Compra Men: 0 0
39 Miel Miel KG 1,0 Kg 4 0 Compra Men: 0 0
40 |Laurel Laurel 0,3 Kg 2 1 Compra Men: 0 1
42 |Salsa Worcesters| Salsa Worcestel 05L 4 0 Compra Men: 0 0

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 3.12 desglosa toda la informacion respecto a los ingredientes utilizados en todos los
platos a preparar en el restaurante, con sus cantidades respectivas y en el formato en el que se entregan
por parte de los proveedores, a su vez se desglosa de manera semanal cual es el inventario al final de
cada dia sabado para la toma decisiones informadas, de lo anterior también se realiza el calculo de la
tasa de consumo semanal lo cual comprende el inventario desde el inicio del estudio y las compras
realizadas posterior al comienzo de la recopilacion de datos, generando una tasa de consumo mensual
que resumen cual fue la cantidad de recursos utilizados dentro del mes, considerando las listas de
compra, también incluye informacion respectiva a el marco temporal en el cual se realizan las

compras.

También la Tabla 3.12 genera la conexion entre la hoja de célculo de Excel y el ecosistema de
Power BI (ver Figuraa 3.10, 3.16 y 3.18), donde se estructuran tres ventanas o pantallas, una principal
0 “Resumen”, la cual cumple la funcién de contener informacion necesaria y de baja complejidad a
fin que sea rapida de entender y facil de ver, su contendi6 se divide en distintos elementos graficos,
como los son el mes al cual refiere el visualizador, la cantidad de existencias en bodega, la capacidad

de la bodega para almacenar inventario, la proyeccion de demanda para el mes entrante y un resumen



38

de ventas separadas semanalmente. Se recalca el hecho mostrar la informaciéon de manera semanal

debido a que, en rigor, el general de las compras se realiza en este margen temporal.
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Figura 3.9 Area de Trabajo Power BI
Fuente: Elaboracion propia

Inventano ol final del mes.

SISTEMA DE CONTROL DE INVENTARIO

APPETITE BAR & RESTAURANTE IWENTARO

Inventario Tabla

MES: MAYO

Capacidad de Bodega disponible Ventas Mensuales (MAYQ)

4 mil (16,82%)

7639

Demanda Siguiente Semana

31

Existencias en Bodega

86.69 %

0,00 % 100,00 % ) p

7 mil (20,95%)

LISTA DE COMPRAS PARA CADA SEMANA DE MAYO

Semana 1
Semana 2
Semana 3

Semana 4

SEMANA 1 semaNA 2| SEMANA 3 SEMANA 4
It 25 26 27
ltem 4 5 6 tem 12 13 14 Item 18 19 20 em 3
Aceite 5 Acelga 28 A_ce\ga 28 AFe\ga 28
Acelga 29 Ao 7 Ajo 150 Ajo 82
Ajo 124 AJ - . Apio A Apio 2
Ajo en polvo 1 B:Docoh 15 Brocoli 17 Brocoli 10
Albahaca 2 Cebolla 75 Cebolla il Cebolla 51
Alino completo 1 Cebollin 24 Cebollin 31 Cebollin 26
Apio 2 . Champifiones 24 Champifiones. 18
Champifiones 27
Arroz 105 Chuleta de cerdo 9 Chuleta de cerdo 6
- Chuleta de cerdo 10
Arvejas 51 Cilantro 19 Cilantro 10
Cilantro 17 = §
et = Coliflor 22

Figura 3.10 Primera Pantalla del Visualizador en Power BI
Fuente: Elaboracion propia
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Esta primera pantalla del visualizador corresponde a como se presenta el proyecto al usuario
final, donde se expone la informaciéon mas relevante para una toma de decisiones rapida e informada.
Las pantallas se dividen en tres partes principales, superior, medial e inferior donde de manera general
la parte superior siempre contendra el nombre de la pantalla y el menu para navegar a través del
visualizador, para el caso de la primera pantalla se generd un resumen el cual posee en su parte superior

su nombre y el respectivo mes al cual se refiere la informacion.

