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RESUMEN

El tema abordado es: Implementacién de procedimientos de control interno en el
area de inventario para el Bar y Restaurante Chill y Wings durante el primer
semestre del 2020, dicha investigacion describe las actividades que se realizan en
un restaurante, las problematicas con las que se enfrentan en el area de inventario.

El principal propoésito de la investigacion es conocer los movimientos que se realizan
en el area de inventario, esto con el fin de disefarles formatos, procedimientos y
estrategias que puedan utilizar para evitar perdidas de productos que conllevan a
perdidas monetarias al restaurante.

Para recolectar informacion fueron necesarias las técnicas como la entrevista al
propietario, la guia de observacion que se le aplico al restaurante en donde se
aprecio las actividades que se realizaban a diario, ademas de una revision
documental; asi como también se hizo uso de bibliografia localizada en paginas
web, libros y monografias encontradas en la biblioteca Urania Zelaya de FAREM
Esteli.

Los resultados muestran el proceso de inventario del restaurante, estrategias que
se disefaron con el proposito de mejorar el manejo de los productos y se les mostro
las ventajas que obtendrian si mejoran el control del inventario.

PALABRAS CLAVES: Actividades del restaurante, Procedimientos de control
interno, Resultados obtenidos.
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INTRODUCCION

La presente investigacion que lleva como tema delimitado Implementacion de un
sistema de control interno en el area de inventario para el Bar y Restaurante Chill y
Wings durante el primer semestre del afio 2020, el cual tiene como objetivo brindar
a los propietarios una herramienta que les proporcione informacion y conocimientos
acerca del control de los inventarios ajustado a sus necesidades y naturaleza del
negocio.

Se plantean las diversas problematicas con las que cuenta el restaurante durante el
primer semestre del afio 2020 y se proporcionan distintos conceptos de informacion
relacionada con el control de inventario que son de gran importancia conocerlos y
ejecutarlos.

Ademas, se muestra algunos cambios que el restaurante realizo para el
mejoramiento del control de inventario en donde se logré apreciar una reduccién de
pérdidas de productos, asimismo se les disefio diferentes instrumentos que pueden
elaborar o ejecutar para el debido control del inventario.

Asi mismo encontraran las conclusiones a la que se llegé al culminar el periodo que
fue estudiada y las debidas recomendaciones que son algunas alternativas que el
restaurante puede tomar en cuenta y por ultimo observaran la bibliografia que
muestra los libros o documentos que fueron necesarios para la elaborar esta
investigacion.

MATERIALES Y METODOS
DISENO EXPERIMENTAL:

La presente Investigacion tiene un enfoque de estudio cualitativo de la empresa Chill
y Wings en la que implica una revision y analisis de todas las operaciones que
realizan en el area de inventario.

El universo de esta investigacion es el Bar y Restaurante Chill y Wings ubicada en
la ciudad de Esteli contiguo a la petronic del Carmen. Su Propietario es Javier
Huembes el cual se planted crear un sitio de recreacion para la poblacién en general
tantos grupos de amigos como a las familias Estelianas.

Se tomo como muestra de investigacion lo que es el control interno del inventario
de Chill y Wings.

Para soportar nuestra investigacion se acordd una entrevista con la Administradora
y propietario de la entidad la cual brindara la informacién necesaria para validar toda
la informacién que se expresa en este documento.
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Se realiz6 una serie de preguntas para recolectar la informacion que permita
sustentar con base la investigacion, esta entrevista fue dirigida directamente al
propietario de Chill y Wings, la que se aborddé la situacion real sobre la
administracion de los inventarios y las posibles causas que se estén originando el
problema en su control.

Para poder sustentar con bases aun mas firmes la teoria de la investigacion, se
implemento la técnica de la revision documental, la cual permiti6 conocer como es
realmente la situacion del control de inventario. La revision documental es lo mas
importante en esta investigacion, en pocas palabras servira como filtro de la
informacion tedrica.

