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Resumen

El tema abordado, es la propuesta de un sistema de control y gestion de inventario del restaurante
la Terraza Colombiana de la Ciudad de Esteli, para el quinto bimestre del afio 2024, analizando los
procedimientos de control de inventario implementados en el negocio, identificando las principales
debilidades, para elaborar un sistema de control que sea una herramienta de mejora en el proceso
de adquisicion y uso de los productos. Este estudio se hizo tomando en cuenta un enfoque
cualitativo, el universo es el Restaurante la Terraza Colombiana, en la que se toma como muestra
el area de inventario, siendo el area de desarrollo de los objetivos de esta investigacion. Se aplicaron
técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos, siguiendo las normas establecidas por el
restaurante. De los resultados obtenidos, la informacién se respalda de los datos suministrados por
el restaurante, en donde los procedimientos de control de inventario son completamente manuales,
siendo este el Unico procedimiento implementado. Se elaboré un sistema de control y gestion de
inventario, en el cual se registren adecuadamente todos los movimientos de entradas a bodega y
las salidas respectivamente.

PALABRAS CLAVES: Procedimientos, sistema de control, restaurante



Abstract

The topic addressed is the proposal of an inventory control and management system for the
restaurant la Terraza Colombiana in the city of Esteli, for the fifth bimester of the year 2024, analyzing
the inventory control procedures implemented in the business, identifying the main weaknesses, to
develop a control system that will be a tool for improvement in the process of acquisition and use of
products. This study was done taking into account a qualitative approach, the universe is the
Colombian Terrace Restaurant, in which the inventory area is taken as a sample, being the area of
development of the objectives of this research. Techniques and instruments were applied for data
collection, following the norms established by the restaurant. From the results obtained, the
information is supported by the data provided by the restaurant, where the inventory control
procedures are completely manual, being this the only procedure implemented. An inventory control
and management system was elaborated, in which all the movements of inputs to the warehouse

and outputs are properly recorded.

KEY WORDS: Procedures, control system, restaurant
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| Introduccién

El presente trabajo, se elaboré partiendo a raiz de los procedimientos que se implementan en el
Restaurante la Terraza colombiana de la Ciudad de Esteli, en donde los procesos de administracion
de inventario, no estan siendo ejecutados correctamente, por lo que se pretende dar herramientas

de solucidn para su correcto registro.

En el sector de Esteli hay una amplia variedad de restaurantes, que cada vez aumentan y
contribuyen al desarrollo economico y social de la ciudad, pero, ante el crecimiento en la
competencia en el sector gastronémico, se mantiene entre los mas destacados el Restaurante La
Terraza Colombiana, que resalta por la excelencia de sus platillos, y perfecta ubicacién, ofreciendo
no solo platillos de alta calidad colombiana, sino también una vista espectacular de la ciudad.

Ante este crecimiento de competencia, el inventario es una pieza fundamental del restaurante,
puesto que de aqui se derivan las utilidades, es por esto, que manejar un buen control del inventario
es crucial para llevar un correcto orden y organizacion de las diferentes operaciones que se realizan

en el dia a dia de un local de este tipo.

El presente trabajo de tesis sobre la Propuesta de un sistema de control y gestion de inventario del
Restaurante la Terraza Colombiana para el quinto bimestre del afio 2024, pretende aportar a la
duefia y al negocio una herramienta que les ayude a determinar el periodo de rotacion de los

productos y de esta forma saber qué compras realizar y el momento mas oportuno para ello.

En el desarrollo de la presente investigacion se detallan las problematicas que enfrenta el
Restaurante durante el quinto bimestre del afio 2024, consiguiente a esto se sugieren distintas

soluciones y herramientas para que, de ser ejecutados, mejoren el control del inventario.



1.1 Antecedentes

En la elaboracion de la presente investigacion, se procedié a realizar diversas blusquedas en paginas
de internet, asi como en la biblioteca virtual UNAN-MANAGUA, con el fin de encontrar antecedentes
de investigaciones similares, encontrandose tres, que son de vital importancia para nuestra

investigacion, un trabajo es de cardcter internacional y dos son a nivel nacional.
A Nivel Internacional

En la investigacién “Implementacion de un sistema de gestién de inventarios en Melexa
MELEXA S.A, Colombia” de los autores, Yuly Castafieda Ramirez y Diego Silva Vargas, 2013. Para
optar el titulo de Ingeniero Industrial, el objetivo de su investigacion fue Implementar un sistema de
gestion de inventarios en Melexa S.A, mediante el analisis del comportamiento del inventario y los
costos involucrados, que permita el control de los productos almacenados. Los autores llegaron a la
siguiente conclusién: “a pesar de la existencia de controles basicos y el deseo de la gerencia en
trabajaren un ambiente controlado, la presencia de debilidades relacionadas con; no existe un
sistema que se encargue Unicamente del control de inventario de Melexa S.A, inventarios errados;
no se cuenta con informacién de los costos en los que se esta incurriendo al dejar sobrantes de la
mercancia, entre otros.” Lo expuesto anteriormente, lleva a concluir que la utilizacion del sistema de
inventarios debe estar formalizada para cumplir las funciones donde se identifique quien y donde se

hacen las actividades para el manejo y control de los inventarios.
A Nivel Nacional

Por su parte, Amira Razan Cajina y Josué Hernadndez Gonzalez, 2023 en su investigacion
“Adaptacién de modelo de gestién de inventarios para la mejora de gestion del inventario
actual en labodegade laferreteria La Casadel Tornillo S, A ubicado en laciudad de Managua,
en el periodo de febrero a mayo 2023” para optar al titulo de Ingenieria Industrial, plantean como
objetivo general: Desarrollar un modelo, para la gestién del inventario de alta rotacion, en la ferreteria
La Casa del Tornillo S.A, ubicada en la ciudad de Managua , que ayude a la reduccion de los costos
asociados al exceso o faltantes de stock mediante un modelo de inventario optimo, y logran concluir
a través de la recopilacion de informacion extraida de la base de datos del sistema y de recoleccion
de informacion mediante diferentes herramientas utilizadas para proceder a su analisis e identificar
los factores que alteran la buena gestién del inventario, se logr6 finalizar con un modelo de gestion
de inventario capaz de ser utilizado por la empresa que utilicen revisién continua en el manejo de su

inventario reduciendo los altos costos y la rentabilidad de ferreteria.



A Nivel Local

Isamar del Carmen Velasquez y Janilda Nohemi Davila Hernandez en su tesis “Evaluaciéon de
control del inventario de la empresa Ferreteria Palace de Esteli durante el segundo semestre
del 2019.” para optar al titulo de Contaduria Publica y Finanzas en la Facultad Regional
Multidisciplinaria FAREM-Esteli en el afio (2021), plantean como objetivo de su investigacion,
“Evaluar el control del inventario de la empresa Ferreteria Palace de Esteli durante el segundo
semestre del 2019", llegando a la conclusién de que presenta algunas debilidades en area de
inventario, no tienen establecidas politicas y normas de control interno adecuadas y escritas que
regulen las diferentes actividades que se realizan en ella y especifiquen los lineamientos a seguir en
los diferentes procesos, existen procesos que se llevan de manera empirica por la falta de normas
y politicas para el resguardo de su inventario, ademas se observé que algunas operaciones se llevan
a cabo sin la documentacién necesaria para el control y como soporte para registrar las operaciones
y la contabilizacion de las mismas, por todo lo anterior mencionado se afirma que el supuesto de
investigacion planteado se cumplid, ya que se analizé que el hecho de que la ferreteria Palace no
cuentan con controles internos escritos en el area de inventario, limitando la disponibilidad de
informacién contable que se genera y su actualizacion, con la aplicaciéon de controles internos en el
area de inventario permite una mayor organizacion de manera general y trabajo eficiente de las

operaciones donde toda la informacion que se necesite sea a tiempo y en orden.



Planteamiento del Problema

El inventario de un restaurante es imprescindible porque permite hacer un seguimiento de todos los
productos, ingredientes y suministros disponibles en el establecimiento. Cabe mencionar que es
importante para controlar la cantidad y valor de los productos en stock, asi como para gestionar
adecuadamente los pedidos y evitar problemas de escasez o exceso de mercancia. Para ello, es
necesario un control detallado que proporcione informacion clave para la toma de decisiones y la

gestion eficiente del restaurante.

En el caso del restaurante La Terraza Colombiana, segun la informacién suministrada por la
empresa, se identificé que aunque cuentan con un formato de inventario, este no esta clasificado de
la manera mas adecuada al lugar, debido a que por el tipo de rubro al que pertenecen, es necesario
gue exista una division correcta de inventario de materia prima, inventario de produccién en proceso
e inventario de articulos terminados, al no seguir los lineamientos para un adecuado control del
inventario, existe el riesgo de perder materia prima, debido a que mayor parte son productos
perecederos.

El inventario de un restaurante es delicado, se manipulan alimentos que deben estar frescos y aptos
para el consumo humano, tal como verduras, frutas, carnes, productos enlatados, entre otros. Estos
deben pasar por un proceso, en el que no pierdan calidad desde el momento de adquisicién,
teniendo un detalle del tiempo de caducidad de cada articulo, para evitar pérdidas en inventario, lo
que significaria la obtencién de resultados negativos considerables para el restaurante, implicando

desechar y adquirir nuevamente el producto.

Otra debilidad notoria en el negocio es la falta de levantamiento de inventario de manera continua,
ya que, en ocasiones, el propietario y encargado de comprobar las entradas y salidas no esta
totalmente disponible a la labor, lo que da como resultado, que no exista un detalle objetivo de las
existencias fisicas en la bodega. No tener un buen control en inventario es una de las razones por
la cual un restaurante no puede presentar los resultados econdmicos esperados desde el momento

que empieza su actividad econémica-comercial.

Otra de las complicaciones que presenta el Restaurante La Terraza Colombiana es que no cuenta
con el personal debidamente calificado para el puesto de contabilidad que ayude a llevar un mejor

seguimiento de los gastos y costos, para un control ordenado y exacto en cuanto a requerimientos.



Caracterizacion General del Problema

1.1.1. Preguntas de Investigacion
1.1.1.1. Pregunta General
e ¢ COmo es la gestidn del inventario del Restaurante la Terraza Colombiana de la Ciudad de

Esteli en el quinto bimestre del afio 20247

1.1.1.2. Preguntas Especificas

e ¢ COmMo se controlan y registran las compras en el restaurante La Terraza Colombiana de la

Ciudad de Esteli en el quinto bimestre del afio 2024?
e CoOmo se realiza el control de inventario de las existencias fisicas en el restaurante La

Terraza Colombiana de la Ciudad de Esteli en el quinto bimestre del afio 20247?

e (En base a qué criterios se realiza los procesos de compras del Restaurante La Terraza

Colombiana en la Ciudad de Esteli en el quinto bimestre del afio 20247

e ¢ Con gué formatos cuenta para el control del inventario?

e ;Con qué periodicidad se revisa el inventario?



Justificacion

El control y manejo de inventario de una empresa, es indispensable para el buen funcionamiento de
esta, puesto que este activo es un elemento principal del cual surgen las utilidades del negocio, es
por ello que se decidi6 realizar la presente investigacion basada en la gestion y control de inventario

del restaurante La Terraza Colombiana.

La investigacion surge por la hecesidad de llevar un control exacto de inventario en restaurante La
Terraza Colombiana, ya que solo se maneja una descripcion de cada uno de los productos en sus

respectivas areas, pero no un control especifico.

Partiendo de gque la empresa se dedica a la prestacion de servicios de restaurante, siendo uno de
sus principales obijetivos, ofrecer una amplia variedad de menu colombianos, es necesario que el
inventario de materia prima se encuentre en constante abastecimiento, para garantizar
disponibilidad de suficiente materia prima, que permita hacer frente a la alta demanda existente
sobre las solicitudes que los clientes realizan conforme a los diferentes platillos que se ofrecen, no
obstante, existen productos perecederos para los cuales se requiere de un control adecuado, esta
es una parte fundamental debido a que de esto deriva que no haya un exceso en las compras que
ocasione pérdidas y dafios de productos por estar demasiado tiempo almacenados, que a su vez

genera sobre costos.

La Investigacion tiene como finalidad, determinar dénde se encuentra cada producto, su uso y
agotamiento, indagar, identificar y establecer un criterio sobre la rentabilidad del sistema de
inventario actual del restaurante, asi como brindar mejoras y recomendaciones en base a las
dificultades que presente dicho sistema, para ello se tomaran en cuenta métodos o técnicas de
control de inventario que puedan ser aplicadas para desarrollar de manera eficiente dicha
investigacion, asi como para obtener informacién contable oportuna, que ayude a la toma de

decisiones del restaurante.

Esta Investigacion pretende a su vez mejorar y brindar informacién segura y confiable, para una
mayor organizacion y mejor desempefio de los trabajadores, ademas con los resultados de esta
investigacion, se espera conocer el movimiento real del inventario para poder obtener precision
acerca del control de este, dado que es un activo en el que se invierte considerablemente para

obtener los mejores resultados.

El presente trabajo de grado sera de utilidad para futuros estudiantes, dado que les servira de

referencia para temas similares, ayudard como un elemento para que desarrollen nuevos



conocimientos y fortalezcan conocimientos adquiridos durante la carrera de Contaduria Publica y
Finanzas, de igual manera, ejecutar esta investigacion, suma al aprendizaje y desarrollo profesional

que nos permite participar en un proceso contable practico en la entidad antes mencionada.



Il Objetivos

Objetivo General

» Proponer un sistema de control y gestion de inventario del Restaurante la Terraza

Colombiana para el quinto bimestre del afio 2024.

Objetivos Especificos

» Analizar el sistema de control y manejo del inventario implementado en el Restaurante

La Terraza Colombiana para el quinto bimestre del afio 2024.

» Elaborar un sistema de control y gestion del inventario del Restaurante la Terraza
Colombiana para el quinto bimestre del afio 2024.

» Validar el sistema de control y gestién del inventario registrando las operaciones del

quinto bimestre del afio 2024.



Il Fundamentacién Tedrica

Restaurante

3.1.1. Concepto

El concepto de restaurante comenzé a popularizarse en la segunda mitad del siglo XVIII, aunque
antes ya existian establecimientos de este tipo. Se cree que la palabra esta vinculada a que estos

locales permiten “restaurar” el estdmago de quien asiste. (Porto, 2022)

Un restaurante es cualquier establecimiento donde los clientes pueden comprar y consumir
alimentos y bebidas. Mientras que un restaurante puede ofrecer comida y bebida para llevar o a
domicilio, este tipo de negocio se caracteriza por proporcionar un lugar donde los huéspedes pueden
sentarse a comer. Muchos tipos diferentes de restaurantes ofrecen diferentes estilos y estandares
de cocina (Barten, 2024) .

Asi mismo, cabe mencionar que un restaurante es todo establecimiento turistico, cualquiera que sea
su denominacioén, que sirva al publico comidas y bebidas, mediante precio, para ser consumidas en

el mismo local.

En la actualidad existe una gran cantidad de restaurantes diferentes, que ofrecen distintos servicios
y especialidades. De acuerdo con el tipo de cocina que sirven, puede hablarse de restaurantes

chinos, restaurantes italianos, restaurantes mexicanos, entre otros.
3.1.2. Tipos de Restaurantes
Existen una gran variedad de restaurantes, entre los cuales destacan los siguientes:

¢ Restaurante tematico: Los restaurantes tematicos son un tipo de local especializado en un
pais, un cierto tipo de comida u otro topico como puede ser una serie de libros o una pelicula.
En este caso, ninguno de los elementos que hacen a la oferta y servicio de un restaurante
esté librado al azar: ambientacion, musica, nombre de las comidas, atencion de los mozos,
presentacion de los platillos, disposicion de los objetos y mas.

e Restaurante de fast food: Este tipo de restaurante se basa en la comida réapida (por ejemplo,
hamburguesas o hot dogs).

e Restaurante al estilo buffet: Estos negocios gastronémicos suelen estar presentes en los
complejos hoteleros y cuentan con una gran oferta de comida dispuesta en un sector del
local. Se caracteriza por ofrecer a los clientes la posibilidad de elegir y servirse ellos mismos

la comida (qué y cuénto).



¢ Restaurante gourmet: El menu de estos negocios incluye platos de una elevada elaboracién
y complejidad. Ademas, suelen incluirse alimentos y productos que no acostumbran a
utilizarse en los hogares al momento de cocinar, como asi tampoco las técnicas empleadas
de coccion y de fusion de sabores.

¢ Restaurante fusion: Estos restaurantes presentan recetas originales y hovedosas, al mezclar
sabores y recetas de distintos lugares del mundo.

o Restaurante familiar: El ambiente se caracteriza por ser realmente acogedor y sus platillos
son abundantes. Generalmente, los precios son accesibles y buena parte de la gestion de
todo el negocio la realizan los mismos duefios.

e Restaurante de autor: Estos negocios se caracterizan porque es el chef quien es duefio y
lleva adelante el negocio.

e Restaurante take away: A diferencia del resto de los restaurantes, los que son take away
ofrecen platillos que pueden degustar por fuera del establecimiento como tal. Es decir,

venden porciones de comida listas para llevar y comer en otro lugar.