SISTEMA DE CONTROL DE INVENTARIO
APPETITE BAR & RESTAURANTE

MES: MAYO

Figura 3.11 Parte Superior de Primera Pantalla del Visualizador
Fuente: Elaboracion propia

En la parte medial de esta primera pantalla se encuentra informacion respectiva a los
indicadores mas relevantes para la toma de decisiones dentro del local, estos son la cantidad de
existencias o productos en inventario, la capacidad disponible de la bodega en el mes de estudio, la

estimacion de platillos aproximada para la semana entrante y las ventas hasta actualizadas al momento.

Capacidad de Bodega disponible Ventas Mensuales (MAYQ)

4 mil (16,82%)

amil3242%)  ®Semana 1
7 63 9 ®%emana 2

Semana 3

86.69 %

0,00 % 100,00 %

5 mil

(2081%) ®Semana 4

Buistencias en Bodega

Demanda Siguiente Semana
7 mil (29,95%)

Figura 3.12 Parte Medial de Primera Pantalla del Visualizador
Fuente: Elaboracion propia

Estos estimadores se extraen directamente de las bases de datos creadas, donde para el caso
del mes de mayo se usa la base de datos Resumen MAY, donde, por ejemplo, para las existencias de
bodega a final de mes se utilizo6 la funcion de autosuma de PowerBI en la semana cuatro o para el caso

de la Figura 3.13, ExistenciasW4. Para el célculo de la capacidad de bodega disponible se utilizan los
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datos referentes a la tasa de consumo para la tltima semana del mes, ponderandolos y obteniendo la

disponibilidad de la bodega (ver Figura 3.14).

A F G H |
(M Producto B ExistenciaWi B ExistenciasW2 EJ ExistenciasW3 [ Existenciasw4 B
2 |Aceite 4 3 2 0
3 |Caluga maggi 3 2 1 0
4 Mostaza 8 5 4 1
5 |Oregano 5 3 2 1
6 1 0 7 0
10 6 4 0
2 2 3 0
3 1 33 22 14 0
8 9 20 1
Existencias en Bodega Brocali 2 3 10 1
12 Queso crema 2 1 4 0
13 |Queso rallado 2 1 5 1
14 Mantequilla 28 19 13 1
15 |Chuleta de cerdo 2 4 7 1
16 |Cebolla 16 21 41 0
17 |Zanahoria 7 9 19 1
18 Morrén 53 66 106 4
10 | Arusize 20 7R 17 fc

Figura 3.13 Mustracion del Calculo de Existencias en Bodega
Fuente: Elaboracion propia

1
. . 2 |Acoito 0,314 0322 0,867 0,867
Capacidad lie Bodegadis| =1c7t | 5 [caluga maggi 0 262 0334 0,790 0,79
4 |Mostaza 0.306 0300 0,824 0,824
5 | Dregann 0 788 0274 0733 0733
’ 099" 0955" 0,992 0,598
0 337 01,346 0957 0.a57
" 0588" 03047 0,885 0,885
0 334 0347 1.000 4 000
0.738 0,384 0972 0,272
86 69 U/U 0197 0403 0,933 0,235
' 12 |Queso crema 0965 0,719 0,951 0,554
~ 19 | (niesa raliadn 0705 0345 NI 077
0,00 % 100,00% | 4 Mantequila 032 0,327 0,005 0,25
5 |Chillsta de cerdn 0 R36 narr 0915 0215
16 |Cabolia 0723 0416 0,991 0,391
17 | 7anahoria 0792 0400 0 97A 0876
8 |Momon 0.704 0423 0,969 0,369

Figura 3.14 Ilustracion del Calculo de Capacidad de Bodega Disponible
Fuente: Elaboracion propia

Por ultimo, en la Figura 3.15 se observa la parte inferior que contiene las listas de compras
que se deben realizar cada semana del mes, donde se desglosan sus cantidades seglin los tamafios de
lote. Estas listas de compra son actualizables al mes que se requiera, conteniendo la informacion para
todos los insumos para la creacion de todos los platos del menti de Appeite Bar y Restaurante, su

visualizacion es mediante lista deslizables y autocontenidas dentro de PowerBI.
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LISTA DE COMPRAS PARA CADA SEMANA DE MAYO