La elaboracion de instrumentos fue creada con el proposito de dar respuesta a
nuestras inquietudes, estos instrumentos son de gran importancia para el campo de
estudio, porque nos permite recopilar mucha informacién para nuestro documento,
para dar inicio a la investigacion lo primero que se hizo fue buscar el lugar, luego se
hizo una observaciones a ciertas operaciones que se realizan, y por ultimo se llevo
a cabo una entrevista al duefio del local, de igual manera se planted la revision
documental que permitié identificar el control que lleva el restaurante.

RESULTADOS Y DISCUSION.

Actividades que se realizan en el bar y restaurante Chill y Wings.

En Chill y Wings se realizan diversas operaciones en el area de inventarios por lo
tanto se muestra el ciclo del inventario en donde algunas operaciones se realizan y
otras son recomendadas por el presente trabajo.

Solicitud de productos a bodega:

Los responsables de areas de comida y bebidas son los encargados de realizar una
lista de productos lo cuales ocuparan para la semana o en algunos casos productos
gue necesitan para el mismo dia.

Cabe mencionar que el restaurante en su lista de productos necesita algunos
perecederos que se encuentra algunos Super mercados y algunos puestos de
ventas en el mercado local, dichas compras se realizan diario o semanalmente y
por cada compra se les solicita un recibo o factura que compruebe la salida de
dinero y de igual manera la entrada del producto al inventario.

Revision y aprobacién por la contadora:

Una vez que la lista esta terminada se la entregan a la contadora para que ella
verifique si realmente se necesitan esos productos y si estan solicitando la cantidad
necesaria.

Ganancias o aporte de los socios:

L |
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Cada semana se compran diferentes productos en el restaurante por lo tanto utilizan
el efectivo de la ganancia del dia anterior y si son muchos productos es necesario
el aporte por algunos de los socios. Partiendo de la compra de los productos de
comida y bebida que se ofrecen en el restaurante, cada semana se efectian ciertos
pedidos como lo es a la coca cola, a la cerveceria, la empresa licorera Ron Flor de
cafa

Compra de mercancias:

Una vez que la lista de productos fue aceptada o modificada se les asigna a algunos
de los trabajadores ir a comprar los productos al super mercado o el mercado
municipal, ademas se le orienta pedir factura por los productos y los demas
productos se le emite un pedido al proveedor.

Recepcidn y revision de cada uno de los productos:

Cada pedido que llega al establecimiento, es recibido normalmente por la Contadora
Danelia del Carmen Flores la cual esta encargada de verificar que todos los
productos son los que realmente se pidieron, ademas revisar en las condiciones
gue entregan y por ultimo realiza el pago.

Entre cada proveedor se llevan diversos acuerdos con el fin de contar con una
buena relacion empresarial dichos pedidos son cancelados por efectivo siendo el
mas utilizado, cheque o transferencia electronica.

Las facturas que entrega cada proveedor son recibidas por la contadora Danelia F.
la que archiva cada documento segun la fecha y segun cada proveedor, estos
documentos se lograron apreciar a través de la guia de observacion que se realizé
en el restaurante.

Registro de entrada de los productos (esta es una fase la cual es
recomendada):

En esta parte es donde entra en funcion la tarjeta Kardex disefiada en esta
investigacion ya que cuenta con una estructura mas completa y ordenada. Por lo
tanto, una vez que ingrese producto a la bodega sea registrado en este formato.

Distribucion en las dos areas de trabajo barray cocina

Asi mismo los productos que ingresan al restaurante se dividen en dos bodegas una
es donde se ubican solamente cervezas y la otra los demas productos, en la cual
estan diferenciados por el area del bar y el area de cocina. Luego el personal realiza
la salida de bodega para su debida venta o procesamiento en el area de cocina.

Procesamiento de los productos

Cuando los productos ingresan a cada area inicia un proceso de elaboracion como
son las diferentes comidas rapidas que por sigilo no se puede mostrar el proceso al

L |
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gue son sometidos y con respectos a las bebidas de igual manera ingresan unos
listos solamente para su venta y otros productos que se procesan como lo son los
diversos cocteles.