Otra parte importante es la clasificacion de los restaurantes en base a la calidad del servicio que
estos brindan, este se mide con tenedores de la siguiente forma:

¢ Restaurante de 5 tenedores: Este tipo de restaurantes debe tener una organizacién eficaz y
politicas internas y externas. La decoracién de este tipo de restaurantes debe contar con los
materiales de la mejor calidad, cuentan con la mas elevada calidad de servicio.

¢ Restaurante de 4 tenedores: suele haber muy pocas diferencias entre este y el restaurante
de 5 tenedores, pero se diferencia de los de lujo porque su estrategia de venta es diferente,
ofrece alimentos a la carta 0 en menu que puede presentar de 5 a 7 diferentes tiempos de
servicio

e Restaurante de 3 tenedores: el ingreso al local es el mismo para los trabajadores y los
clientes, hay un Unico menu limitado y sencillo.

o Restaurante de 2 tenedores: En este tipo de restaurantes solo se necesita tener insumos
resistentes sin necesidad de ser lujosos, el personal usa un uniforme sencillo y el menu suele
ser reducido en comparacion al resto de la clasificacion.

e Restaurante de 1 tenedor: Es el mas sencillo, con precios accesibles para todas las
personas, su oferta es mas limitada. Los meseros no necesitan estar uniformados, solo muy
bien aseados. Esta es la clase de establecimiento mas comun y facil de encontrar de todas.
(Reina, 2022).
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3.1.3. Objetivos del restaurante

Un restaurante debe contar con objetivos generales y especificos para lograr una correcta armonia
entre ganancias obtenidas y clientes satisfechos, estos deben ser estratégicos ya que para
conseguirlos se deben tomar una serie de decisiones que llevaran a conseguir un resultado

favorable.
Como principales objetivos cabe destacar:

Aumentar las ventas, esto para sacar la mayor rentabilidad posible del restaurante, creando
excelentes ofertas sabiendo cuéles son los platos con mayor rentabilidad del menu y asi aumentar

facilmente las ganancias.

Calcular los costos reales de cada producto, para optimizar la rentabilidad del restaurante, y de esta
forma tomar mejores decisiones gracias a los datos y andlisis necesarios para un correcto manejo

del negocio. (Reina, 2022)

Contabilidad

3.1.1. Concepto
La contabilidad esta presente en la vida de los hombres desde hace miles de afios, fue utilizada de

manera mas rudimentaria en las grandes civilizaciones como Egipto o Roma, pero la contabilidad
tal y como la conocemos hoy, tuvo su origen en la publicacion en Italia de la obra “Summa de

Arithmetica, Geometria, Proportioni e Proportionalita” de Luca Pacioli, que se dedicé a describir
métodos contables de los comerciantes venecianos, usos mercantiles, contratos y practicas de
intereses y cambio; este documento establecio la contabilidad de partida doble, el precedente de lo
que hoy se conoce como “debe y haber” en la jerga de la contabilidad. Pero, dado que las antiguas
republicas y microestados italianos fueron los grandes promotores del comercio en siglos previos,
estas enseflanzas se adaptaron y modificaron con el devenir del tiempo, sin perder su esencia

original. (Moreno, 2015)
De otra forma se puede decir que la contabilidad es una herramienta clave para conocer en qué
situacion y condiciones se encuentra una empresa y, con esta documentacién, poder establecer las

estrategias necesarias con el objeto de mejorar su rendimiento econémico. (Moreno, 2015)
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Dicho de otra forma, la contabilidad es el proceso de registrar, analizar e interpretar de manera
sistematica la informacion financiera de una entidad u organizacion. Esto se logra mediante el control
de las operaciones econdmicas y tiene como fin establecer el balance de ingresos y egresos, en
realidad, la contabilidad forma parte de la vida econ6mica tanto de personas como de
organizaciones. Si, por ejemplo, llevas un registro de tus gastos semanales con el fin de ahorrar
mas, ya estas realizando un ejercicio contable. Lo mismo ocurre con las empresas, que pueden
llevar un registro de cada una de sus operaciones para cuadrar sus gastos y ganancias. Esto

significa que existen diferentes modos de ejecutar la contabilidad de un agente. (Gasbarrino, 2021)

3.1.2. Importancia de la contabilidad

La contabilidad es una de las tareas mas importantes de una empresa. Si bien tener un buen
ambiente laboral, ofrecer productos de gran calidad y contar con el mejor talento humano son partes
cruciales del buen funcionamiento de un negocio, lo cierto es que el correcto manejo de recursos es
lo primero que una empresa debe asegurar. A fin de cuentas, un negocio solo puede mantenerse
Vvivo si cuenta con una buena gestion financiera. Veamos algunos de los motivos por los que debes

invertir en un buen manejo contable en tu empresa.

Otro punto importante que resaltar es que permite conocer mejor los nimeros de la empresa, ya que
ayuda a monitorear y conocer en detalle su evolucién comercial, asi como todas las operaciones
financieras que ocurren dentro de la organizacioén. El célculo de las ventas, los ingresos y las
utilidades forma parte del dia a dia de los departamentos contables, por lo que es esencial para
diagnosticar el éxito de un negocio. También cabe destacar que, al mismo tiempo, los expertos
contables son los encargados de evaluar los gastos, costos operativos y pérdidas de una
organizacién, por lo que sus actividades son fundamentales para diagnosticar problemas
administrativos y generar estrategias para contrarrestarlos. Esto significa que sin un conocimiento
contable las empresas no podrian tomar decisiones, carecerian de un buen control financiero vy,
sencillamente, no podrian saber cuales son las ganancias (o pérdidas) de la compafiia. (Gasbarrino,
2021)
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3.1.3. Tipos de contabilidad

La contabilidad se clasifica segun el rubro donde se emplea:

o Contabilidad empresarial: Incluye calculos de costes, gastos, ingresos, produccién del
ejercicio, gastos o ingresos extraordinarios (sanciones fiscales, de explotacién, financieros,

pérdidas y ganancias por tipo de cambio).

e Contabilidad financiera: Comprende el excedente bruto de exportacion, valor afadido,
margen comercial, capacidad de autofinanciacién, recursos, activos, pasivos, amortizacion,
solvencia de la empresa, ratios financieras, de factores de producciéon y del ciclo de
explotacion.

e Contabilidad bancaria: Por el manejo de distintos fondos empresariales, prestamos, titulos,
bonos, distinto tipo de monedas. También trabajan con modelos econométricos que
establecen variables del mercado, por lo anteriormente expuesto se hacen rigurosos

controles de contabilidad para evitar errores.

¢ Contabilidad de costes: Puede estar unida a la contabilidad empresarial y/o financiera abarca
todo lo interno de la empresa, materiales, salarios, instalaciones y sirve para confeccionar
los datos de produccion, inversibn, compra de mercancias, cargas sociales, gastos
financieros, amortizaciones y provisiones del afio en curso. Por otro lado, incluye lo referente
a subvenciones, cifra de negocios, renta de capitales prestados, obligaciones sobre otras
empresas. Esto lleva a un resultado de beneficio o perdidas, el resultado neto de la empresa.
(etecé, 2021)

3.1.4. Diagnésticos o analisis contables.

El diagnostico contable es un analisis detallado de la situacion financiera actual de una empresa.
Este andlisis se centra en la evaluacion de la informacién contable de la empresa, como los estados
financieros, los registros contables y la documentacion de respaldo. Su objetivo es identificar los
problemas financieros actuales y potenciales de la empresa y ofrecer recomendaciones para

resolverlos.

Es importante para las empresas por varias razones. Una de las mas importantes es que ayuda a

identificar las debilidades y fortalezas de la empresa en términos financieros. Esto permite a la
13



empresa tomar decisiones informadas sobre como utilizar sus recursos de manera mas efectiva para
maximizar los beneficios. Asimismo, también puede lograr identificar areas de mejora en la gestion
financiera. (COLCHADO, 2023)

Inventario

3.1.5. Definicion

Es un registro documental de los bienes y demas cosas pertenecientes a una persona o comunidad,
hecho con orden y precision, pero en el mundo empresarial es la relacién ordenada de bienes y

existencias a una fecha determinada. (Javier Lopez Montes, 2014)

Un inventario es una relacién de los bienes de que se disponen, clasificados segun familias y

categorias y por lugar de ocupacién. (Carmen Arenal Laza, 2020)

El inventario se puede definir como el conjunto de mercancias o articulos que tiene la empresa,
permitiendo la compra y venta o la fabricacion del producto antes de venderlo, en un periodo
economico determinado. Deben aparecer en el grupo de activos circulantes. Es uno de los activos

mas grandes existentes en una empresa.

El termino inventario encierra los bienes en espera de su venta (las mercancias de una empresa
comercial, y los productos terminados de un fabricante), los articulos en proceso de produccion y los

articulos que seran consumidos directa o indirectamente en la produccion.

3.1.6. Importancia del inventario

La inspeccion del inventario es de suma relevancia para mantener el correcto balance de existencias
en los almacenes de toda organizacién empresarial. Aplicando un debido control de inventarios se
lograra fijar un control eficaz con los correctos registros contables, proporcionando una solucion a la

gerencia de la empresa, para el adecuado manejo de sus productos o mercancias.

Para una empresa mercantil el inventario consta de todos los bienes propios y disponibles para la
venta en el curso regular del comercio; es decir la mercancia vendida se convertira en efectivo dentro

de un determinado periodo de tiempo.

Es necesario que las empresas lleven algun control de sus inventarios, para asegurar la continuidad

del proceso productivo, pero un control excesivo de todos y cada uno de los articulos tendria un
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coste excesivo, por lo que es necesario determinar qué control se establece para evitar estos

sobrecostos.

3.1.6.1. Importancia de un buen manejo de inventario en un Restaurante

Los restaurantes tienen el reto afiadido de ofrecer alimentos perecederos que hay que vender
rapidamente antes de que se estropeen. La gestiébn de inventarios de restaurantes realiza un
seguimiento de los alimentos que llegan de los proveedores a medida que se utilizan, se pierden o
sobran. El control que deben tener los restaurantes va mas alla del simple recuento de existencias,
y consiste en el proceso de controlar los ingredientes que entran y salen del restaurante. Los
procesos de existencias hacen un seguimiento de la cantidad de comida que se ha pedido, de la
que ha salido de la cocina y el bar, y de la que sobra y esta en espera. En pocas palabras, este
procedimiento en un restaurante consiste en transferencias de productos entre distintas areas.
(Adaramola, 2022)

El inventario en un restaurante es un documento fundamental que permite registrar y hacer un
seguimiento de todos los productos, ingredientes y suministros disponibles en el establecimiento.
Constituye una herramienta esencial para controlar la cantidad y valor de los elementos en stock,
asi como para gestionar adecuadamente los pedidos y evitar problemas de escasez o exceso de
mercancia. Es un registro detallado que proporciona informacion clave para la toma de decisiones y
la gestion eficiente del restaurante. Realizar un inventario preciso y regular es crucial para mantener

un funcionamiento 6ptimo del negocio.

El inventario en un restaurante brinda un control preciso de los alimentos, bebidas y otros productos
en stock, fundamentales para el funcionamiento diario y la entrega de productos finales de calidad
a tus clientes. Ademas, te permite identificar donde se encuentra cada producto, su uso y

agotamiento.

Para ello, es necesario realizar conteos fisicos frecuentes y registrar datos como cantidad,
descripcion y valor de los productos almacenados. También implica realizar un seguimiento de
compras, ventas y desperdicios, lo que te permitird calcular con precision el costo de los productos

vendidos y evaluar la rentabilidad de tu negocio. (Consejos Restaurante , 2022).
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3.1.6.2. Beneficios de la gestion de inventarios para los restaurantes.

La gestion de inventarios ayuda a los restaurantes a tener a mano la cantidad adecuada de alimentos

e ingredientes, de modo gue dispongan de existencias suficientes para atender a todos los clientes

y evitar también el deterioro y las pérdidas. Es mas probable que los restaurantes tengan éxito a

largo plazo si practican una gestion eficaz del inventario.

El control del inventario de los restaurantes es un aspecto critico del funcionamiento de los

restaurantes a medida que la empresa aumenta de tamafo y estructura, entre las razones por las

que la gestién de inventarios es importante cabe resaltar:

Costos de la receta: Calcular a mano los costes de los platos del menu es ineficaz y lleva
mucho tiempo. Los costes de las recetas vienen determinados por la cantidad de uso y el
rendimiento de cada ingrediente alimentario, pero hacer un seguimiento a mano de esto en
una lista de inventario puede ser inexacto. El uso de un sistema de gestion de inventarios
puede permitirte realizar un seguimiento mas eficaz mediante la comparacién del inventario

con las ventas.

Evitar el desperdicio de alimentos: El gasto mas importante al que se enfrenta tu empresa,
junto con los costes laborales, es la reposicion del inventario, los restaurantes de todos los
tamafios, grandes y pequefios podran ver una reduccién significativa del desperdicio

utilizando una gestién de inventario adecuado.

Una mejor gestion de los proveedores: los restaurantes adquieren su inventario a través de
proveedores especificos. Con la gestion de inventarios, se puede hacer un seguimiento de
los alimentos, las compras, los pagos entre otros, Los restaurantes pueden utilizar la gestién

de inventarios para realizar un seguimiento mas exhaustivo de sus alimentos y compras.

Aumento de los beneficios: Los margenes de beneficios suelen ser muy reducidos en el
sector de la alimentacion y, al final del dia, puede que sélo se obtenga un pequefio beneficio

de cada plato del menu.

Por ello, el mas minimo error de gestion o de célculo del inventario puede afectar gravemente a los

beneficios de un restaurante. Una gestion adecuada del inventario del restaurante garantizara que

el negocio obtenga el beneficio correcto por cada plato del menu.
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El coste total de los productos vendidos es un componente importante que determina los beneficios
netos. La gestion de inventarios disminuye el desperdicio, lo que reduce el coste de los productos

vendidos y, en Ultima instancia, aumenta los beneficios. (Adaramola, 2022)

3.1.7. Tipos de Inventario

Inventario de materiales directos: Materiales directos en existencia, listos para el proceso de
fabricacion (por ejemplo, chips de computadoras y los componentes necesarios para fabricar

teléfonos celulares).

Inventario de productos en proceso: Productos parcialmente elaborados, pero que adn no se
terminan (por ejemplo, teléfonos celulares en diversas etapas antes de ser acabados por completo

en el proceso de manufactura) también se le conoce como produccién en proceso.

Inventario de productos terminados: Los productos (por ejemplo, teléfonos celulares) acabados,

pero que aun no se han vendido. (Horngren, 2007)

3.1.8. Propdésito del inventario

El Inventario juega un papel fundamental en los negocios, al comprender estd relevancia las
empresas pueden administrarlos de manera mas efectiva y utilizarlos en su beneficio. Uno de los
objetivos principales es contar y registrar de manera precisa cada producto con que cuenta la
empresa, esto para mantener un control adecuado y poder determinar cualquier discrepancia de lo

gue esté en registrado con lo que se encuentra realmente en fisico.

Asi mismo, proporciona una base sélida para la toma de decisiones estratégicas, como la

planificacion de la produccion, la gestion de compras y la optimizacion de la cadena de suministro.

Influye en la determinacion acerca de los proveedores y la cantidad de existencias que deben
mantenerse para cumplir con la demanda de los clientes. Ademas, garantiza que no haya mermas,

robos o excedentes de productos que significan un mayor gasto de almacenaje.

Esto se logra mediante un buen control de inventario, en el que se establezca un balance entre las
existencias, movimientos y demanda de cada uno de tus productos. Para conocer mas sobre este
importante recurso, se revisan las principales caracteristicas de los inventarios y la forma en que

pueden ser explotarlas para crear una herramienta Unica.
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En general se puede decir que el propdsito del inventario es garantizar la exactitud de la informacion,

para facilitar la gestion eficiente de los recursos y respaldar la toma de decisiones.
3.1.9. Métodos de valuacion de inventarios

Segun Jesus Hernandez en su publicacion Técnicas y métodos para el control de inventario. Existen
diversas técnicas para el control de inventarios, los cuales varian de acuerdo con las caracteristicas
y necesidades de cada empresa. No obstante, todos se asemejan en que estan orientados a

la obtencién de utilidades.

A través de una buena gestidén de inventario, la empresa puede calcular los resultados 6ptimos,
determinar cuando hay que reabastecer y el tamafio de las 6rdenes de compra a realizar,
asegurando un provisionamiento para no perder ventas por falta de stock, para ello es necesario
aplicar métodos que se adecuen a los objetivos y necesidades en los que se enfoque la empresa.