SEMANA 1 SEMANA 2|

tem 4 > 6 Itermn 12 13 14
Aceite 5 Acelga o8
AFelga 29 Ajo 117

AJ.O 124 Apio 1

Ajo en povo ! Brocoli 15
Albahaca 2 Cebolla 76
Aliﬁo completo 1 Cebollin 34
Apto 2 Champinones 27
Arro; L] Chuleta de cerdo 10

i 1 Cilantro 17

SEMANA 3 SEMANA 4

Item 18 19 20 Item 25 26 i?
Acelga 28 Acelga 28
Ajo 150 Ajo 82
Apio -1 Apio 2
Brocoli 17 Brocoli 10
Cebolla 71 Cebolla 51
Cebollin 31 Cebollin 26
Champinones 24 Champifiones 18
Chuleta de cerdo 9 Chuleta de cerdo 6
Cilantro 19 Cilantro 10
S— 3 Coliflor 22

Figura 3.15 Parte Inferior de Primera Pantalla del Visualizador
Fuente: Elaboracion propia

La segunda ventana se centra en el comportamiento de cada ingrediente a través de las
semanas, su parte superior lleva por nombre /nventario, en su parte medial se desglosa informacion
referente a la tasa de consumo general de los ingredientes como a su vez de manera especifica o
ingrediente por ingrediente, para asi poder tomar decisiones de manera certera sobre el
comportamiento de uno o mas ingredientes que se deban comprar. La informacion contenida se extrae
directamente de la Resumen MAY y como se sefialo previamente, se puede visualizar de manera
general en la Figura 3.16, esta es la vista inicial y se construye en base a ponderadores de las tasas de

consumo presentadas en la Tabla 3.12.

La tercera parte de esta segunda pantalla contiene una grafica la cual muestra el consumo de

cada ingrediente en forma semanal, donde se puede seleccionar de manera arbitraria un ingrediente
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en la grafica y esta actualizard la informacion solo para ese ingrediente, asi de esta manera realizar el

analisis individual, esto se ve en la Figura 3.16 y Figura 3.17.
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Figura 3.16 Segunda Pantalla del Visualizador en Power BI
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3.17 Visualizador Power BI
Fuente: Elaboracion propia
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Para la tercera ventana del visualizador se presenta en dos parte, donde su parte superior
contiene informacidn respecto a el conteo de existencias por producto al final de un periodo especifico,
esto se presenta por medio de una grafica, esta grafica se con una tabla en la parte inferior, esta tabla
desglosa cada ingrediente con su tamafio de lote, formato e inventario, tanto inicial como final para
cada semana, ademads de otros indicadores de consumo, como se muestra en la Figura 3.18 y 3.19, la
informacion se extrae de la base de datos Resumen MAY para mayo, conservando el formato de

Resmuen_ XXX para otros periodos.

Inventario al final de periodo por Producto
-
| nventario worr¢n |
vine blance N
mantequin= |

- papas [N

£ Champinones

e Queso rallado [ AR

3 1 T plateads de cerco [N
espinacas (I
Unidades en Bodega arvejzs [
choco I
o 1 2 3 4
Inventario al final de periodo
Producto Formato Tamafio de lote Unidad Peso (gr) Inventario al final del mes  Stock Tipo de compra Existencia S1 Existencias S2 Existencias S3 Existencias 54
Inicial