Venta de productos

Dia a dia se emite un reporte que presenta las ventas del dia en donde la contadora
revisa y compara con los inventarios que ejecutan los jefes de &rea (Bar y cocina),
esto con el objetivo de verificar perdidas de productos, en donde hay que mencionar
que las cifras de las perdidas las presentan de manera quincenal, lo que no es
correcto dado que si se hace falta un producto se debe notificar lo mas pronto
posible para lograr determinar el motivo por el cual se perdié dichas perdidas se
dividen entre el personal que labora.

Cabe mencionar que el sistema con el que cuentan no muestra las ventas divididas
de las dos areas de atencion las cuales las denominan como &rea de patio y area
principal por lo tanto estos dificultan saber realmente donde fue que realmente se
perdio el producto por lo tanto no se sabe exactamente donde es que realmente se
extravio el producto y por eso las pérdidas son dividas entre todos los trabajadores.

Registro de salida de los productos (fase recomendada)

En esta parte es donde vuelve entrar en funcion el formato de tarjeta Kardex esto
con el fin de contar con un solo formato que cuente con la informacién mas completa
y certera.

Una vez que los productos se venden se procede a ejecutar nuevamente el ciclo
de inventario realizando pedidos, recepcion y resguardo de la mercancia y por
altimo la venta de los mismos.

Todos estos movimientos en el area de inventario conllevan a la ejecucion de
diversos documentos, por ejemplo, Comprobantes de pagos, Retenciones y las
tarjetas Kardex de la bodega que se encarga de realizar la contadora (Dicho
documento no se obtuvo acceso).

Procedimientos de control interno para el area de inventario

Una vez que se dio inicio a la implementacién de un sistema de control interno para
el area de inventarios se comenzaron a ver cambios, se noto el orden de productos,
organizaciéon en las operaciones diarias y se comenzaron a reducir perdidas y
vencimientos de productos, ademas se realizaron nuevos formatos sencillos para el
control de las salidas de inventarios.

Con el control interno para el inventario se logré determinar ciertas politicas como
por ejemplo solo los jefes de areas estan autorizados para darle salida a los
productos de las bodegas. Se establecio una cantidad especifica de productos para
mantener en la bodega esto con el propdsito de realizar pedidos semanales para

una mejor organizacion.
I EEE————————————
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Segun los conceptos del marco tedrico en donde muestra los tipos de control de
calidad, cantidad y proceso se dio inicio a la elaboracién de un manual de procesos
para el caso de la comida se comenzé a elaborar un recetario y para las bebidas
como cocteles se dejo en claro cuales con los ingredientes y como se deben
elaborar y de no encontrarse uno de los ingredientes se estipulo no ofrecerlo y
brindar otro producto.

Esto se hace para que los nuevos trabajadores realicen la comida y la bebida con
el mismo sabor y calidad con la que se identifica el restaurante ante la poblacion de
Esteli, algo mas que afiadir que ayudara a que los productos no aumenten su costo
al realizarlos con ingredientes que no estan autorizados.

Ademas, se realiz6 una valoracion de los costos de los productos que ofrecen para
una reestructuracion del precio de venta, como muchos saben el afio 2020 no ha
sido el mejor gracias a la pandemia del coronavirus y por lo tanto muchos productos
dejaron de ingresar al pais, otros son dificil de conseguir, otros aumentaron sus
costos y es por lo mismo que se debe tratar de mantener el margen de ganancia y
siempre lograr el posicionamiento en el mercado de la comida rapida.

Segun comentarios de los propietarios Chill y Wings pretende ser uno de los
mejores lugares de entretenimiento para la poblacion Estelianas, ademés de eso el
restaurante brinda un sitio con un ambiente agradable destinados para las familias
y gracias a la aceptacion de la poblacién sus propietarios aspiran al mejoramiento
de sus instalaciones y lograr integrar la contabilidad formal, esto de la mano de un
sistema nuevo de ventas que le permita al visitante una eficiente atencion.

L |
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Resultados obtenidos de la aplicacién de los procedimientos del control de
inventarios.

Al hablar con los propietarios sobre las debilidades que tiene el restaurante se
dieron a la tarea de reestructurar el menu de bebidas y comida, con el propdésito de
reducir productos de poca rotacion y ajustar precios segun el costo el cual se
adquieren actualmente.