Los métodos de valuacion de los inventarios deben de hacerse sobre la base de alguno de los
siguientes métodos:

Costo de adquisiciéon: Es el importe pagado en efectivo o equivalentes por un activo o servicio al

momento de su adquisicion.

- Costo estandar: En este método, el costo se determina por anticipado, tomando en cuenta los
niveles de utilizacion de materia prima, materiales, mano de obra y gastos de fabricacion. Se
considera también la utilizacion de la capacidad instalada. Los importes deben de ser revisados

periddicamente y ser ajustados de acuerdo con las circunstancias.

- Método detallistas: El método detallista se utiliza en entidades que cuentan con una gran lista de
articulos y que los margenes de utilidad bruta son semejantes y con mucha rotacién, por lo que es

muy practico el utilizar este método.

La forma de determinar el costo y el valor de los inventarios es muy sencilla: se determina valuando

los inventarios a su precio de venta menos un porcentaje apropiado de utilidad bruta.
Formulas de asignacion del costo (Antes método de valuacion):

a) Costos identificados

b) Costos promedios

c) Primeras entradas primeras salidas (PEPS)
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Cabe sefalar que a partir del 1 de enero de 2011 ya no se contemplan las formulas de asignacion
del costo de inventarios (antes método de valuacién), las ultimas entradas primeras salidas (UEPS)
y el costo directo. Estos cambios se deben a que el CINIF tiene el proyecto de homologar las Normas

de Informacién Financiera Mexicanas con las Normas de Informacion Financiera Internacionales.
a) Costos identificados:

Por las caracteristicas de ciertos articulos, en algunas entidades asignan los costos a partidas
individuales del inventario. Es también el tratamiento apropiado para proyectos especificos.

b) Costos promedios:

Como su nombre lo indica, se determina el costo mediante el promedio del costo de partidas
similares al inicio de un periodo y el costo de partidas similares compradas o producidas durante ese

mismo periodo.
c) Primeras entradas primeras salidas (PEPS)

En esta férmula de asignacion de costos, se considera que lo que se vende es lo primero que entré
al almacén, ya sea comprado o producido, por lo que el inventario queda valuado a precio de las
dltimas adquisiciones o producciones. El manejo fisico de los articulos no necesariamente tiene que

coincidir con la forma en que se asigna su costo. (Javier Perez Lopez, 2015).

d) Método ABC

Este método de valuacién también es conocido como método 80/20 y consiste en definir la
importancia de tus productos con base en la cantidad y el valor que representan. Usualmente, se

utilizan 3 categorias:

e Articulos clase A. Suelen ser alrededor de un 20% del total del inventario; sin embargo, su
valor llega a ser hasta el 80% del mismo. Tienden a tener una baja frecuencia de ventas.

e Articulos clase B. Representan el 40% del total de los articulos y rondan el 15% del valor
total del mismo. Suelen contar con una frecuencia de ventas moderada.

e Articulos clase C. Son el 40% restante de los articulos. Representan el inventario menos

costoso, con cerca de un 5% de su valor, y suelen contar con una alta frecuencia de ventas.

Al categorizar de esta manera, podras identificar facilmente qué bienes merecen mayor o menor

atencion; el inventario con mayor impacto financiero requerira los mayores esfuerzos en su gestion.
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Recuerda que los porcentajes del método ABC son Unicamente una guia y pueden variar segun las

caracteristicas de tu empresa. (Hernandez, 2024).

Sistemas de Inventario

Los sistemas de gestidn de inventarios de una empresa son herramientas que permiten rastrear los
bienes a lo largo de toda la cadena de suministro y teniendo en cuenta los procesos con los que

opera cada tipo de negocio.

Es decir, se trata de una herramienta que permite conocer y gestionar todos los aspectos relativos
al inventario desde el nivel de produccion hasta el comercio minorista, el almacén y los procesos
logisticos. En resumen, una herramienta para el control del inventario de una forma global y mas

eficiente, lo que ayuda a evitar quiebres en el stock.

Un aspecto importante que hay que tener en cuenta es que existen dos diferentes tipos de sistemas
de gestion de inventarios. Esto se debe a que, dependiendo de las caracteristicas de cada empresa
0 negocio, es necesario adaptar los sistemas de gestién de inventario a sus propios procesos

internos y externos.

3.1.10. Sistemas de inventario periédico

Sistema mediante el cual el costo de los bienes vendidos se calcula periédicamente recurriendo solo
a conteos fisicos sin llevar registros diarios de las unidades vendidas o disponibles. El conteo permite

a los administradores eliminar los productos estropeados u obsoletos de robo, deterioro y perdida.

3.1.11. Sistema de inventario perpetuo

Sistema que mantiene un registro permanente y continuo el cual deduce diariamente las existencias
y el costo de los bienes vendidos. Sirve a los gerentes para controlar los niveles del inventario y

preparar estados financieros provisionales (Horngren, 2007)

Control de inventario.

3.5.1.Descripcién

El control de inventarios es un sistema que permite que una empresa gestione las existencias que
almacena. De esta forma, ademas de saber qué tiene, identifica cuéles productos debe mover mas
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rapido, cuales son los que escasean, cOmo es su rotacion y en cudles invierte mas recursos para su

correcto almacenaje. (Rodriguez, 2023)

El control de inventarios consiste en sistemas y procedimientos para gestionar los articulos del
inventario en el almacén de una empresa. Supervisa el movimiento y el almacenamiento de las
mercancias en un almacén para ayudar a las empresas a mantener un suministro suficiente en
buenas condiciones. El establecimiento de un sistema de control de inventarios les permite satisfacer

las demandas de los clientes y maximizar los beneficios. (SafetyCulture, 2024)

3.5.2.Importancia del control de inventario.

La importancia en el control de inventarios reside en el objetivo primordial de toda empresa: obtener
utilidades. La obtencién de utilidades obviamente reside en gran parte de ventas, ya que éste es el
motor de la empresa, sin embargo, si la funcién del inventario no opera con efectividad, ventas no
tendra material suficiente para poder trabajar, el cliente se inconforma y la oportunidad de tener

utilidades se disuelve. Entonces, sin inventarios, simplemente no hay ventas. (Ubeda, 2012)

La importancia de llevar un control de inventarios dentro de las empresas, sin hacer exclusién por el
tipo de negocio o por su tamafio, recae en la forma de ver los activos de modo tangible, en muchas
ocasiones resulta ser una tarea no facil, pero tampoco imposible y aunque puede resultar ser un
ejercicio tedioso, sobre todo para pequefios negocios, es la base de un plan de negocios y

rentabilidad del mismo. (Gonzalez, 2015)

Controlar el inventario permite tener certeza sin incertidumbres de las existencias totales de
articulos, de las posibles pérdidas o utilidades que este genere al saber controlar los costos de venta
de cada uno de ellos, siendo una variable de cumplimiento que permita lograr un equilibrio entre lo
que se debe tener en bodega, el costo de mantener cada uno de los articulos y la manera correcta

de abastecimiento.

3.5.3.Funcién del sistema de control de inventario.

El sistema de control de inventario tiene como objetivo garantizar que cada vez que un cliente
busque un producto, la empresa pueda ponerlo a su disposicion. Los principales aspectos

funcionales del sistema de control de inventario incluyen:

Especificacion de las mercancias: Esto implica mantener informacion sobre los productos, sus

nameros de identificacion y sus tipos.
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Mantenimiento de informacién sobre nameros de serie: Para productos que tienen niameros de

serie Unicos, el sistema debe rastrear y administrar estos nimeros.

Implementacién y control de c6édigos de barras: Los cédigos de barras se utilizan para identificar
y rastrear productos de manera eficiente. El sistema debe asegurarse de que los cddigos de barras

sean correctos y estén vinculados a la informacion correcta.

Proceso de reabastecimiento: El sistema debe calcular cuando y cuanto reabastecer para evitar

agotamientos o excesos de inventario.

Administracién de listas de inventario: Mantener registros actualizados de los productos

disponibles en el almacén.

Reportes de almacén en tiempo real: Proporcionar informacion actualizada sobre el estado del

inventario.

Seguimiento de la ubicacién de las mercancias en tiempo real: Para saber donde se encuentran
los productos fisicamente dentro del almacén.
(Mendoza, 2021)

3.5.4.Caracteristicas del control de inventario

El control de inventario es esencial para el adecuado y correcto funcionamiento de cualquier negocio,
existen muchas razones por las cuales es importante saber implementar un sistema que pueda dar

seguridad sobre la representacién econémica exacta que este representa.

Optimizar los recursos: El control de inventarios permite utilizar los recursos de manera mas

eficiente, evitando la escasez o el exceso de inventario.

Mejora en la satisfaccion del cliente: Al tener un control preciso de las existencias, la empresa puede

garantizar la disponibilidad de productos para satisfacer la demanda de los clientes.

Reduccion de costos: Un buen control de inventarios evita la acumulacién de productos

innecesarios, lo que se traduce en una reduccién de costos de almacenamiento y obsolescencia.

Optimizacion de la cadena de suministro: Con un control de inventarios efectivo, es posible tener

una cadena de suministro mas eficiente y predecible. (Infoinventario, 2024)
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Un excelente control permite llevar un control detallado de los productos que se encuentran
disponibles en el inventario, facilita la identificacion de los productos que se estdn agotando o que
necesitan ser reabastecidos, ayuda también, a la prevencion de pérdidas de productos por robos o
por extravios, planifica la forma correcta de distribucidon de los productos, facilitando la toma de

decisiones en cuanto a la compra y la venta de los mismos.

Permite establecer niveles de stock minimo y méximo para cada producto, ayudando a reducir los
costos de mantenimiento y almacenamiento, facilitando un detalle de productos que estén sujetos a
devoluciones o reclamos, permitiendo recopilar informacién para crear informes y estadisticas sobre

el inventario y su gestion.

3.5.4.1. Beneficios de la implementacion de un sistema de control.

3.5.4.2. Beneficio
Se refiere a un bien que es dado o que es recibido. El beneficio siempre implica una accién o
resultado positivo y que por consiguiente es buena y puede favorecer a una 0 mas personas, asi
como satisfacer alguna necesidad.

3.5.4.3. Efectividad
Capacidad de lograr un objetivo o fin deseado, es el equilibrio entre la eficiencia y la eficacia, para
tener efectividad es necesario tener la competencia, los conocimientos y las habilidades para poder

evaluar el rendimiento.

3.5.4.4. Movimientos que surgen con el control
3.5.4.4.1. Compras

Una solicitud de compra es un pedido que se realiza con el objetivo de adquirir un bien, se usa a
nivel interno de una organizacion cuando cierto sector solicita al responsable de las compras que

adquiera determinados productos. (Gardey, 2024)

Por compras, se refiere al proceso de planificar, implementar y controlar las actividades relacionadas

con la adquisicion de materiales y servicios necesarios para el funcionamiento de una organizacion.

Segun José Matias Delgado, el concepto de compras es el acto de obtener el producto o servicio de

la calidad correcta, al precio, tiempo y lugar pactado (Delgado, s.f.)
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3.5.4.4.2. Orden de compra.
Una orden de compra es un documento expedido por el comprador para requerir mercancia al
vendedor. La solicitud especifica en nimero de productos que se desean adquirir por un precio
estipulado. Ademas, detalla términos de pago, asi como el plazo en tiempo y forma de la entrega.
(Quickbooks, 2024)

3.5.4.4.3. Facturade compra
La factura de compra es la que acredita que se ha entregado un bien o se ha prestado un servicio a
cambio de un precio establecido, esta debe poseer el titulo que certifica que es una factura. la fecha
en la que se emite, el nUmero segun su consecutivo, datos fiscales del emisor y receptor, descripcion
del producto, la base imponible, IVA a aplicar, retencion
Y el importe total. (Order, 2022)

3.5.4.4.4. Demanda
La demanda es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o consumidores estan
dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos, quienes, ademas, tienen la
capacidad de pago para realizar la transaccién a un precio determinado y en un lugar establecido.

3.5.4.4.5. Reduccioén de pérdidas.
La reduccién de pérdidas se refiere a la disminucién de las pérdidas financiera de una empresa,
puede ser obligatoria segun la legislacion si las pérdidas han afectado significativamente el

patrimonio neto de una entidad.

Entender los beneficios de un buen sistema de control de inventario es esencial para cualquier

empresa que desee prosperar en un entorno competitivo, estos nos permiten:

3.5.4.4.6. Reduccién de costos y gastos
Una de las ventajas mas palpables es la reduccion en los costos y gastos de almacenamiento.

Al mantener un inventario optimizado, evita el riesgo de tener demasiado stock, lo que a menudo

lleva a costos adicionales de almacenamiento y riesgo de obsolescencia.
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Ademas, al tener un registro claro de lo que se tiene y lo que se necesita, minimizar las compras

innecesarias y duplicadas.
3.5.4.4.7. Optimizacion del capital de trabajo

El capital de trabajo es como el combustible que impulsa la empresa. Al tener un inventario

optimizado, se liberan fondos que de otro modo estarian atados en productos no vendidos.

Este capital liberado se puede utilizar para invertir en otras areas del negocio, como la expansion,

la contratacion de personal o el desarrollo de nuevos productos.

3.5.4.4.8. Mejora en el nivel de servicio y ventas

Tener los productos correctos en el momento y lugar adecuados no solo mejora la eficiencia
operativa, sino que lleva a un aumento en la satisfaccién del cliente y, en dltima instancia, a un

incremento en las ventas.

Este impacto positivo en el nivel de servicio se traduce en ingresos mas altos y, por ende, en una

mayor rentabilidad para el negocio.
3.5.4.4.9. Excelencia operacional

Al automatizar y optimizar los procesos de inventario, permite que el negocio funcione. Esta
eficiencia operativa se traduce en un flujo de trabajo mas agil, lo que permite que el equipo se

concentre en actividades que agreguen valor al negocio.
3.5.4.4.10. Toma de decisiones basada en datos

En el mundo empresarial moderno, las analiticas y los datos son oro. Un sistema de inventario
robusto ofrece una gran cantidad de informacién en tiempo real que puede ser utilizada para hacer

proyecciones, identificar tendencias de mercado y tomar decisiones estratégicas informadas.

3.5.4.4.11. Mejora en la gestion de la cadena de suministro
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Una buena gestion de inventario va mas all4 del negocio; afecta a toda la cadena de suministro. Al
mantener un inventario optimizado, mejora la sincronizacién con los proveedores y socios logisticos,

logrando una cadena de suministro mas eficiente y resiliente. (Group, 2024)

Politicas para el control de inventario

3.1.12. Politicas

La politica es una actividad orientada en forma ideoldgica a la toma de decisiones de un grupo para
alcanzar ciertos objetivos. También puede definirse como una manera de ejercer el poder con la
intencion de resolver o minimizar el choque entre los intereses encontrados que se producen dentro

de una entidad.

Las politicas de inventario de una empresa son directrices y procedimientos establecidos para
gestionar y controlar el inventario de manera eficiente y efectiva. Estas politicas tienen como objetivo
garantizar que la empresa mantenga niveles optimos de inventario, evitando tanto excesos como

faltantes, lo que a su vez ayuda a minimizar costos y maximizar la satisfaccién del cliente.

Son esenciales para el funcionamiento eficiente de una empresa, aseguran el cumplimiento de
normativas, proporcionar adaptabilidad y resiliencia, integrar la cadena de suministro y reducir

riesgos.

El objetivo principal de la politica de inventario es asegurar que una empresa mantenga niveles
optimos de inventario para satisfacer la demanda del cliente sin incurrir en excesos que generen
costos adicionales. Esto implica encontrar un equilibrio entre tener suficientes productos para evitar
rupturas de stock y no tener un exceso de inventario que aumente los costos de almacenamiento,

obsolescencia y seguros. (Gasbarrino, Politicas de inventario: qué son y ejemplos, 2024)

3.1.13. Tipos de Politicas de Inventario

Las politicas de inventario pueden variar dependiendo del tipo de empresa, la industria y los objetivos
especificos de la organizacién, tomando eso en cuenta, las siguientes son las principales politicas

que se deben aplicar en un negocio.

1. Politica de reposicion: Esto significa que cuando el inventario de un producto especifico cae
por debajo de un umbral predeterminado, se genera automaticamente una orden de compra

para reponer el stock.
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2. Politica de Inventario de Seguridad: Se basa en mantener un inventario de seguridad del 20
% sobre su nivel de demanda promedio mensual para cubrir variaciones inesperadas en la
demanda o retrasos en el suministro.

3. Politica de gestidn de Inventarios Obsoletos: Es para liquidar inventarios obsoletos al final de
cada temporada mediante descuentos y ventas especiales. Los productos que no se vendan
en estas liquidaciones se donaran o reciclaran para liberar espacio en el almacén.