Acelga Acelga paquete 0,50 KG 500 0 0 Compra Semanal 1 1 0 0
Ajo en polvo Ajo en polvo 050 KG 500 0 0 Compra Mensual 1 1 0 0
Albahaca Albahaca paquete 0,30 KG 300 0 0 Compra Mensual 2 1 1 0
Apio Apio mata 0,50 KG 500 1 0 Compra Semanal 1 1 0 1
Arroz Arroz kg 1,00 KG 1000 1 0 Compra Mensual 77 52 34 1
Arvejas Arveja congelada 1,00 KG 1000 1 0 Compra Mensual 38 26 17 1
Azucar morena Azicar morena 1,00 KG 1000 1 0 Compra Mensual 2 2 1 1
Aceite Bidon de aceite Maravilla 10L 10,00 L 10000 ) 0 Compra Mensual 4 3 2 0
Alifio completo  bolsa 1,00 KG 1000 o] 0 Compra Mensual 1 1 1 0
ketchup bolsa 1,00 KG 1000 1 0 Compra Mensual 2 1 1 1
Qregano bolsa 1,00 KG 1000 1 0 Compra Mensual 5 3 2 1
Pimienta bolsa 1,00 KG 1000 0o 0 Compra Mensual 10 6 4 0
Sal bolsa 1,00 KG 1000 o] 0 Compra Mensual 33 22 14 0
Vinagre Botella 1,00 L 1000 1 0 Compra Mensual 3 2 2 1
Brocoli Brocoli unidad 0,50 KG 500 1 0 Compra Semanal 5 3 10 1
Ajo Cabeza de ajo 0,03 KG 30 o] 0 Compra Semanal 1 o 7 0
Tuto de Pollo Caja 18,00 KG 18000 0 0 Compra Semanal 2 2 3 0

Figura 3.18 Tercera Pantalla del Visualizador en Power BI
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3.19 Extracto de Tercera Pantalla del Visualizador en Power BI
Fuente: Elaboracion propia
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4 Implementacion de un Sistema de Control de Inventario y Planificacion de

Compras

En el mes de mayo se puso en marcha la primera parte de la solucion donde de manera exitosa
la planificacion maestra, el componente principal para estructurar y optimizar el proceso operativo de
Appetite Bar y Restaurante. Esta planificacion se implement6 de forma progresiva a lo largo del mes
de mayo del afio dos mil veinticinco, permitiendo una transicion ordenada y adaptativa hacia un
modelo de gestion de inventario mas eficiente, uno de los aspectos mas relevantes de esta
implementacién ha sido su impacto directo en el sistema de compras, el cual ahora se ejecuta en
funcion del esquema previamente disefiado, basado en la demanda real de cada uno de los platos que
conforman el menu. Esta estrategia ha permitido al equipo realizar adquisiciones mas acertadas y
alineadas con las necesidades operativas del dia a dia, evitando tanto la sobrecompra, merma y

€SCascz.

La planificacion maestra ha funcionado como una herramienta integradora, conectando la
informacion del menu, el consumo estimado de ingredientes y el inventario disponible, lo que ha
facilitado la toma de decisiones informadas y oportunas a la hora de comprar las cantidades necesarias
de los insumos de cocina. Al basar las compras en datos concretos sobre la demanda de los platos, se
ha logrado mejorar el control de stock, uno de las decisiones mas relevantes fue cambiar el protocolo
de compras dentro del restaurante ya que los datos gestionado en la planificacion maestra indican que
las compras diarias no serian necesarias debido a la existencia de insumos dentro de la semana,
existiendo unicamente compras de caracter semana y mensual, esto se agrega también a la integracion

de un nuevo equipo de frio dentro del transcurso del presente estudio.

Donde este enfoque no solo ha fortalecido la gestion de abastecimiento, sino que también ha
contribuido a ordenar el flujo de trabajo de la cocina, haciendo que cada 4rea opere de manera mas
coordinada y alineada con los objetivos del negocio. En definitiva, la implementacion de la
planificacion maestra representa un paso integrador hacia una gestion de las probleméticas mas

estratégica, sustentable y orientada a resultados.

Otro aspecto diferenciador dentro los avances de la investigacion y el desarrollo de la aplicacion
va de la mano con anteceder comportamientos de demanda por lo que el desarrollo de un modelo de
proyeccion es vital, donde hasta el momento su uso e implementacion ha sido de manera esporadica

y no de manera regular, esto se debe a que se usa como una medida para orientar la compra mas no
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para la compra futura dentro del local, la presentacion de los datos de manera poco intuitiva hasta el
momento ha generado complicaciones en su integracion, por lo que se ha establecio la idea de utilizar

la prediccion en forma de orientar la compra en futuros periodos.

Como cierre se integro el visualizador desarrollado en Power BI el cual funcion6 como un
sistema amigable que desplegaba de la informacion necesaria, el cual por medio de una solucion
grafica permiti6é que informacidén compleja respecto al comportamiento del inventario y demanda del

local sean mas digeribles para toda la cadena de mando.