MENU DE BEBIDAS

Este fue el menu de bebidas que Chill y Wings ofrecia a sus clientes a inicios del
primer semestre del aflo 2020, en donde ofertaban una gran variedad de licores
nacionales e internacionales.

CHILL & wings
DRINKS

FINLANDIA
ABSOLUT
STOLICHNAY
GREY GOOSE

-

o GLENFIDDICH 12 ANGS T :
€/  Joxomes & 70 R PREMMC,OHMES\

FIREBALL 1 ] :
e 0
J. WALKER BLACK ' 5 TONA.......

J. WALKER RED

| 0LD PARR
| CHVASREGALR

MOJTO
SWZREDETORD . 7m0 & mug\& %&Amisx

BASEOSAS 525 R ; 5 2 MARGARITA

UGODENRM 925 [ —J MLLER..- e
F DE LIMON LV weswsm | NOURRAGA 5500 ‘ fer sEDBILL

g’t‘m DETEMPORADA gg >, mg Suvoo sl W —

llustracion N°1 Proporcionada por el Restaurante
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MENU DE COMIDA

Este menu de comida ofrecia a los clientes una gran variedad de comidas rapidas
en donde las personas elegian sus alitas acompafiadas con la salsa de su
preferencia, ademas de las sabrosas hamburguesas, papas, nachos y quesadillas.

. CHILL & WINGS
FOOD

(D) L
|
DAPL | NILILE
] 0 -"I'= oge ompana Todas aco uanadas
| | s DOLLD I HHMBUHEUESHS de uauasw'ancusas
. A LA PLANCHA “150 DESMECHRDA BBQ “10
HHUIGIUNH | filete de pollo, queso, lechuga, tomate, cebolla mﬁ“ggggﬂghggﬂug:"ﬂd"“53'“ 3
! | CRISPY “165  DESMECHADA BUFFALD 170
[llnta de pollo empanizado, queso, "udasmnchadn banado en salsa
echuga y tomate alo, queso y lechuga
: I P —— 5 *
IR0S DE CEBOLLA | H [ N“BH“S
SALSAS TRADICIONR I UESO MOZZARELLF
SALSAS ESPECIA UESD CHEDDAR BUFFALD csgal  CHILLI cs2dl
Queso mozzarell, pollo desmechado, Mezcla de carne molina con frijoles
salsa buffalo, salsa ranch y cebollin. queso cheddar, crema, chismol y jalapeiio
CHICKEN WINGS T e | SUPBEND =20
DR frijoles mmdus pollo daa echado y carne
CANTIDADES Salsas Tradicionales _Salsas Especiales Plfurue;rglllla nggg::gﬂ?“sgl';“““e 0
=R (B, R
12=-gg5 | B
= eriyaki *Mango Habanero
]aq'iﬁgﬂ - Ngriduice *fjo Parmesang F\ON/\
e 700
ey

llustracién N°2 Proporcionada por el Restaurante
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MENU DE BEBIDAS ACTUALIZADOS

<5500
<1800 1100 < 500 < 80
cs1300 < 700 <$ 400 “1
6300 cs 200 40
csgp0 . 5200 <40
¢soB . s 180 < 35
cioBQ . 160 £ 35
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- SMIRNOFF <70
- BLISS <65

FUENTE
PURA

Mitea

GASEOSAS

JUGO DE NARANJA
TE DE LIMON
GASEOSA DE LATA

AGUA
RED BULL

__VICTORIA JARRA <70 |

ACK DANIEL'S 1700 S N0o

IREBALL

. WALKER RED cs1200 S50 %

BOTELUN [UMEDIA . TRAGD

cs go
<1300 <800 !
70
<2400 cs 1950 i
1100 s 550
' - [GHOTECLA" | TRABD
s JUSEBUEBVUR(]JU ¢51200 cS 70
_ GERRODEORD. =700 560
SANGREDETORO <700 i
FINCA LA LINDA <s 850 8D
UNDURRAGA <s 500 <s 100