4. Politica de Inventario Ciclico: La pueden utilizar las empresas de alimentos realizando
conteos ciclicos de inventario donde una porcidon del inventario se cuenta fisicamente cada
dia, para ayudar a mantener precisién en el inventario.

5. Politica de reduccion de Inventario: Estas politicas de inventario son fundamentales para
mantener un equilibrio adecuado entre la disponibilidad de productos y el control de costos,
asegurando la eficiencia operativa y la satisfaccion del cliente. (Gasbarrino, Politicas de

inventario: qué son y ejemplos, 2024)

3.1.14. Normas de consumo.

Son aquellas directrices practicas que deben aplicarse a todos los alimentos. El objetivo de
estas normas es la proteccion de los consumidores y asegurarse de que los productos son aptos

para el consumo y estan en condiciones 6ptimas de conservacién de sus propiedades.

Las normas del inventario consisten en mantener disponibles los bienes al momento de requerir su

uso o venta, basados en politicas que permitan decidir cuando y en cuanto reabastece el inventario.

3.1.15. Rotacion de inventario.

La rotacion de inventario es una medida de la rapidez con la que una empresa esta vendiendo y
reponiendo su inventario. También conocida como rotacién de existencias, esta medida se utiliza
para determinar cuantas veces las existencias de la empresa se vendieron y se reemplazaron

durante un periodo de tiempo determinado.

Hay varias razones por las que las empresas pueden querer hacer un seguimiento de su rotacion
de inventario, en primer lugar, puede ser una sefial de lo bien que la empresa esta vendiendo sus
productos. Un alto indice de rotacion puede indicar que los productos de la empresa tienen demanda

y se venden rapidamente.
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Por otro lado, un indice bajo puede sugerir que la empresa no esta moviendo su inventario tan rapido
como deberia, en segundo lugar, la rotacion de las existencias también puede ser un signo de la

eficiencia con la que la empresa utiliza sus recursos.

Por ultimo, la rotacién del inventario puede ayudar a las empresas a identificar las tendencias de la
demanda de los clientes. Por ejemplo, si el indice de rotacion comienza a disminuir, puede ser un

indicio de que los clientes estan perdiendo interés en los productos de la empresa.

Por lo tanto, el seguimiento de la rotacion del inventario puede ser una herramienta valiosa para las
empresas que se esfuerzan por seguir siendo competitivas y mantener la demanda de sus
productos. (SimpliRoute, 2022)

3.1.16. Productos perecederos

Los productos perecederos son aquellos que pueden experimentar alteracion de diversa naturaleza
en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,

conservaciéon y almacenamiento.

3.1.17. Almacenaje

El almacenamiento es el proceso de almacenar bienes fisicos antes de que se vendan o distribuyan
en un almacén o instalacion de almacenamiento dedicada. Los almacenes guardan productos de
manera segura y organizada para rastrear donde se encuentran los articulos, cuando llegaron,

cuanto tiempo han estado alli y la cantidad disponible.

Para las empresas pequefas o nuevas, el inventario de almacenamiento se puede hacer desde casa
hasta que superen el espacio. En ese momento, una empresa tendra que alquilar espacio de
almacenamiento, arrendar un almacén o subcontratar la logistica a un tercero y almacenar el

inventario en sus instalaciones de almacenamiento.

3.1.18. Manuales de procedimientos.
3.1.18.1. Manual

Un manual o guia es un documento o publicacion en el cual se establecen de manera ordenada y
consecutiva los pasos y procedimientos a seguir para llevar a cabo con éxito una tarea o adquirir un

conocimiento. Puede tratarse de folletos, publicaciones en linea o libros. (EditorialEtecé, 2024)
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3.1.18.2. Procedimientos

Los procedimientos son los métodos a través de los cuales se realizan ciertas acciones

determinadas, las cuales forman parte del proceso al que esta sometida una sociedad.

3.1.18.3. Proceso

Son todas las actividades que se desarrollan en un periodo determinado de tiempo, cuyas fases

sucesivas suelen conducir al alcance de objetivos o fines especificos.
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IV Supuesto

La ausencia de un sistema de inventario en el restaurante La Terraza colombiana, limita la obtencion

de informacion real del movimiento de los productos.
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Matriz de Categorias y Subcategorias.

Tabla 1: Matriz de Categorias y Subcategorias.

Cuestiones de | Propdsitos Categorias | Definicion Subcategoria Ejes de | Fuente de | Técnica de
investigacion especificos Conceptual analisis Informacion | recoleccion de la
informacion
Cuestién #1- ;,Cémo es | Analizar el | Control. El control de | Gestion de las | Cotizaciones Primaria: Guia de Revision
el sistema de control y | sistema de control inventarios es un | compras. -Gerente Documental
manejo del inventario |y manejo del sistema que permite | Se refiere al | Soportes -Responsable | Guia de Entrevistas
implementado en el | inventario que una empresa | seguimiento en cuanto de cocina. Estructuradas
Restaurante La Terraza | implementado en gestione las | a la adquisicion de la | Rotacion de | Secundaria:
Colombiana para el | el Restaurante La existencias que | materia prima y los | inventario. -Textos
quinto bimestre del afio | Terraza almacena. pago de estas. -Documentos Guia de Observacién
20247 Colombiana para Conteo fisico del | -
el quinto bimestre inventario. Observaciones
del afio 2024. -Tesis Previas
-Sitios Webs
Cuestién #2-;,De qué | Elaborar un | Gestion Actividad empresarial | Planificacién -Lograr Primaria Guias de
manera se  puede | sistema de control cuyo objetivo es la | Es la creacion, | objetivos. -Gerente entrevistas.
elaborar un sistema de |y gestibn de mejora de la | asignacién y Secundaria
control y gestion de | inventario En el productividad y la | distribuciébn de tareas | -Mejora -Textos Guias de
inventario En el | restaurante la competencia de una | para conseguir un | continua. -Documentos L
Observacion
restaurante la Terraza | Terraza empresa. Al | objetivo. -
Colombiana para el | Colombiana referirnos a la | Desarrollo -Iniciativa Investigacione
quinto bimestre del afio gestion, se define | Actividades o ideas de S previas.
20247 gestion como: | un negocio que tiene -Sitios Web
planificacion, como objetivo hacer
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desarrollo,

implementacion.

gue mejore con el
tiempo.
Implementacion
Accion de llevar a cabo
una idea, plan o
estrategia de manera

efectiva y tangible

Cuestion #3 ¢Como se
valida el sistema de
control 'y manejo del
inventario en el
Restaurante La Terraza
Colombiana para el
quinto bimestre del afio

20247

Validar el sistema
de control vy
gestién del
inventario

registrando las
operaciones del
quinto  bimestre

del afio 2024.

Sistema

Conjunto de reglas o

principios sobre una

materia
racionalmente

enlazados entre si.

Sistema de Inventario
Herramienta que
permite rastrear los
bienes a lo largo de
toda la cadena de

suministro

Entradas de
mercancia
Salidas de
mercancia

Conteo fisico del

inventario.

Primaria:
-Gerente
-Responsable
de cocina.
Secundaria:
-Textos
-Documentos
Observaciones
-Tesis Previas
-Sitios Webs

Guia de Revision

Documental

Guia de Entrevistas

Estructuradas

Guia de

Observacion

32




V Disefio Metodoldgico

Tipo de Investigacion

La investigacion cualitativa implica recopilar y analizar datos no numéricos para comprender
conceptos, opiniones o experiencias, asi como datos sobre experiencias vividas, emociones o
comportamientos, con los significados que las personas les atribuyen. Por esta razén, los

resultados se expresan en palabras. (Santander Universidades, 2021)

Esta investigacion esta basada en un tipo de investigacion cualitativa ya que busca evaluar una
propuesta de un sistema de control y gestion de inventario del Restaurante la Terraza
Colombiana para el quinto bimestre del afio 2024, a través de la recopilacion de datos, los cuales
seran obtenidos por medio de entrevistas, encuestas y técnicas de observacion, posteriormente
seran analizados e interpretados. Cabe recalcar que el enfoque a desarrollar es de caracter

cualitativo determinado por sus caracteristicas.

Tipo de Estudio

a) Segun tiempo de Ocurrencia de los hechos y registros de la informacion

Un disefio de estudio retrospectivo implica la recopilacién de datos del pasado para examinar las
exposiciones a factores de riesgo o de proteccion sospechosos en relacién con un resultado que

se establece al comienzo del estudio. (Elizalde, 2018)

Esta investigacion es retrospectiva porque es un tema que ha sido objeto de estudio en

investigaciones anteriores y similares a la presente.

b) Segun el periodo y secuencia de la investigacion
El estudio transversal se define como un tipo de investigacién observacional que analiza datos
de variables recopiladas en un periodo de tiempo sobre una poblacion muestra o subconjunto

predefinido. Este tipo de estudio también se conoce como estudio de corte transversal, estudio

transversal y estudio de prevalencia.
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La investigacion o el estudio transversal, ayuda a recopilar una gran cantidad de datos de accion
rapida que ayuda en la toma de decisiones y la oferta de productos o servicios. (Ortega, 2018)

El estudio realizado en la presente investigacion es de caracter transversal segun su periodo y
secuencia de la investigacion porque cumple con las caracteristicas, debido a que se recopilara

cierta informacion pertinente para el estudio, en un periodo determinado.

c) Segun analisis
El andlisis descriptivo se encarga observar los hechos existentes con el fin de crear nuevos. Este
método se basa en una o varias preguntas de investigacion. Ademas, incluye la recopilaciéon de

datos relacionados, posteriormente, los organiza, tabula y describe el resultado. (Ortega, 2018)

El presente estudio es de analisis descriptivo, debido a que se comenzara, describiendo la forma
en la que actualmente funciona el control interno y gestion del inventario del restaurante, los
métodos de registro que emplean actualmente, y las operaciones que realizan en el area de

inventario.

Poblacion y Muestra /Sujetos Participantes

5.1.1. Universo

Elementos accesibles o unidad de analisis que pertenecen al ambito especial donde se desarrolla
el estudio. Elementos (personas, objetos, programas, sistemas, sucesos, base de datos,)

globales, finitos e infinitos.

Es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en una investigacion. "El
universo o poblacién puede estar constituido por personas, animales, registros médicos, los

nacimientos, las muestras de laboratorio, los accidentes viales entre otros. (Lopez, 2010)

En la presente investigacién se toma como universo o poblacion El Restaurante La Terraza

Colombiana, ubicado en la ciudad de Esteli.

34



5.1.2. Muestray unidad de analisis

Es un subconjunto o parte del universo o poblacién en que se llevara a cabo la investigacion.
Hay procedimientos para obtener la cantidad de los componentes de la muestra como formulas,
I6gica, entre otros. La muestra es una parte representativa de la poblacion.

La unidad de analisis a investigar sera el area contable en la que se seleccionard como muestra
el inventario del restaurante, ya que es el area donde pretenden abordar los objetivos de esta

investigacion.

Métodos, técnicas e instrumentos para recopilacién de datos.

Para poder hacer una recopilaciéon de toda la informacion reflejada, se utilizaron técnicas

documentales que nos permiten hacer un analisis del tema en investigacion.

Revision de bibliografias: Busqueda de documentos, sitios web y temas de investigacién que en

relacién con el tema de investigacion.

La entrevista: Estd nos permitira de manera verbal, la recoleccién de informacion sobre los
asuntos por los que fueron planteados los objetivos de investigacion, realizando cuestionarios
directamente con los colaborados del negocio, quienes expresamente nos daras opiniones

claves sobre el funcionamiento operacional del mismo.

Guias de observacion: esta nos permitira apreciar, la aplicacion de los procedimientos que se
tienen empleados en el lugar, visualizado como registra diariamente las operaciones de control

y gestiéon del inventario.

Etapas de la investigacion

5.1.3. Investigacion documental.

A través de esta etapa se realiz0 la eleccion del tema de investigacion, una vez seleccionado, se
procedio al indague de informacién en investigaciones anteriormente realizadas relacionadas
relativamente al control y gestion de inventario, asi como sitios web que brindan informacién til

para argumentar en el desarrollo del tema.
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5.1.4. Elaboracion de instrumentos.
Se realizara una definicibn de los instrumentos para poder recopilar datos de interés y

relacionados, tomando en cuenta que estd es una investigacion de tipo cualitativa, se deben

elaborar las herramientas capaces para facilitar el proceso investigativo,

5.1.5. Trabajo de campo.
Se implantaran los instrumentos elaborados para recopilar la informacion, haciendo énfasis que

esta etapa es importante para poder hacer una recoleccion de calidad que contribuya al buen
desarrollo, la implementacién y la toma de decisiones para implementar un buen sistema de

control y gestién de inventario.

5.1.6. Elaboracion de informe final.
Se reflejaran todos los resultados obtenidos por medio de los instrumentos definidos, en donde

se otorguen conclusiones y recomendaciones sobre la situacién del negocio, y la correcta

implementacion del sistema de control y gestion propuestos.
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VI Andlisis y Discusion de Resultados

El restaurante la Terraza Colombiana es un negocio que opera bajo el régimen de cuota fija,
ofrece sus productos al publico, siendo una idea de negocio, que, a través de los afios, se ha
establecido en la ciudad de Esteli y su mercado, el cual requiere la implementacion de sistemas

gue mejoren el control de sus recursos, y aspectos de organizacién dentro de él.

Tomando en cuenta los procedimientos de control de inventario para poder alcanzar los objetivos
propuestos, se han analizado los procedimientos de control implementados por el

restaurante durante el quinto bimestre del afio 2024.

El stock de una empresa es el conjunto de articulos gue se almacenan en espera de ser utilizados
0 para una venta posterior, por lo cual, es importante mantener un registro controlado de la
cantidad de productos que se tiene en la bodega, reponiendo los productos cuando éstos llegan
a cierto nivel de existencia, ordenando una cantidad fija cada vez que se retiran de la bodega, la
cantidad se resta del nivel anterior, si se lleva el registro de forma manual.

Procesos del inventario del restaurante La terraza colombiana.

Figura 1: Proceso del inventario del Restaurante La Terraza Colombiana.

04
03 Clasificacion y 05
almacenaje
Revisién de
Uso de los
productos Broditios
02 06
Adquisicion Veqtas o
de productos St 6 salidad
Procesos de
inventario del
o1 Restaurante

Levantamiento de
inventario

A

Fuente: Elaboracién propia.
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En el restaurante, no existe un sistema que permita tener un control adecuado sobre todos sus
productos, el responsable del lugar, comenta que la forma actual en la que llevan el inventario
es totalmente manual, en un libro en el cual anotan las compras realizadas segun la fecha, no
cuentan con una persona encargada especificamente para llevar el cargo de responsable de
inventario, por lo que él asume este rol adicional al de barra, lo que dificulta llevar un correcto
registro de todos los movimientos que tiene el inventario, asi mismo resalté que no le parece que

sea la mejor forma de llevar y dar resguardo a los productos en bodega.

Es importante tener en cuenta las implicaciones que trae consigo el no llevar una buena gestion
del inventario, ya que, al no poseer un control o no tener certeza de las existencias disponibles
puede ocasionar que no se tenga conocimiento de la escasez de algun producto, lo que conlleva
a no ofrecer en su totalidad el menu, esto provoca perdida de ventas por desabastecimiento.

Uno de los principales problemas de no tener un sistema de gestién y control del inventario es
no tener una correcta rotacion de los diferentes productos, lo que no es favorable para el negocio
ya que rotar los insumos demasiado rapido o muy lento genera consecuencias como mayores

gastos, alimentos obsoletos, mas costos, entre otras cosas.

Asi mismo, lo anterior mencionado, incide en una disminucién de la rentabilidad del negocio, esto
porque la pérdida de ventas depende de los pedidos de los clientes. Tener un desabastecimiento

de un articulo durante una temporada alta de compras puede ser muy costoso.

Contrastando con la teoria, la funcion primordial de un correcto control del inventario es
fundamental, debido a que permite registrar y hacer un seguimiento de todos los productos,
ingredientes y demas suministros que estan a disposicion en el establecimiento, siendo una
herramienta que permite conocer la cantidad el valor de estos productos, proporcionando asi, la

informacioén clave para la toma de decisiones.

6.1.1. Levantamiento de Inventario.
En el local, existen dos personas encargadas de resguardar el inventario, pero, no
completamente enfocados para registrar cada movimiento, debido a que tienen asignadas otras

responsabilidades dentro del restaurante. Una de sus tareas es realizar el levantamiento de dicho

inventario, haciendo estimaciones de los productos requeridos para elaborar platillos durante una
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semana y satisfacer la demanda, no se almacenan grandes cantidades de productos, sino los
necesarios para cubrir con las solicitudes de los clientes.

Una vez realizado el levantamiento del inventario segun las necesidades, esta es revisada por la
duefa del restaurante, quien verifica si realmente se necesitan los productos a adquirir y dar la

aprobacion para efectuar la compra.