La implementacion del visualizador en Power BI constituyo la fase de cierre en la integracion
sistémica del nuevo modelo operativo en Appetite Bar y Restaurante. A pesar de la robustez de la
planificacion maestra y la optimizacion de los protocolos de compra, los datos cuantitativos generados
presentaban una barrera de usabilidad. Su formato nativo limitaba la agilidad en la toma de decisiones

y relegaba el modelo de proyeccion a un rol meramente consultivo en lugar de predictivo.

Para resolver esta brecha, el tablero de control se disefidé como una interfaz de interactiva y
centrada en el usuario, cuya funcion es traducir métricas complejas, como el comportamiento del
inventario, los niveles de stock en tiempo real y las tendencias de la demanda, en representaciones
grafica de alta legibilidad. Esta visualizacion de la informacion elimind la complejidad a la hora de
comprender los datos, permitiendo que toda la cadena de mando, desde el nivel estratégico hasta el

tactico-operativo en cocina y adquisiciones, pudiera alinear sus decisiones con una fuente unica.

En consecuencia, el visualizador trascendid su funcién como herramienta de reporte para
convertirse en un componente catalizador del sistema. Su rol fue fundamental para garantizar la
adopcion exitosa del marco de trabajo completo, asegurando que las decisiones operativas se
fundamentaran de manera consistente en inteligencia de negocio accesible y accionable para todos los

actores involucrados.

De manera cualitativa se desprende que el protocolo de compras de Appetite Bar y Restaurante
cambio de manera radical, eliminando las compras de firma diaria y limitandolas a solo un alimento,
el cual es la marraqueta por su extrema perecibilidad. Por otro lado, y de manera cuantificable esto
redujo el tiempo destinado a ir a comprar en un 45% en 24 dias laborales, ya que de 30 dias promedio
de un mes se dedicaban al menos una hora todos los dias para realizar compras, esto es

aproximadamente 30 horas hombre lo que actualmente cambio a 2 horas semanales 3 veces al mes
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para las compras semanales y 3 horas una vez al mes para a compra mensual, ademas de 15 minutos
para la compra diaria del insumo marraqueta, esto asciende 16,5 horas hombres mensuales, ahorran

en tiempo 13,5 horas hombre o un 45% del tiempo anteriormente dispuesto a las compras.

Centrado en los aspectos referidos a los insumos se obtienen tasas de ocupacion de los insumos
al final de un mes, en especifico, mayo y junio del 87%, lo que reafirma que la implementacion del
sistema de control de inventario en todas sus partes volvio mas eficiente las labores de bodega, donde
de manera semanal la tasa de consumo fue generando incrementos, desde el 76% en la semana 1 hasta
llegar al cierre de mes con una tasa de consumo promedio de 94% de los insumos, esto para los
ingredientes o insumos que se compraban de manera semanal, en términos simples aproximadamente
9 de cada 10 ingredientes o insumos que se compran en base a la planificacion de compa son utilizados
si 0 si en la operacion del restaurante y como siete decimos de los insumos se ocupan en la primera
semana, lo cual es acorde al tipo de ingredientes que se utilizan ya que la perecibilidad de cada

elemento es diferente.

Tabla 4.1 Tasa de Consumo Semanal

Tasa de Consumo (Insumos comprados semanalmente)
Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
50% 54% 42% 91%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4.2 Tasa de Consumo Semanal y métricas relevantes

Porcentaje de reduccion de compra
Item Compra Compra Porcentaj’e Utilizacion
actual* planificada | de variacion | planificada
Brocoli 25 20 20% 100%
Apio 4 2 50% 100%
Huevo 5 4 20% 100%
Miel 8 6 25% 90%
Aceite 75 50 33% 77%

Fuente: Elaboracion propia

Se puede ver que para ingredientes como el Brocoli, Apio y Huevo los cuales se compran en

una semana con sus necesidades reales se ocupan en un 100%, también se evidencia que la compra
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actual o compra sin la planificacion no estaba lo suficientemente ajustada como lo es en la compra

planificada, mismo caso para demas ingredientes de la tabla.