BERINGER <+ 550 120
JP CHENET <$ 600 ¢ 130

FINCA LAS MORAS 3 10

EL BASURERD CHILLGWINGS <s180
MOJITOD csg0
DAIOUIRIS DE FRESA <*80
PINA COLADA csg0
MARGARITA cs10
MICHELADA CHILLEGWINGS s 70
MAMADITA CHILLEWINGS <70

llustracién N°3 Prooorcionada por el Restaurante

Este menu de bebidas fue modificado como se decia anteriormente por mouvos ae
mejorar el control interno del inventario reduciendo productos de poca rotacién como
lo eran tequilas o wiskis con altos precios de adquisicion para los clientes, por lo
tanto, se opt6 por dejar licores con precios accesibles para lograr una rotacién mas
rapida del inventario y evita tener grandes cantidades de dinero estancadas ademas
se actualizaron precios de manera que se mantenga la demanda de las bebidas.
Por otro lado, es aqui donde vemos el termino de exceso de inventario que se
mostré en el marco tedrico, gracias a ello el inventario tendra una mayor rotaciéon y

acelerard el ciclo de ventas.
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MENU DE COMIDA ACTUALIZADO

HAMBURGUESAS

150

FILETE DE POLLO EMPANIZADO
QUESO, TOMATE Y LECHUGA

185

ETE DE POLLO, QUESO,
DMATE, LECHUCA Y CEBOLLA

~185

POLLO DESMECHADO. BANADO E

ENUCHADO, BANADO
g SALSA BUFFALO, QUESO Y LECH

SALSA BBQ. QUESO Y LECHUGA

-
—
a.
(7]
=
el
—
(=)
=
)
el
=

NUESTRO CHILLI DE LA CAS
QUESO CHEDDAR, JALAPEND Y CHIS

QUESO MOZZARELLA, POLLO DESMECHADO,
SALSA BBQ, SALSA RANCH Y CEBOLLIN. =

QUESO MOZZARELLA, POLLO DESMECHADO,
SALSA BUFFALO, SALSA RANCH Y CEBOLLIN.

FRIJOLES MOLIDOS, POLLO DESMECHADO Y CARNE DE RES;
QUESO CHEDDAR, QUESO MOZZARELLA, JALAPENO Y CHISMOL.

llustracion N°4 Proporcionada por el Restaurante
Los cambios que se le realizaron al mend mayormente fue a 10s precios gago que
ciertos productos como las alitas estdn siendo dificiles de conseguir dada la
situacion del afio y tuvieron que cambiar de proveedor en donde el costo de la libra
es un poco mas caro y dado que las alitas es su producto estrella se vieron obligados
a realizar un aumento de precio para equilibrar las utilidades.

Un dato importante es que implementaron promociones de alas para que su rotacion
fuera un poco mas rapida y se evitara el vencimiento de las mismas que conllevan
perdidas monetarias.

A inicios de la investigacion se habl6 con el propietario para que nos proporcionara
unas fotos de los resumenes de pérdidas de productos en donde comento que los
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primeros meses eran asumidos por él, pero luego eran asumidas por los
trabajadores esto debido a la falta del control del inventario.

Estos productos que se observan en la lista se extraviaban, no se cobraban o se
dafiaban por la falta de control. A medida que la investigacion se desarrollaba se
plantearon diversas estrategias de control como formatos y funciones para el
personal que maneja el inventario, esto con el objetivo de frenar estas pérdidas.

A demas se plantearon los beneficios que obtendrian siimplementara el sistema de
control de inventario como las reducciones de perdidas, mejor manejo de los
productos, una rotacion mas rapida del inventario y una buena organizacion en la
empresa

Resumen de perdidas antes de aplicar el sistema de control de inventario:

llustracién N°6 Proporcionada por el Restaurante

En el siguiente mes las perdidas redujeron gracias a la implementacion de ciertas
estrategias planteadas como un sencillo formato de control de la salidas y entradas
a la bodega el cual lo mostramos anteriormente.