Es parte de un excelente manejo de inventario, conocer en qué momento se deben realizar las
compras de productos, siendo una variable que genera un equilibrio sobre los que se debe tener
en la bodega. El proceso de reabastecimiento identifica cuando y que cantidad se debe adquirir,
tomando en cuenta los consumos o salidas realizadas, para evitar excesos de mercaderia o
agotamientos de inventario, siendo este un pardmetro general adecuado para la adquisicion

de los productos.

6.1.2. Adquisiciéon de los productos.

Las compras son parte de la composicion del inventario, que, a través de su correcto

abastecimiento, permite la adquisicion de utilidades para el negocio.

En la entrevista realizada, el responsable de la bodega expresa que se asignan colaboradores
del local para realizar las compras, esto con orientaciones de solicitar el documento
correspondiente (factura) de los productos, que soporte la entrada al inventario, la cual se anota
en cuaderno de actas, se adjunta en el mismo, siendo este el registro que compruebe la

transaccion realizada.

El Restaurante realiza las compras directamente en los establecimientos que proporcionan los
productos que éste requiere y lo hace generalmente a diario. El crecimiento constante del
mercado exige tener un control maximo de informacién por medio de un sistema que les permita
llevar la trazabilidad de sus inventarios, garantizando asi una excelente gestioén. Este proceso
implica cierta cantidad de decisiones, que llevan a lograr un excelente desarrollo del proceso, en

el momento de saber cuando pedir, que cantidad y a quien hacerlo.

Las compras son el proceso de planificacion, implementacién y control de las actividades
relacionadas con la adquisicion de los suministros o servicios que son de necesidad para el

funcionamiento de una entidad comercial. Para poder realizarlas, lo ideal seria cotizar con
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diferentes proveedores, hacer una comparacion de precios y calidad en los productos y asi
determinar la rentabilidad y seleccionar a un posible proveedor.

Es necesario manejar un inventario diario de productos principales en el restaurante, el saber
cuantos productos se mantienen a disposicion, si ese es suficiente para lo que se proyecta vender
en las metas diarias, es importante también manejar la caducidad de los productos y asi

determinar cuanto tiempo se tiene disponible para consumirlos.

En el caso de los productos utilizados en cocina, como verduras, condimentos, salsas, u otros
no son reportados cuando salen de bodega, simplemente son consumidos sin llevar ningun tipo
de registro en el que se permita ver qué cantidad de x producto se necesita para cumplir con el

stock semanal.

Para realizar las adquisiciones correspondientes es primordial presentar érdenes de compra que
juegan un papel importante en este proceso, lo adecuado es que sean debidamente autorizadas
por las personas competentes y asi evitar compras o adquisiciones innecesarias.

6.1.3. Revision de Productos.
Una vez efectuadas las compras, se realiza una revision de cada producto adquirido, las

condiciones en las que se recibe y son ubicados en el inventario segun la clasificacién ya
especificada en el restaurante. En el proceso de revision la persona encargada de realizar la
compra debe contar con la factura o comprobante en fisico, verificar que las cantidades recibidas

son las estipuladas, que cumpla con los requisitos por los que se adquirieron.

Es indispensable verificar que los suministros adquiridos tienen fecha de caducidad adecuada,
para asegurar que no se vendan platillos con productos vencidos, asi mismo informar al

proveedor cualquier error o problema con el pedido, ya sea defectos o faltantes sobre la compra.

6.1.4. Clasificacion y almacenaje.
Una vez verificada la compra efectuada, pasa al proceso de almacenaje donde son ubicados

segun los espacios ya definidos para cada tipo de producto que estan clasificados en &reas
correspondientes, con las condiciones para mantenerlos resguardados, un lugar donde se

almacena cada tipo de carne clasificadas en cerdo, res, pollo y mariscos.
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Las bebidas como gaseosas, licores, cervezas, vinos, entre otros, son almacenadas en
exhibidores y contenedores. Los demas productos, verduras, condimentos y demdas también son
guardados en espacios diferentes.

Se considera que la bodega o el almacén de los productos de un restaurante deben ser lugares
limpios, ordenados y con temperaturas adecuadas para el consumo de los mismos, un
almacenamiento inadecuado puede hacer que el negocio cierre debido a intoxicacién alimentaria

0 por inspecciones de ministerio de salud local.

6.1.5. Uso de los productos.
Mediante el instrumento aplicado, de la guia de observacion, realizado al Restaurante la Terraza

Colombiana, se determin6 que el uso de los productos puede variar, debido a que estos no solo
son consumidos por los clientes, sino, por los propietarios y colaboradores del lugar, ya que una
de las politicas Internas establecidas, es poder brindarles tiempos de alimentacion al personal
del establecimiento.

Una vez abastecido el inventario, estos estan a disposicién para la elaboracion de los diferentes
platillos o bebidas. Cuando los productos son vendidos, a final de cada semana nuevamente se
realiza un levantamiento fisico de los mismos, lo que denota un tipo de inventario periddico, que
como sefiala (Horngren, 2007), solo se da con conteos fisicos, tal es el caso del Restaurante La

Terraza colombiana.

Ademads, no llevar un registro diario de las unidades que entran o salen del inventario es otra
caracteristica propia del inventario periédico, las desventajas de este método que actualmente
es implementado en el lugar, es que no tienen nocién de las existencias hasta el momento que

se actualizan, esto a su vez genera un menor grado de precision.

Un sistema automatizado en el cual se lleve de forma continua cada entrada y salida podra
deducir diariamente las existencias en tiempo real lo que a su vez facilitaria la verificacion de lo

gue esté en sistema con lo fisico.

Realizar el cambio de lo manual a un sistema, mejorara significativamente las actividades
operativas del local ya que agiliza las tareas y transforma la forma en la que se gestiona el

negocio, este sistema ayudara a monitorear de manera regular el inventario, lo que le servira de

41



ventaja a la gerente cuando algunos productos estan a punto de agotarse o dafiarse, puesto que
al tener mayor facilidad de saber sus fechas de acceso es més facil deducir cuando vencen los

productos que son perecederos, evitando pérdidas o almacenamiento excesivo.

6.1.6. Ventas efectuadas
Las ventas son importantes en la operacion del restaurante, al momento de realizar la venta de

los platillos y bebidas, la persona encargada de atender genera la factura de venta
correspondiente, detallando el producto a vender y el precio. Asi mismo cémo menciona (Ubeda,
2012) el correcto control del inventario es vital ya que va de la mano con las ventas al tener un
mismo objetivo en comun el cual es obtener utilidades, por lo que si no se cuenta con un eficaz
control de gestidn del inventario simplemente no habria ventas, o podria ocurrir un mal manejo

de gastos y costos disminuyendo de manera considerable las utilidades.

Para el soporte de las ventas, se guardan las facturas emitidas, luego se emiten reportes de las
ventas realizadas diariamente, sin embargo, estos reportes estan al acceso Unicamente de la
duefia del local, quien compara que las salidas de inventario concuerden con ventas efectuadas,
y al ausentarse ella por periodos inciertos esté validacién no se realiza de forma frecuente, lo
gue puede causar vacios o inconsistencias en el inventario.

6.1.7. Propuesta de mejora a la estructura Organizacional.
Figura 2: Propuesta de mejora a la estructura Organizacional.

Gerente

Fuente: Elaboracién propia
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6.1.8. Manual de Estructura Organizacional
Gerencia:

Se sabe que el gerente o el &rea de gerencia es la parte encargada de dirigir o gestionar una
empresa u otra entidad. Y que por lo general la persona que encabeza esta area esta a cargo de
un conjunto de personas, en este caso quienes estdn en gerencia son las propietarias de La
Terraza Colombiana, quienes por su cargo se encuentra como lideres de la estructura, sobre las

demas areas.
Administracion:

El &rea de administracion es una de las areas mas importantes, encargada de organizar y dirigir

el trabajo individual y colectivo efectivo en términos de objetivos.
Contabilidad:

La contabilidad es indispensable para el correcto manejo y registro de los gastos e ingresos de

una empresa en todos sus niveles.
Inventario:

La persona encargada de esta area debe llevar un correcto control de las entradas y las salidas
de materiales, asi como cuidar que no existan mermas, desperdicios, niincongruencias de lo real

con lo que se lleve en sistema.
Caja:

En caja se lleva el control de entradas y salidas de dinero, referentes al giro de la empresa, en
este caso, la persona encargada de este puesto tiene la tarea de recibir el dinero de los clientes
a la hora de cancelar sus cuentas, asi como de desembolsar dinero para dar cambio si lo

ameritan, o para realizar compras menores.
Barra:

En el area de barra se encargan de proporcionales las bebidas que los clientes desean, en La

Terraza Colombiana tienen a tres personas en estos puestos.
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Cocina:

La cocina es el lugar con mas movimiento, consta de cocineros con mucha experiencia

encargados para realizar los platillos de calidad.
Meseros:

Los meseros son los encargados del orden y control de las mesas, servir los platillos de comida,
y de la limpieza de estos posteriormente, en esta area de se encuentran 10 personas
actualmente.

Tabla 2: Manual de control interno area de gerencia

Control interno

| Manual de control interno area de gerencia

Objetivo
Garantizar el plan de trabajo y plan accién del presupuesto.

«» Procurar el trabajo en equipo para el desarrollo de los planes.

% Garantizar el trabajo armonioso entre las distintas areas de la empresa.

% Supervisar el trabajo realizado por la administracion, asi como las diferentes areas que le
proceden.

Procesos

Descripcién de la propuesta del modelo

Controles

Proceso N° 1
Plan de Acciéon

El gerente o propietario de la empresa
Terraza Colombiana tiene la facultad de
brindar el plan de trabajo el cual servira
como guia en la toma de decisiones.

Verificar que se cuente
con un plan de trabajo.

Proceso N°2
Planeacion  del
trabajo en equipo

Es el gerente quien deberd procurar que
cada uno de sus trabajadores miembros
velen por un objetivo en comin, maximizar
las ganancias, lo cual se podréa lograr solo
mediante el trabajo en equipo.

Verificar la participacion
de todas las éreas
importantes en la toma
de decisiones.

Proceso N° 3

La gerencia deberd estar en completa
sintonia con el area de administracion,
logrando de esta manera conocer de cerca
la empresa y las decisiones que se vayan
tomando en la misma.

Supervisar el trabajo
realizado por el &rea de
admon.
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Tabla 3: Manual de control area de administraciéon

Manual de control area de administracion

Objetivos

+« Garantizar el buen uso de los recursos, minimizando el uso excesivo de los mismos.
% Supervisar el buen funcionamiento de las diferentes areas que conforman la empresa.
o3

Orientar y controlar los recursos humanos con que cuente la empresa.

diferentes éareas de la
empresa.

Colombiana sean estas las areas
de contabilidad, RRHH,
Inventarios, caja general, entre
otras.

PROCESOS Descripcién de la propuesta del | Controles
modelo

Proceso N° 1 Definir las propuestas | Verificar que se
Establecimiento del | presupuestarias con que cuente la | cuenta con
presupuesto de | empresa. politicas internas
produccion. presupuestarias.
Proceso N° 2 Identificar las distintas &reas de | Verificar cada una
Andlisis de las | trabajo con que cuenta Terraza | de las areas

importantes de la
empresa.

Proceso °3
Ordenamiento de
trabajo para cada area.

Supervisar que cada trabajador
este realizando las labores
correspondientes a su area y
capacitar a aquellos que aun no
manejan  completamente  las
actividades que deben realizar.

Supervision
periddica de las
areas de trabajo.

Tabla 4: Manual de control area de Contabilidad

| Manual de control area de Contabilidad

Objetivos

adecuada, oportuna y confiable.

caja general sea correcta.

+ Verificar que el registro de las operaciones contables se realice de acuerdo con la
normatividad existente.
% Revisar el oportuno registro de las operaciones contables a fin de tener informacion financiera

« Verificar y comprobar que la informacion suministrada por las &reas de inventario, compras y
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PROCESOS Descripcion de la propuesta del | Controles

modelo
Proceso N° 1 La empresa Terraza colombiana se | Verificar que se
Politicas apega a la normatividad legal, es por | cuenta con politicas
Contables ello que se deben definir las politicas | contables.

contables de acuerdo a la
normatividad vigente.

Proceso N° 2
Registros
contables

El contador responsable de esta
empresa deberd recepcionar los
recibos de ingresos, compras y demas
documentos, asi como también el
registro de los ingresos y gastos.

Comprobar que se
esté recibiendo la
documentacion
correcta.

Proceso N°3
Comprobacion
de informacioén

Se debera corroborar la informacién
suministrada por las distintas areas de
Terraza Colombiana tales como los
inventarios, compras y los detalles de
caja general.

Supervisar a menudo
estas areas para
observar la manera
de trabajo y corregir
si hubiese fallas.

Tabla 5: Manual de control area de Inventario

Manual de control area de Inventario

Objetivos

= Garantizar tener el producto especifico, organizado y en el momento oportuno

=  Optimizar el costo de ordenar y mantener inventarios

PROCESOS Descripcién de la propuesta del modelo | Controles

Proceso N° 1 Evaluar los productos que necesitan | Constar de politicas
Levantamiento de | abastecimiento, en dependencia de la | para correcto
Inventario necesidad y consumo de los clientes. levantamiento.

Proceso N°2 El responsable del inventario debe revisar | Comprobar que se
Adquisicibn  de | minuciosamente que recibe lo que aparece | recibe lo solicitado.
Productos. en factura.

Proceso N° 3

de Recursos.

Abastecimiento

Garantizar que cada division del inventario
cuente con todo lo necesario para el
correcto funcionamiento de las actividades.

Supervisibn  constante
para determinar el
momento adecuado de
nueva  solicitud de
abastecimiento.

Proceso N° 4

Es necesario una correcta clasificacion de

Verificar tener politicas

Revision y | los productos para facilitar la elaboracién | idoneas para la
Clasificaciéon de | de los platillos, como el levantamiento del | clasificacién de
Productos. inventario. productos.

Proceso N° 5 Correcto registro de las salidas de los | Contar con formatos
Salidas de | insumos, para no tener conflictos con el | adecuados para la
Productos. siguiente levantamiento de Inventario. confirmacion de salidas.

46



Tabla 6: Manual de control area de Caja

Manual de control area de Caja

Objetivos

» Establecer los procedimientos adecuados para el manejo y control de los recursos
econdmicos en la caja de Terraza Colombiana.

» Fijar procedimientos para el manejo y uso de los fondos de caja menor.

» Determinar los responsables de la custodia de los recursos en caja y bancos.

de los recursos.

si aun no los hay.

PROCESOS Descripcién de la propuesta del modelo | Controles
Proceso N° 1 Se debe definir las politicas de custodia de | Verificar que se tengan
Politica custodia | los recursos y establecer los responsables | politicas  claras de

resguardo y custodia del
dinero percibido.

Proceso N° 2

Elaboracion de
los recibos de
ingresos diarios.

Elaborar recibos de ingresos diarios.
Envi6 de los recibos de ingresos a
contabilidad para su registro.

Verificar la enumeracion
de los recibos de
ingresos que se envian
a contabilidad.

Proceso N° 3
Uso de los fondos
de caja.

El responsable de la caja de Terraza
Colombiana debera fijar una linea de
accion guiada por el administrador para el
uso de los fondos de la caja.

Tener protocolos claros
para el correcto uso de
los fondos de caja.

Tabla 7: Manual de control area de Cocina-Barra-Meseros

‘ MANUAL DE CONTROL AREA DE COCINA - BARRA — MESEROS

Objetivos

= Garantizar un proceso de calidad en la elaboracion de los diferentes platillos que se

preparan.

= Promover las buenas practicas de higiene y seguridad durante la elaboracién de los

platillos.

* Vigilar con atencion el proceso que realice cada personal de cocina durante el
procedimiento de preparacion.

PROCESOS

Descripcién de la propuesta del modelo

Controles

Proceso N° 1
Calidad en la

Evaluar los estandares de calidad con que
se trabaja al momento de preparar un

Revisar y  estudiar
recetas de cocina y

preparacion del | platillo en Terraza Colombiana para lograr | preparacion de los
platillo. la buena recomendacion del cliente. platillos.

Proceso N° 2 Garantizar el buen uso de los utensilios de | Supervisar la cocina
Higiene y | cocina, pantry y demas herramientas, asi | donde se preparan los
Seguridad como también la limpieza de aquellos | alimentos.

ingredientes que lo requieran para lograr un
platilo elaborado con los mas altos
estandares de higiene.
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El disefio de un sistema de control de inventario es una herramienta que ayudara al restaurante
a obtener la informacion real sobre las existencias de productos, que sea de confianza para poder

tomar las decisiones correctas, pretendiendo una mejora en los procesos operacionales.