Para los insumos comprados de manera mensual la tasa de consumo es mas baja semana a
semana ya que estos se usan de manera progresiva a través del mes y ademas presentan una resistencia
mas alta a la descomposicion, pero a su vez debe ir creciendo progresivamente como se ve Tabla 4.3,

los consumos siguen estas tendencias

Tabla 4.3 Tasa de Consumo Mensual

Tasa de Consumo (Insumos comprados mensualmente
Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
26% 30% 30% 80%

Fuente: Elaboracion propia
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5 Conclusiones

El desarrollo e implementacion de un sistema de control de inventario y planificacion maestra
para Appetite Bar y Restaurante permite abordar los principales problemas operativos detectados,
tales como el desorden en la bodega del restaurante, falta de registros cuantitativos actualizados y alta
merma de insumos. A través del uso de herramientas como Microsoft Excel y Power BI, se disena
una solucion funcional y adaptable que permitid estructurar una planificacion maestra y base de datos
dinamica categorizando, los ingredientes por: tipo, frecuencia de compra y relacion directa con los
platos del menu. También la inclusion de un andlisis centrado en el futuro para prever el
comportamiento de la demanda ha sido de gran ayuda para entender comportamientos en patrones de

compra y no generar sobre stock o existencia de materias primas perecederas que se mermen.

La planificacion maestra, implementada progresivamente a partir de mayo de 2025, demostro ser
importante para optimizar el proceso de abastecimiento. Al basarse en demanda real estimada de los
platos, se logrd ajustar las compras a las necesidades reales del negocio, reduciendo tanto el exceso
de stock como la escasez de productos. Esta planificacion también facilitd la gestion de productos
perecederos al establecer periodos de compra diferenciados para: proteinas, frutas, verduras y
productos de despensa considerando, su nivel de perecibilidad y la dinamica operativa del restaurante,
ademas, la aplicacion de enfoques centrados en la eficiencia y mejora continua, permitié no solo
recopilar datos directamente del lugar de trabajo, sino también adaptar el sistema a los cambios
observados durante su ejecucion, promoviendo una mejora continua basada en la realidad operativa

del local.

Sumado a lo anterior se denota una asimilacion positiva a la hora de implementar el formulario
de ingreso de venta por la opinion del personal de Appetite Bar y Restaurante, donde comentan que
es simple e intuitivo, lo que esto ayuda de manera rotunda al analisis promoviendo, tasas de error mas
bajas al ingresar datos, un modelo de control de inventario ajustado y preciso, también se concluye
que planteamiento ha sido acertado aun asi, no se pueden descartar diferencias o puntos fuera de
control al generar el registro ya que el sistema depende de la interaccion humana por lo que un punto

clave ha sido la capacitacion en el uso del formulario

Por otro lado, implementar un visualizador en Power BI fue acerco a los trabajadores de Appetite

con el nuevo modelo centrado en lista de compra y MRP, un logro validado de forma cuantitativa. El
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visualizador funcion6 como el nexo entre la planificacion maestra y la ejecucion diaria, presentado

los datos de forma visual e intuitiva.

Los resultados cuantitativos son una prueba directa de su eficacia: la reduccion del 45% en el
tiempo destinado a compras y la alta tasa de consumo de los insumos, que alcanz6 un 87% mensual,
demuestran una optimizacion de los recursos. Especificamente, el incremento progresivo en la
utilizacion de insumos semanales, desde un 76% inicial hasta un 94% al cierre del primer mes de
implementacién, esto refleja como la informacidon presentada en el visualizador se ajust6 a la
operacion alinedndose con la realidad de la empresa. De este modo, Power BI no solo funciond como
una herramienta de reporte, sino como el catalizador que garantizd la adopcidon del sistema y

transformo los objetivos estratégicos en resultados operativos medibles y exitosos.

En conclusion, el sistema desarrollado ha mejorado la eficiencia operativa, ha fortalecido el
control financiero del negocio y ha facilitado la toma de decisiones informadas, representando un
avance significativo en la gestion interna de Appetite Bar y Restaurante. Ademas, sienta las bases para
futuras mejoras tecnologicas y administrativas que podrian consolidar alin més su crecimiento y

sostenibilidad.
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