Los encargados de area tienen orientaciones de recibir y darle salida a los productos
solamente ellos, ningun otro trabajador puede sacar productos de la bodega.
También se disefié un recetario de los cocteles que elaboran propiamente la
empresa dicho documento no se puede mostrar por sigilo de la empresa.

L |
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Estas pequefias cosas como formatos nuevos, reduccion de productos caros en el
inventario y ajustes en los precios son los que han logrado un cambio positivo para
el restaurante, por lo tanto, se le recomendo al restaurante terminar de integrar los
formatos propuestos y hacer las mejoras al sistema computarizado en donde este
cambio generara un gran aporte al control del inventario, de igual forma aclarecer
las funciones del responsable de inventario.

Resumen de perdidas una vez aplicado una parte del sistema de control de
inventario:

llustracién N°7 Proporcionada por el Restaurante

Antes de que la investigacion finalizara los propietarios del restaurante no pudieron
seguir brinddndome informacion dado que se finalizé la relacién laboral, por lo tanto,
Nno se puso seguir indagando mas sobre el tema.

Se les recomendo utilizar otro sistema computarizado dado que el que tienen no
satisface las necesidades del restaurante y esto les ayudara a brindar una mejor
atencién a los clientes, los reportes de inventarios serdn un poco mas exactos,
siendo esto una gran herramienta para el debido control interno.

ARTICULO CINETIFICO 12
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

Una vez realizado el andlisis de la presente investigacion se determinan las
siguientes conclusiones:

Se logro describir las actividades que realiza el restaurante gracias a los métodos
de recoleccién de informacion, en donde detallamos cada una de ellas y la
secuencia que llevan por lo que se describio también a través de una gracia del ciclo
de las actividades.

Unas ves que se disefiaron los formatos y estrategias de control interno para el
inventario se les mostros y recomendd aplicarlos para lograr el eficiente control
interno. Cabe resaltar que no implementaron completamente el sistema solo
aplicaron algunos formatos y estrategias.

No cuenta con un manual de funciones dirigidas directamente a responsable de
inventario, ademas no tienen una orden de compra disefiada por lo tanto fueron
formatos que se les disefio para su debida aplicacion.

La contadora del restaurante cuenta con muchas funciones que realizar, por lo que
se necesita una persona como auxiliar contable para desahogar un poco la presion
a la contadora.

Se compararon las pérdidas que tenian a inicio de un mes y se compararon con las
del final del mes y se vio el cambio en la reduccion de pérdidas por lo que hicimos
hincapié en implementar completamente el sistema de control y de continuar con
pérdidas y solo operara para subsistir.

Esta investigacion de control interno dio conocer con precision que el restaurante
Chill y Wings obtuvo pérdidas en el primer semestre del afio, lo que afirma que por
medio del control de inventario las pérdidas se pueden reducir y las ganancias
pueden mantenerse o0 aumentar.

Recomendaciones

El restaurante debe implementar las estrategias y conceptos planteados en el
presente trabajo de investigacion para que de esta manera pueda mejorar las
utilidades en las ventas de los productos que ofrecen a la poblacion, ademas de
mejorar el control de inventarios, para que puedan tener datos reales y positivos.

A los propietarios del restaurante realizar un cambio en el sistema computarizado
para lograr un mejor control, un excelente servicio para lograr ser unos de los
mejores restaurantes de comidas rapidas a nivel nacional.
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Considerar el disefio de tarjetas Kardex, con el objetivo de registrar ordenada y
consecuentemente los productos, de tal forma, que se efectué un eficiente proceso
del inventario, que al culminar las ventas se expresen resultados reales y
verificables.

Contratar una persona como auxiliar contable para mejorar las operaciones
contables y lograr un buen manejo del inventario.

Mejorar la infraestructura de las bodegas con el propdésito de contar con excelentes
condiciones para los productos.

Estar al tanto del precio de los productos ante cualquier aumento, ademas de
Controlar la adquisicion de productos estableciendo limites de compras, esto para
buscar estrategias de ventas que se puedan realizar como por ejemplo aumentar la
publicidad, vender los productos antiguos a precio de costo o realizar promociones
y descuentos esto con la finalidad de mantener el mismo margen de ganancias
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