Esta propuesta incluye la utilizacion de formatos para el control de inventario y en su contenido
presentan elementos basicos de procedimientos, desde el momento en el que se realiza una
compra hasta el momento en que estos productos son utilizados, creando codigos por cada
producto existente, que permita su identificacion con facilidad, haciendo que el &rea de inventario

sea Optimo, que refleje informacion de fiabilidad para considerar su valor dentro del negocio.
Se llevo a cabo la elaboracion de un sistema disefiado en hojas de calculo de Excel, en cual esta
dividido en tres secciones, tomando en cuenta cuales son los productos que mas se utilizan para

elaborar los diferentes platillos.

Imagen 1 Hoja de divisién por secciones de inventario.

T

(OLOMBIANA

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Imagen 2: Menu de registros de inventario de Carnes

0o

Fecha |
ﬂ “{ ENTRADAS
Codigo del producto | ( / (\)-‘
e =
2
Descripciéon | " ’(

Cantidad [
i INVENTARIO

%:

Valor |

Entradas Registio

Fuente: Elaboracién Propia

Imagen 3: Menu de registros de inventario de Bebidas

A\ b

[},, )8 A )
ey
H : i x t f

—

Cédigo del producto |

S
7 SALIDAS
Descripcién | \ez=
\\'«4_—'
Cantidad [ =
INVENTARIO
Valor |

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Imagen 4: Menu de registros de inventario de Productos Varios

Fecha [ =1 N
Codigo delproductol W "‘ s N

e v/‘vftg{
N° de documento I -[

£

Descripcion | I\ Sl <
Cantidad I t/
Valor | 5 : <o

R ! \

- < -~ \ NS

TS -

¢ A
Entradas Registio < Salidas Registro >

Fuente: Elaboracién Propia.

Las divisiones reflejadas en la imagen 2,3 y 4 poseen férmulas y vinculos ya establecidos, que

permiten el acceso a una hoja de calculo de registro por cada seccion, cada producto.

Para su registro, las hojas de célculo poseen las mismas caracteristicas de disefio, especificando

gue tipo de producto se debe insertar en el sistema al momento de que ocurra un movimiento.

Una de las ventajas que presenta el sistema es que el proceso de control y gestion de inventario,
en el que los procedimientos de operacion oportunos brinden informacion objetiva para la toma
de decisiones y de esta manera el restaurante la Terraza Colombiana mejore y controle con

eficiencia los productos que posee en inventario.

Cada division esta creada estratégicamente para llevar un orden con la correcta clasificacion de
los productos, que como se muestra en las imagenes adjuntas, este modelo se clasificé en tres
partes, las carnes: que incluye los diferentes cortes utilizados para los platillos que ofrece el
menu, las bebidas: que cuenta con una variedad amplia de vinos, licores, cervezas entre otros y

productos varios que contiene condimentos, especias e insumos menores.
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Imagen 5: Formato de registros, Seccién de Inventario de Carnes.

Fecha |

Codigo del producto |

N° de documento |

Descripcion |

Cantidad [

Valor |

( Nucvo > Bj
( Entiadas Regjistia > ( il

Fuente: Elaboracion Propia.

Imagen 6: Formato de registros, Seccion de Inventario de Bebidas.

Fecha [ I‘E
Coédigo del producto | |
N° de documento | | \
Descripeion | |
Cantidad | N
Valor | .

( Nuecwo ) ( BUSECAR PRODUGTO ) %
‘ Entiadas Registio > ‘ Salidas Registra

Fuente: Elaboracion Propia
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Imagen 7: Formato de registros, Seccion de Inventario de Bebidas.

Cédigo del producto | |

N de documento |

Descripcién | !

Cantidad [ i

Valor [ |

‘ Nucwvo >
‘ Entiadas R Lt,_r]Jl'js_t—liq >

BUSEO R RRAE T

< Salidas Registio ,

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.9. Instructivo para realizar el llenado de las secciones de productos.

» Fecha: Indicacion del tiempo en que se realiza un movimiento dentro del inventario.

= Cddigo de producto: Indicador de serie de cada de los productos por cada seccion,
segun catalogo estructurado en cada division del inventario.

= N° de documento: Soporte que respalda los movimientos que se realizan (facturas,
6rdenes de compra, orden de salida).

= Descripcion: Nombre del producto.

= Cantidad: Representa magnitud del movimiento a realizar dentro del inventario.

= Valor: Monto representativo del costo de los productos que ingresan o salen del
inventario.

= Nuevo: Espacio que permite el nuevo registro de una transaccion dentro del inventario.

= Buscar producto: Permite conocer la cantidad y el costo de cada producto.

» Entradal/registro: Ingreso de las adquisiciones realizadas de productos

= Salidas/registro: Ingreso de las requisas o salidas de productos.
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Imagen 8: Formato de movimientos y existencias de las secciones de inventario.

INTRADAS

,:r:;. l;j ; ;\f \

SALIDAS

\ >

| i

Fuente: Elaboracion Propia

El disefio implementado permite verificar de manera facil y rpida la cantidad y precio de cada
uno de los productos o suministros, sin tener que recurrir a revisar el inventario fisico, lo que
permite a los administradores hacer frente a cualquier necesidad basandose en los datos que

refleja el sistema propuesto.
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6.1.10. Instructivo de uso.

ENTRADAS: Permite ver el registro de los productos que se adquirieron, que brinda la
informacion sobre el origen de dichas adquisiciones.

Imagen 9: Formatos de registros de entradas seccidn de carnes

ENTRADAS CARNES

=8 Documento |~ [Fecha |~ |Cadigo de clasificacion | ~ [Nombre del producto | = |Cantidad ~ | Precio Unitario ~ | Monto |~ | UM ~
&5
o3
cs
cs
T3
cs
S
o3
c$
cs
&5
cs
S
[0
cs
cs
cs
cs
3

olololololo olalololooolo|lolalalala

Fuente: Elaboracién Propia.

Imagen 10: Formatos de registros de entradas seccion de bebidas

£ Documento ~ Fecha | - |Cddigo de clasificacidn | ~ |Mombre del producto | - | Cantidad - | Precio Unitaria ~ | Monto |~ UM A
4] =
5 o
6 cs
7] o
8| G
9| o
10] o
i} S
12 G
13 cs
4] c
15 c
16 G
17] o
i3] &
12 [
20 s
21 | s
22| cs

Fuente: Elaboracion Propia
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Imagen 11: Formatos de registros de entradas seccién de productos varios.

ENTRADAS PROD. VARIOS

Fecha ~ |Cadigo de clasificacién |~ |Nombre del producto | ~ |Cantidad | Precio Unitaria v | Monto |~ (UM -
o]
3
<
o
[
o]
o]
o]
<8
o3
=2
cs
o
o]
<8
o3
o
s
o
o]

=== = =R = =R =R =R E= N =R =N =R =R =R =R E=R I=D = =}

Fuente: Elaboracién Propia.

SALIDAS: Permite ver el registro de los productos que se utilizaron y salieron de bodega, permite

ver la informacion con datos de soporte del origen de los movimientos de salidas de productos.

Imagen 12: Formatos de registros de salidas seccién de carnes.

S&LIDAS CARNES

Documento | ~ [Fecha |~ |Cddigo de clasificacion | ~ |[Nombre del producte | - | Cantidad ~| Precio  |*| Monto |~ |UM -
cs
ot
3
cs
cs
[
cs
ot
5
cs
cs
cs
cs
o
5
cs
3
cs
cs
[

ololololo o oooooooolololojlooo

Fuente: Elaboracién Propia.
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Imagen 13: Formatos de registros de salidas seccion de bebidas.

SALIDAS BEBIDAS

Fecha |~ |Cddigo de clasificacién |~ |Nombre del producto | = | Cantidad - | Precio - | Monto -
o]
cé
o]
cs
o]
cé
o]
cé

cé
o]
cé
o]
3
o]
cé
o]
cé
o]
cé

olo|lojo|jo|o|o|jo|o|o|lo|o|o|lo|lo|lo|jo|o|o|o

Fuente: Elaboracién Propia.

Imagen 14: Formatos de registros de salidas seccion de bebidas.

S&LIDAS PROD. VARIOS

M Documento | ~ |Fecha |~ |Cédigo de clasificacién | ~ [Nombre del producto | - |Cantidad - | Precio - | Monto ~
cs
cé
5
cé
cs

cs
cs
cs
cé

cé
cs
cé
cs
cé

cé
cs
co
cs

=
ol|lo|lo|lo|o|o|ofo|o|o|oo|ofo|lo|o|o|o|o|o|o
[}
R

Fuente: Elaboracién Propia.
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Existencias de inventario: Se detallan todos los movimientos efectuados en un determinado
periodo, reflejando las entradas y salidas de productos, y permitiendo conocer el costo y la

existencia de los mismos.

Imagen 15: Formatos de existencias de inventario de carnes.

INVENTARIO DE CARNES

|

i
A i
23 Codigo de clasificiacién | ~ |Mombre del producto ~ |Cantidad Inventario I | - |Costo Inventario 'iEntmdas ~ | Monto |~ |salidas ~ | Monto2? |~ |Existencid v | Costo Stoch ~
5 | ! 0| cg 0| cs - 0.00f C5
6 | ] 0| cg 0| cs - 0.00| o8
7 | . 0 o3 0 c - 0.o0| c§
3 | i 0 cs ojcs - 0.00| c3
9 | ] o| cs 0| cs - 0.00( C&
10| ! o c3 0| cs - 0.00| cg
11| . 0 g 0| cg - 0.o0| c§
12 | i o cs = 0.00 C§
13 | . 0 g 0l c - n.oo| ci
14 | i of cg ojcs - 0.00| &
15 | ] 0| cs 0| cs - 0.00( C&
16 | | o c3 0| cs - 0.00| cg
17 | . 0 g 0| cg - 0.o0| c§
13 | i o cs = 0.00 C§
19 | . 0 g 0 c - n.oo| c§

Fuente: Elaboracion Propia.

Imagen 16: Formatos de existencias de inventario de bebidas.

INVENTARIO DE BEBIDAS

Cﬁdigo de clasificiacion | ~ [Nombre del producto |~ |Cantidad Inventario | |~ |Costo Inventario | ~ |Entradas |~ | Monto |~ |Salidas ~ | Monto2 |~ |Existencid ~ | Costo Stock -
5 | o cs o cs - 0.00| C4
6 | 0| cs 0| cs - 0.00] C4
7 | 0 s 0 cs - 0.00) c4
8 | 0| cs 0 cs - 0.00] C4
9 | (=3 ojcs - 0.00| C3
10 | 0| cs o cs - 0.00| C4
11| (=3 ojcs - 0.00| C3
12 | o - 0 cs - 0.00) c4
13 | 0 cs 0 cs = 0.00] C4
14 | o cs ojcs - 0.00| C3
15 | o cs 0| cs = 0.00] C4
16 | (=3 ojcs - 0.00| C3
17 | o cs o cs - 0.00| C4
18 | 0| cs 0| c4 - 0.00] C4
10 | 0 cs ojcs - 0.00| c3

Fuente: Elaboracion Propia.
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Imagen 17: Formatos de existencias de inventario de Productos varios.

h

=

! INVENTARIO DE PRODUCTOS VARIOS

Cédi@ de clasificiacion | ~ [Mombre del producto | ~ |Cantidad Inventario | | ~ |Costo Inventario | ~ |Entradas |~ | Monto | ~ |Salidas ~ | Monto2 | ~ |Existencia ~ | Costo Stock ~
[ 5 | 1.1 [t ooy - ofcs - o0 ci
0| cs ofcg - oon] c§
[ 7 | o] cs ofcs - o0n ci
| 5 | o cs ofcs - ooo| 3
o] cs olcs - o0n o3
o cs ofcs - ooo| 3
o] cs olcs - o0n o3
0| cs ofcs - ooo| 3
o] cs olcs - 00| cs
0| cs ofcs - ooo| 3
o c3 olcg - o0n o3
o cs ofcs - ooo| o3
o c3 olcg - o0n o3
of o3 ojcg - 0.00| o3
o cs ofes - n.oo o5

Fuente: Elaboracion Propia.

Para el correcto uso y manejo del sistema es necesaria la utilizacion de un catalogo de cuentas
gue les facilite el registro tanto de entradas como de salidas del inventario, esta es una
herramienta muy Util y necesaria para la eficiencia del sistema propuesto, para ello, se elaboré
un catalogo de cuentas de inventario, disefiado segun la clasificacion de productos existentes en

el restaurante. Ver anexo N°4.
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Imagen 18: Orden de compra

[CETERATTETRS Y

ENVIAR A:

PROVEEDOR:

Orden de Compra

DOMICILIO:

CIUDAD:

CONTACTO:

TELEFONO:

Ne DESCRIPCION

Firma Autorizada

CANTIDAD

IVA

Restaurante La Terraza Colombiana

ﬁﬁif\“ﬁ Del hospital San Juan de Dios 100 mts al norte, sobre carretera panamericana Esteli
. Telefono: [505) 8694 0940

FECHA:

ENTREGA:
PLAZO:
PAGO:

PRECIO UNITARIO

SUB-TOTAL
15%
TOTAL

PRECIO TOTAL

Elaboracién: Propia, con Informacién Suministrada por el Restaurante.

Nombre de Documento:

Se ha disefiado un formato de orden de compra.

La orden de compra es un documento en el que se realiza una solicitud formal de un cliente a un

proveedor para entregar bienes o servicios a un precio especifico, este documento debe estar

debidamente autorizado para llevarse a cabo la adquisicion correspondiente.

Llenado de Documento:

» Encabezado: Contiene el nombre de la empresa, nimero de teléfono y RUC

Correspondiente.

= Orden numérico: El nimero de orden de compra es un cédigo para diferenciar cada

documento.
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= Fecha: Se debe colocar el dia que se realiza el pedido.

= Datos del proveedor: Esto incluye el nombre del vendedor, nimero de teléfono, y
direccién del mismo, lugar de origen del proveedor,

= Entrega: En esta parte se debe incluir la forma de envio y método de pago.

» Lista de articulos: Descripcién, cantidad, precio unitario y costo total de cada

articulo.

= Firma: Debe estar firmado por la persona quien autoriza la compra.

Imagen 19: Entrada a Bodega de Suministros

Restaurante La Terraza Colombiana

't&”"]?.@ ----- —
&8 JERRAZA - pel hospital San Juan de Dios 100 mts al norte, sobre carretera panamericana Esteli
Telefono: RUC

Entrada a Bodega de Suministros

N2 Doc: 1
FECHA:
ENTREGADO A:
PROVEEDOR:
Ne DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, con Informacion Suministrada por el Restaurante.
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Instructivo para el llenado de Formato de Entrada a Bodega de Suministros.

En primera instancia la estructura del formato estd conformada por el encabezado, el cual
contiene el nombre del establecimiento, ubicacién, contactos, registro Gnico del contribuyente, y
el nombre del proceso, en este caso la entrada a bodega, seguido de esto se encuentra el cuerpo,

en el que se agregara la informacién correspondiente y por ultimo las firmas.

Este documento sirve como soporte para corroborar de manera detallada la entrada al inventario

de cada producto.

Nombre de Documento:

Entrada a Bodega de Suministros.

Distribucion de Ejemplares:

= El Original debe quedar al responsable de bodega.

= La copia debe ir al area administrativa.

Llenado de Documento:

» Fecha: Se anota fecha exacta en que el producto ingresa a bodega.

» Entregado a: Nombre de la persona responsable de la recepcion de los productos.

= Proveedor: Nombre de la Empresa suplidora de los insumos.

= Numero: Cifra que detalla el orden de los productos.

= Descripcién: Nombre de los articulos que ingresaran.

= Cantidad: Cifra de los productos.

= Precio Unitario: El valor monetario de cada articulo expresado en la descripcion.

61



* Precio Total: Resultado de la multiplicacion de la cantidad de los productos pro el precio

unitario de cada uno de ellos.
*» Firmas: Se suscribe el nombre de manera personal, en el &rea correspondiente, ya sea
el proveedor que entregd los articulos, el encargado que recibid, o la persona competente

gue autoriza la entrada.

Imagen 20: Salida de Bodega de Suministros.

Restaurante La Terraza Colombiana
1A ' i ERRAZA Del hospital San Juan de Dios 100 mts al norte, sobre carretera panamericana Esteli
(OLOMIBIANA Telefono: RUC
Salida de Bodega de Suministros
N2 Doc: 1

FECHA:
ENTREGADO A:
DEPARTAMENTO SOLICITANTE:

Ne DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

Entregado Recibido Autorizado

Elaboracién: Propia, con Informacién Suministrada por el Restaurante.

Un documento de salida de Bodega es un soporte que forma parte de un proceso muy importante
del Inventario, esto para dar salida a un articulo determinado hacia otro destino y guardar registro

de esto para llevar un mejor control.
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Instructivo para llenado de Salida de Bodega de Suministros.

Nombre de Documento: Salida de Bodega de Suministros.
Distribucion de Ejemplares:

= El Original debe quedar al responsable de bodega.

: La copia debe ir al area administrativa.
Llenado de Documento:

» Fecha: Se anota fecha exacta en que el producto sale de bodega.

= Entregado a: Nombre de la persona responsable de la recepcion de los productos.
= Proveedor: Nombre de la Empresa suplidora de los insumos.

= Numero: Cifra que detalla el orden de los productos.

» Descripciéon: Nombre de los articulos que ingresaran.

= Cantidad: Digito de los productos.

= Precio Unitario: El valor monetario de cada articulo expresado en la descripcion.

= Precio Total: Resultado de la multiplicacién de la cantidad de los productos pro el precio

unitario de cada uno de ellos.
* Firmas: Se suscribe el nombre de manera personal, en el &rea correspondiente, ya sea

el proveedor que entrego los articulos, el encargado que recibid, o la persona competente

gue autoriza la entrada.
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6.1.11. Flujo del Proceso de compras para el inventario de La Terraza

Colombiana

Figura 3: Flujo del Proceso de compras para el inventario de La Terraza Colombiana

Realizar
levantamiento de
Inventario.

Revisar productos
agotados.

Realizar Solicitud
de compra de
productos
necesarios.

Proceder con

pedido a los

proveedores
correspondientes.

Organizacién de

productos en fisico.

Realizar entrada a
Bodega de
Suministros en
sistema.

Revision de
Productos.

Recibir Pedido con
factura.

Registro en Kardex.

Registrar Salidas
Correspondientes.

Conciliar
inventarios
recurrentemente.
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6.1.12. Proceso de compras para el restaurante La Terraza Colombiana

Al momento de dar inicio al proceso de compras del Restaurante, se dan una serie de pasos para
lograr un buen desempefio con estas fases, inicialmente se debe realizar un levantamiento del
inventario en todas sus divisiones, que en este caso consta de las carnes, bebidas y otros
viveres, en el que se debe determinar los productos que se encuentran con pocas unidades
agotados 0 que estan proximos a vencerse, dafiarse y que seran necesarios para hacer frente a

la alta demanda de los pedidos de los consumidores.

Una vez realizado el levantamiento y analisis de productos agotados, se procede con la
elaboracion de la orden de compra, para que sea revisado y autorizado por la persona
competente, y de esta forma proceder con la seleccion de mejor proveedor que ofrezca los
mejores precios y buena calidad, para posterior a ello recibir el pedido y realizar una minuciosa
revision para verificar que cada producto cuenta con las condiciones necesarias y adecuadas
para el consumo, de igual forma corroborar que se encuentra todo lo descrito tanto en orden de

compra como en factura.

Seguido de esto, se procede con la entrada a bodega, donde inicia la clasificacion de cada
producto en su area correspondiente ya sea esta carne, bebida u otros viveres, asi mismo el
registro en Kardex correspondientes a su debida division, y de esta forma ya se esta listo para el
registro de las salidas recurrentes que se puedan generar hasta el siguiente levantamiento de

inventario.
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Validacion.

Mediante la implementacion del sistema de control y gestidon de inventario, se obtuvieron mejoras
significativas en cuanto a la informacién presente en bodega, su uso permite tener conocimiento
de forma mas exacta de los productos en existencia, que conlleva a elaborar informes

pertinentes.

Una de las variables de su implementacién, es que se convierte en una herramienta para toma
de decisiones correctas, permitiendo ser una base para satisfacer la demanda, segun las
necesidades existentes en la bodega, ademas, agiliza el procedimiento de levantamiento de
inventario, se sugiere, sea elaborado con méas continuidad por los movimientos constantes que

se presentan.

Con la implementacion del sistema propuesto, el registro de las compras y salidas de los
productos es mas ordenado, limitando el uso de escritos manuales, que, al momento de realizar
comparaciones el sistema elaborado da acceso al resguardo correcto de los soportes para que
estos no sean extraviados, en cambio, en los registros manuales la informacion no era completa

y los escritos eran extraviados o mal archivados.

Se ha validado el sistema propuesto ingresando los saldos iniciales de septiembre, los cuales
son los saldos finales del mes de agosto, tanto en unidades fisicas como monetarias, ademas se
han ingresado las compras de los diferentes productos con sus respectivas fechas, siendo estas
las entradas de inventario. Los registros de salidas se reflejan por cada consumo de los
productos, en las medidas correspondientes tanto de bebidas, carnes y productos varios, dicha
validacion es reflejada para los meses de septiembre y octubre 2024.

El disefio cumple con los requisitos especificos que se necesitan para llevar un correcto control
de inventario, opera de manera confiable y consistente a su entorno. Mediante el uso correcto se
garantiza que el sistema cumple con los estandares de calidad y con los objetivos para los cuales

fue disenado.

El sistema procesa datos, realiza célculos, almacena informacion y ejecuta diversas funciones

segun las instrucciones programadas.

66



Imagen 21: Registros de productos, Ejemplo de todos los registros realizados.

Fecha [8110/2024

Cédigo del producto [1L1.1

N° de documento I 1

Descripecién |Tender por libra \
Cantidad (3183
Valor [ c$ 5,220.12

Entradas Registio

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.

Se realizé el registro de los movimientos en inventario segun los detalles recibidos por el

restaurante, en el que se utiliza el sistema disefiado.

Imagen 22: Implementacion de orden de entrada a bodega.

Restaurante LaTerrazaColombiana
JAR R, Del hositel Sa0 Jusa de Dins 100 mts Bl aorts, sohee: caretedn gan american g Esteli
Telefono uc
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 1
FECHA 09,/09/2024
EMTREGADO A Everth Gadea
PROVEDOR
PRECIO
(=3 DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO PRECIOTOTAL
132 Tabla de chorizo Sund a5 50 i C54,250.00
18.5 Arepa paiza oz [res] 3 50 i ©5150.00
18.2 Panceta Toz B 50 i C5300.00
181 Pancetalb B &0 i C52091.50
16.3 Costilla parrillada B oz 12 32 [ CE3B7.00
16.2 Costilla de cerda 12 0z 15 a5 i C3967.50
L
151 Cerdo por libra 2 20 C5168.16
B
1210 Ribeye b 1 148 C5148.00
12.8 Puyazo b B 111 i CEEE6.00
Tatal strada " c37,348.16
L
Entregado FRecibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 23:

Implementacién de orden de entrada a bodega.

Del nosgital Sea Juan de Dics 100 mts 8l nore, s0e CAMetere 081 BMeican B Esteli
o Telefono RUC
Lo lEmmaia
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 2
FECHA 02/09,/2024
ENTREGADO A Everth Gadea
PROVEDOR
ME DESCRIPCICN CAMTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UNITARIC
127 Puyazao 12 oz 13 111 i C31,443.00
118 Mar y maonte 5oz 5 410 I CE2,050.00
117 Lomao cartagenesno 1oz 2 105 I C8205.00
114 Parrilladas Soz 5] a2 I CS492.00
11z Torre deternera 1.5 1b 2 136 I CE272.68
Total entrada " cs4,462.68
"
Entregado Fiecibido Sutorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante.

Imagen 24: Implementacion de orden de entrada a bodega.

D&l hoepital San Juen de Dios 100 mts @l note, sole cBmeters gBn Bmerican a Exteli
L Telefone AL
LAk R
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Doc =}
FECHA 14/09/2024
ENTREGADO & Ewerth Gadea
PROVEDOR
ME DESCRIPCICMN CARMNTIDAD PRECIO PRECIOTOTAL
LMNITARIO
r
14.7 Dedo de polla S oz =} 15 C355.20
r
Tokal entrads C355.20
r
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 25: Implementacién de orden de entrada a bodega.
el nesgitel 380 Juan de 005100 MTs 81 node, 500 CArEters JBNBMarican e Esteli
- Telefonc AuL
Ly lERRAzZA
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 4
FECHA 20/09,/2024
EMTREGADOD A Everth Gadea
PROVEDOR
e DESCRIPCION CANTIDAD [Pzl PRECIOTOTAL
UMNITARIO
126 Parter house 11k 4 222 i CHES5.00
125 Mew Yark 1b 5 145 [ CE740.00
113 Eandejapaizaboz 5 62 i CH307.50
Total entrada " £31,935.50
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante

Imagen 26: Implementacién de orden de entrada a bodega.
[el hospitel Sen Jusn de Dics 100 mts 8l norts, sobee certers ganBmerican B Esteli
g - Telefono: AuC
La JERRAZA
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Dioc 5
FECHA 21/09/2024
EMTREGADO A Everth Gadea
PROVEDOR
hE DESCRIFCION canmpap el PRECIOTOTAL
URITARIO
111 Terder porlibra =1 g 164 i CE1,282 32
Total sntrada " cs1,202.32
Entregado FRiecibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 27: Implementacion de orden de entrada a bodega.

Oel nosaital 3an Juan dz Dies 100 mis 8l norte, soie cAretere pan Bmericane Esteli
f . Telefoan e
Lanleknizy
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Doc ]
FECHA 25,/09/2024
EMTREGADO A Everth Gadea
PROVYEDOR
M DESCRIFCIOMN CAMNTIDAD (A1) PRECIOTOTAL
LMITARIO
143  Parillada cal b 4 59 " cs236.00
r
114 Parrilladas oz g G2 348200
Tosal cntrads " cgrzEO0
r
Entregado Rezibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante

Imagen 28: Implementacién de orden de entrada a bodega.

Oel hespital San Juga g2 Dios 100 mts 8l norte, sobce CAretea 4B BMerican 8 Esteli
gL - Telefona AL
L Tewsixa
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Doc 7
FECHA 26092024
EMTREGADO A Ewverth Gadea
PROYEDOR
e DESCRIFCICMN CAMTIDAD FRECIO PRECIO TOTAL
UNITARIO
1.3.10 Puyaza nacional 12 az 4 250 I 31,000,532
Total ntrac " cs1,000.32
r

Entregado Fiecibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante



Imagen 29:

Implementacién de orden de entrada a bodega.

el nosaitel Sea Juan de 0w 100 mts al aode, solire CBrEters 087 BMerizen 8 Esteli

N Telefono AUL
1a JERRATA
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc =}
FECHA 037102024
EMTREGADO A Everth Gadea
PROVEDOR
e DESCRIFCIOMN CAMTIDAD PRECICH PRECIOTOTAL
UMITARIC
r
111 Tender por libra =%} 154 C511,055.24
Total entrada " £%11,085.24
r
Entregado Fiecibido Autorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante

Imagen 30: Implementacion de orden de entrada a bodega.
Dl nosaital 580 Juan de Dios 100 mts a1 norte, sobie careters gan americana Exteli
e Telefon AuL
Ly JERmaza
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Doc 9
FECHA 10/10/2024
EMNTREGADO A Everth Gadea
PROVYEDOR
e DESC RIPC IO CAMTIDAD PRECIC PRECIOTOTAL
UIMITARIO
121 Fibeye 12 oz 5 43 i CE255.00
14.3 Farrillada cal b 3 59 i CE177.00
117 Loma cartagenera 1oz 1 1035 i C5102.50
Total cntrads " csE3T.ED
v
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 31: Implementacion de orden de entrada a bodega.

D&l nesnital San Juan de Dios 100 mts 8l aorte, sobee careters panamericans Esteli
— Telefono AUL
Ix ml‘?ﬂ_\h
Entrada a Bodega de Suministros
M2 Doc 10
FECHA 177102024
EMTREGADOD & Everth Gades
PROVEDOR
ME DESCRIPCICMN CAaMTIDAD PRECIC PRECIOTOTAL
UNITARIC
17.25 Salmon 10 oz 2 51 " csiozsz
1.7.24 Salmon por libra E Sl I CE308.70
17.13 Blmejas por libra 1 110 I C3110.00
17.8 Mar w monte 3 und 14 150 i CS2,100.00
1.7.4  Marwmonte fund = 420 " cgz2100.00
155 Ficada cold oz 2 30 I CE60.96
15.4 Farrillada Col. Soz 2 (=X i CEl22.00
139 Parter house b =] a4 I CE749.76
136 Mlew ork [caja con 30 unidades 1) a4 I C36,091.50
1.2.10 Ribeye 1lb 1 145 " csi4m00
Total entrada " cs11,593.74
r
Entregado Fiecibido Sutorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante

Imagen 32: Implementacién de orden de entrada a bodega.

Ol nosaital Sea Juan de Dics 100 mts 8l norte, sobie cAiMeters ganBmericen 8 Exteli
e Telefmc AULC
e
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 11

FECHA 17/10/2024

ENTREGADD A Everth Gadea

PROVEDOR
RE DESCRIPC IO CAMTIDAD PRECIO PRECIOTOTAL

UMITARIOC
125 Mew “'ork b E 145 I CE88858.00
124 Mew “r'ork Tloz 1 1oz i C%101.75
117 Lomao cartagenero 100z 7 1035 I CE717.50
116 Ficadad oz S 41 i C3205.00
115 Hamburguesa 5oz 4 51 I CE205.00
r
114 Parrilladas Soz 3 52 C%246.00
Total antrada " cE2,262.25
r
Entregado Fecibida Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.



Imagen 33: Implementacién de orden de entrada a bodega.

Oel nospitel San Jugn de Dios 100 mts 8l norte, S0 CAMELErA (AMBMEncana Esteli
e Telefon AL
i
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 12
FECHA 31710/2024
ENTREGADD A Everth Gadea
PROVEDOR
ME DESCRIPCIOMN CANTIDAD PRECIO PRECIOTOTAL
UMITARIO
131 Chriza &n pagquete—- unidad 135 40 i C55,400.00
185 Arepa paisalozires) 2 =1u] i CE100.00
183 EandejFaisa S0z 41 50 i C%2,050.00
182 Panceta 7oz 5 S0 i C2250.00
181 Pancetalb 135 j=1u} " cgerloo
176 Ceviche encocada 2 o2, survins 15 467 i C%6,998.85
155 Picadacol d oz 1 30 I CS30.48
154 Farrillada Col. Soz 3 61 i C31&83.00
15.3 Loma del valle Soz 3 =8 i CE183.00
1.4.6 Follo para empanada k=] 532 T c3l4s.68
Tatal sntrada " c316,015.01
r
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante

Imagen 34: Implementacion de orden de entrada a bodega.

Del heespital Sen Jusn de Dios 100 mts 8l norbe, sohre carreters pan american s Esteli
— Telefono AL
Entrada a Bodega de Suministros
N2 Doc 13
FECHA 31/10/2024
EMTREGADD A Everth Gadea
PROVEDOR
[ DESCRIFCIOM CAMNTIDAD F=S) FRECIOTOTAL
UMITARID
1435 Farrillada col b 5 =] I CE295.00
1213  Enwafialb 1 145 " cs14s.00
121 Ribeve 12 oz 7 a7 " cgzsomon
1.2.5 Puyazo 1lb 1 111 I C5111.00
127 Puuazo 12 oz 5 111 i C3335.00
r
114 Farrilladas Soz 5 == C5410.00
11z Torre determera 151k 2 G I C3175.50
r
111 Tender por libra 14 154 CE2,250.44
1214 Entrafia 12 oz 7 535 I CE582.75
Total entrada " cg4,603.49
r
Entregado Riecibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante



Se realiz6 el registro de los movimientos en inventario utilizando el formato de orden de entrada

a la bodega del restaurante, informacién tomada segln soportes que posee el restaurante.

Imagen 35: Implementacién de orden de salida de bodega.

‘ Restaurante La TerrazaColombiana

'Eﬁl!w..__
A am Oel hospitel 580 Juan de 0ies 100 mts 81 0, SO0 CANEtE jan Bmerican e Extei
Telefono Iy
Salida de Bodega de Suministros
N2 Doc 1
FECHA 09/09,/2024
EMTREGADO A Eduardao Meza
FPRECIO
ME DESCRIFCION CAMTIDAD UNITARIO PRECIQTOTAL
1.58.3 Bandej Paisa 3 oz 17 S50 I C2850.00
1.5.5 Picadacol 4 oz 2 30 " csenss
1.5.4 Parrillada Col. Soz 7 =48 " cgazron
r
1.5.3 Lomo del walle oz 5 =18 C3305.00
1.2.4 Mewe¥ork 11oz 1 inz I CE101.75

Total Salida’ ©$1,744.71

Entregado Recibido Autarizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante

Imagen 36: Implementacion de orden de salida de bodega.

Oel hospitel San Jusa de Dios 100 mts 8l aore, solre cereters pan emerican 8 Esteli
pee) Telefono
[ (5
Salida de Bodega de Suministros
M2 Doc 2
FECHA 20/09/2024
EMTREGADO A Eduardo Meza
nE DESCRIPCICN cammpap  Loe-2 PRECIC TOTAL
LINITARID
1.211 Ribeye 12 oz 5 a1 " c2zasen
Tatal Salida”  ©5243.60
Entregads Fecibida Eatorizade

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante
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Imagen 37: Implementacion de orden de salida de bodega.
D&l hespital Saa Juan de Dics 100 mts 6l norte, sohee careters gan american a Esteli
g -
Iy TERRAZA
Salida de Bodega de Suministros
HZ2 Doc =]
FECHA
ENTREGA DO A
e DESCRIPCIOMN CAMTIDAD ) PRECIQTOTAL
LUMNITARIO
1.3.10 Puyazo nacional 12 oz 250 CES00.16
1.2.11 Ribeye 12 oz 41 CH162.40
Total salida’  C3662.56
Entregade Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante

Imagen 38: Implementacién de orden de salida de bodega.

FECHA

1.4.3
1.2.6
1.25
1.1.4

Entregada

el nospital San Juen de Dios 100 mts @l norbe, s0ne CBreter gan american 8 Esteli

Salida de Bodega de Suministros

EMTREGADO A

Parrillada col 11b
FPorter house 1 1b
Mew Work 1B
FParrilladas Soz

CANTIDAD

W

M2 Doc

FRECIO
UNITARIO
59
222
143
a2

T YT

Tatal salida’

PRECIOTOTAL

CH354.00
CRESE.00
C51,352.00
CH246.00

CE2,520.00

Autorizado

Elaboracién: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 39: Implementacién de orden de salida de bodega.
Ol nosaital San Juea de Dis 100 mts 8l aors, sobe cereteds 060 Bmedicand Esteli
e Telefona LTy
Lo IERmaza
Salida de Bodega de Suministros
M2 Doc =1
FECHA 25/09,/2024
ENTREGADOD A Eduardo Meza
nE DESC RIPCIOM CAMTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UMITARIO
1.4.4 Follo ala parrillada 11oz (costefio) 1 41 I C340.56
1.3.6 Mewe Vork (caja con 30 unidades 1 94 I C5117.15
1.1.1 Tenderporlibra 19 164 I C535,055.60
Total Salida’ ©$3,216.31
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.

Imagen 40: Implementacién de orden de salida de bodega.
Oel nospitel Sea Juan de Dios 100 mts 81 norts, solre CBEters B BMericEn B Esteli
g - - Telefona AL
1 [eRie
Salida de Bodega de Suministros
M2 Doc &
FECHA 26/09,/2024
EMTREGADO A Eduardo Meza
ME DESCRIPCIOMN CAMNTIDAD PRECIC PRECICTOTAL
UMITARIO
1.7.25 Zalmon 10 oz 5] 51 i C3307.56
Total salida’  £3307.56
Entregadao Recibida Autarizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 41: Implementacién de orden de salida de bodega.
Del nospital Sea Juan de Dios 100 mts 81 norte, sobve cAreters 081 Bmedican 8 Esteli
o Telefono Auc
1a JERRAZA
Salida de Bodega de Suministros
N2 Doc K
FECHA 10102024
ENTREGADOD A Eduardo Meza
] DESC RIPCION CAMTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UMITARIO
1.2.4 Mews York 11oz 7 10z i C5712.25
1.1.4 Parrilladas oz =] 52 i CEFS8.00
1.1.2  Torre deternera 1.5 1b 1 58 i C357.65
1.1.1 Tenderporlibra 63 164 i C211,199.55
Total salida’ ©€812,737.46
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.

Imagen 42:

Implementacion de orden de salida de bodega.

fhivre

0el hospital Saa Juaa de Dios 100 mts 81 aorts, s000e CArEtErE g8 AMeicana Esteli
Telefona AlL

Salida de Bodega de Suministros

N2 Doc =]
FECHA 157102024
EMTREGADO A Eduardo Meza
ME DESCRIPCIOMN CAMTIDAD PRECIO FPRECIOTOTAL
UMITARIC
1.9.2 Tabla de chorizo Sund a7 50 i C&3,350.00
Total Salida|  ©%$3,350.00
Entregado Recibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.
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Imagen 43: Implementacién de orden de salida de bodega.

Ded hoespital San Juen de Dics 100 mts 8l nore, sohee careterd panamencan @ Exteli
ﬁ?ﬂhﬁ; Telefono AUC

Salida de Bodega de Suministros

M2 Do ]
FECHA 17/10/2024
ENTREGADO A Eduardo Meza
e DESCRIPCICM CAMNTIDAD U‘I:Ti::l’o PRECIOTOTAL
1.7.12 Ceviche encocado 1 oz =] 467 i 54,199,531
1.7.5 Langosting caribefio de 5§ und 1 200 r CE200.00
1.6.2 Costilla de cerdo 12 oz 13 55 " C¥E38.50
161 Costilla por libra 7 56 I C3595.40
1.5.3 Lomo del walle Goz 4 51 " cgzad.00
147 Dedodepollac oz 3 18 " cgss.20
1.4.5 Ficada col 4 oz =1 15 i C375.60
1.4.4 Follo a la parrillada 11oz (costefio) 4 51 I CR202.24
1.4.3 Parrillada col 1lb 7 == " c3413.00
1.3.11 Puyazo nacional 1lb 5] 290 I CE1,740.00
1.3.10 Puyazo nacional 12 oz 4 250 I C31,000.32
Total salida’ C3$9,559.57
[ Entregado Fiecibido T Auorizado |

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante.

Imagen 44: Implementacién de orden de salida de bodega.

Dl neespitel Saa Juga de Dios 100 mts 61 aorte, sofie cArebers 080 Bmedizan 8 Exteli
— Telefono auc
It oo
Salida de Bodega de Suministros
M2 Doc 10
FECHA 17/10/2024
ENTREGADO & Eduardo Meza
e DESCRIPCIOMN CAMNTIDAD PRECIC PRECIO TOTAL
UMITARID
1.2.58 Fuyazo 1lb 5} 111 CE555.00
1.2.7 PuyazolZ oz 13 111 " cs1,443.00
113 Bandeja paisa 6 oz 10 62 i CEE15.00
1.1.8 FAary monte 8 oz 2 248 i CE402.00
1.1.2 Tarre de ternera 1.5 |b 1 aa i CSET7.65
1.1.1 Tender porlibra 16 164 i CR2,E12.52
Total salida’ €S5,805.17
Entregado Recibido Aukorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.



Imagen 45: Implementacion de orden de salida de bodega.

Del hosaital 580 Juen de Dics 100 mts 8l norte, sobie cBreters pan Bmencan | Esteli
lﬁﬁ.ﬂ'ﬁi Telefono auc

Salida de Bodega de Suministros

M2 Doc 11
FECHA 51/10/2024
EMTREGADO & Eduardo Meza
e DESCRIFCIOM CAMTIDAD UpNTi:::I)O PRECIOTOTAL
1.1.9 Bandeja paisa 6 oz 5 52 i CS307.50
1.9.2 Tabla de chorizo Sund 24 50 i C51,200.00
1.7.25 Salrmon 10 oz 5] 51 i C3307.568
1.7.24 salmon porlibra 1 51 i C339.10
1.7.19 Almejas porlibra 1 110 i C2110.00
1.7.15 Corvina porlibra =] 223 i C22,008.08
1.7.8 Fary monte 3 und 14 150 i C52,100.00
1.7.5 Langostino caribefio de 5 und 4 200 " cssoo.oo
1.7.4 Mlary monte lund 7 420 i CS2,940.00
1.6.2 Costilla de cerdo 12 oz 15 55 " ciss7.s0
1.5.1 Cerdo por libra 2 a0 i C21858.16
Total salida| €$10,967.90
W Fecibido Aurorizado

Elaboracién: Propia, informacién suministrada por el restaurante.

Imagen 46: Implementacion de orden de salida de bodega.

Dl nospital Sen Jusa de Dios 100 mts al aone, sobee carieterd ganamericans Esteli
Telefona AlL
Salida de Bodega de Suministros
M2 Doc 1z
FECHA 3171072024
EMTREGADOD A Eduardo Meza

ME DESCRIFCION CANTIDAD U:.IT'I?&::I’O PRECIOTOTAL

1.47 Dedodepollos oz 2 13 " c33e.s0

1.45 Ficada col 4 oz 1 15 I CE14.72

1.4.4 Folloalaparrillada 11oz (costefin) 2 34 I CEE7.75

1.5.9 Forter house 11b 4 94 " cssvaas
1.3.6 Mews vork (caja con 30 unidades 62 146 I CE9,089.34

1.2.5 MewsWork 1lb 5] 145 I CREEE.00

1.2.4 MewsWork 11oz 2 10z I CE203.50

1.1.8 Mlary monte 5 oz 3 245 I CEFEE.00
1.1.7 Lomo cartagenero 100z 10 103 I C%1,025.00

1.1.6 Ficada 4 oz 1 41 I CE41.00

1.1.5 Harmburzuesa 5 oz 3 51 I C3153.75
Total salida| C$12,632.77

Entregado Fiecibido Autorizado

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante.



Se realizo el registro de los movimientos en inventario utilizando el formato de orden de salida

de la bodega del restaurante, informacién tomada segun soportes que posee el restaurante.

Imagen 47: Implementacién de formato de entradas, seccién de carnes.

1

o ENTRADAS CARNES

¥ Documel - [Fecha - | Codigo de elasif - | Nombre del producto ~ | Cantidad ~ | Precio Unitario - | Monto -~ UM =

4 1| 0afosie0z414.2 Tabla de chorizo Sund 85 Cf 5000 | Cf 425000 | Lb

5 1) 09/09/2024 185 Arepa paisa 1 ozrez] 3 CE B0.00 | Cf 150.00 | Lb

' 1| 0af0a/e0z41.8.2 Fanceta 7oz Bl Cf 50.00 | CF 30000 | Lb
1| 0afosizozd) 184 FPancetalb 583 Cf S0.00 | CF 29150 | Lb
1] 05f05/2024 163 Costilla parrillada € oz 12 C% 3225 | Cs 38700 | Lb
1| 0af0ade0z4 ) 16.2 Costilla de cerdo 12 oz 15 C% 6450 | CF 6750 | Lb
1| 05f09/2024 151 Cerdo par libra 21| Cg 2960 | CF 12896 | Lb
1| 08f08/2024 1.2.10 Ribeye b 1| Cf 148.00 | C% 148.00 | Lb
1| oafosde0z4 128 Puyazo b E| Cf o0 | C# GEE.00 | Lb
2| 0af0sf0z4 127 Puyazo 12 oz 13 C¥ Moo | T 144300 | Lb
2| 0af0af2024|11.8 Ilar y monte & oz 5| Cf 41000 | CF 206000 | Lb
2| 09092024117 Loma cartagenero 1oz 2| C# 0250 | C% 20500 | Lb
2 0af0a/2024 | 1.1.4 Farrilladas 8oz E| Cf gz.00 | Cf 459200 | Lb
2| 0af0ad024|11.2 Toarre de ternera 1.5 |b z2| Cf 136.34 | C% 2T2ER | Lb
3 140542024 | 14.7 Dedao de pollo & oz 3| C¥ 1240 | C# 5520 | Lb
4| 2000842024126 Farter house 11b 4| Cf 2200 | C# 238.00 | Lb
4| 20f09/2024 125 Tew ork b 5| C¥ 148.00 | Cf 74000 | Lb
4 20005/2024 | 1.1.8 Bandeja paisa B oz b Cf ELED | Cf 30750 | Lb
5 21f09/2024 1.1 Tender por libra 788 C$ 16400 | CF 129232 | Lb
B 2Ef05/2024)14.3 Farrillada ol b 4| Cf Ga.00 | CF 23600 | Lb
B 260842024114 Farrilladas #oz Bl Cf 200 | C% 43200 | Lb
T ZEM09/2024|12.10 Puyazo nacional 12 oz 4| Cf 20008 | C: 100032 | Lb
g O3A0/2024 | 111 Tender por libra E7.41| C$ E400 | T N055.24 | Lb
] 002024 | 121 Ribeye 12 oz Bl Cf 4300 | C# 25800 | Lb
] 10A0{2024 | 1.4.3 Parrillada cal ik 3| C¥ 59.00 | Cf 177.00 | Lb
E] 10002024 (117 Lomo cartagenerno 100z 1| C§ 10260 | C# 10250 | Lb
ji] 17042024 [1.7.25 Salman 10 oz 2| Cf G126 | C# 0252 | Lb
0 1PH0f2024 | 1.7.24 Salmon por libra E| Cf 145 | Cf 308.70 | Lb
] 17H10/2024|1.7.19 Almejas por libra 1| Cf 000 | Cf 110.00 | Lb
10 17042024 [ 1.7.8 flar y monte 3 und " C¥ 19000 | CE 210000 | Lb
ji] 171042024 [ 1.7.4 far y monte jund 5| Cf 42000 | Cf 210000 | Lb
ji] 17H10/2024[15.5 Picada col 4 oz 2| Cf 043 | C E096 | Lb
0 17H0/2024 | 1.6.4 Farrillada Caol. 8oz 2 C¥ ELO0 | Cf 12200 | Lb
1 17H0d2024[1.3.9 FParter houze 1lb il Cf 4372 | C# T44.76 | Lb
] 17I0f2024 | 126 Tew tork [zaja con 30 unidades B9 C% 9372 | C¢ BO0ME0 | Lb
ji] 171042024 |1.2.10 Ribeye b 1| Cf 148.00 | C% 148.00 | Lb
1 1FHOfE024 [ 126 Plew ' ork b k| C# 143.00 | C$ 988.00 | Lb
1 THOf2024 | 1.2.4 Mew York 1oz 1| C¢ .75 | Cf 10175 | Lb
1 17M0f2024 1.1.7 Lomo carkagenero 10az 7 C% WZE80 | C% F7E0 | Lb
1 17H0f2024 | 116 Fizada 4 oz 5| C# 41.00 | Cf 206.00 | Lb
1 1FH0f2024 | 11.5 Hamburguesa b oz 4| Cg 6126 | Cf 206.00 | Lb
il 1702024 1.1.4 Farrilladas 8oz 3 C# g2.00 | C¥ 246.00 | Lb
12 21M0f2024 141 Chorizo en paquete- unidad 136 C# 4000 | C¢ 540000 | Lb
12 02024 1.8.5 Arepa paisa 1oz(res) P 6000 | Cf 100,00 | Lb
12 3IM0f2024 | 18.3 Eandej FPaisa 3 oz 4| C# 60.00 | C¢ 206000 | Lb
12 2IM0f2024 | 1.8.2 Panceta foz 5 C¥ 5000 | C# 250,00 | Lb
12 02024 181 Fancetalb 1342 Cf H0.00 | C§ E71.00 | Lb
12 JM0A2024 (1716 Ceviche encocado 2 0z, curdina 15 C# 46653 | Cf 699885 | Lb
12 21IM0f2024 | 165 Picada col 4 oz 1| C# 2048 | CH 2042 | Lb
12 31M0f2024 | 15.4 Farrillada Col. oz 3| C# 5100 | Cf 1533.00 | Lb
12 211012024 | 153 Lomao del valle Goz 3 Cg E1.00 | C$ 182,00 | Lb
12 HMO0E024 146 Follo para empanada 262 Cg 53.00 | C¥ 14368 | Lb
12 2IM0f2024 | 1.4.3 Farrillada col 1ib 5| C# 53.00 | C% 295.00 | Lb
12 2IM0f2024 | 1.2.13 Entranialb 1| C# 42.00 | Cf 142.00 | Lb
13 31M0f2024 [ 1.2.11 Ribeye 12 0z 7| C# 37.00 | C# 258.00 | Lb
12 IM0f2024 | 1.2.8 Puyazo b 1| C¢ Mmoo | C# Mmoo | Lb
13 02024 127 Fuyazo 12 oz 3 C# Mmoo | Cf 333.00 | Lb
13 21012024 1.1.4 Farrilladas oz 5| C# 2200 | C# 410.00 | Lb
12 21M0f2024 | 11.2 Torre de ternera 1.5 (b Z| Cg o7ES | CE 176,30 | Lb
13 31M0f2024 | 111 Tender por libra 13.96| C# B4.00 | CF 228944 | Lb
12 20112024 | 1.2.14 Entrafia 12 oz 7| C# 2325 | C# 58275 | Lb

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante

Se muestran los registros de entradas efectuados en el restaurante.
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Imagen 48: Implementacion de formato de salidas, seccién de carnes.

SALIDAS CARNES

Fecha |- | Codigo de clasif - | Nombre del pro| - | Cantidad -| Precio__ |- Monto | - |UM -
1| 03092024 1.8.3 EandejFaisa 3 oz 7| C% S0.00 | Cg 86000 |Lb
1| 002024 155 Fizada ool 4 oz 2| Cf 3048 | C# E0.96 |Lb
1| 09f09r20z4 | 1.5.4 Farrillada Col. 8oz T C§ ELOD | Cf 42700 |Lb
1| 09092024 | 1.6.3 Lomo del walle 8oz 5 C§f EL00 | Cf 30500 | Lb
1| 0af09rz0z4 1.2.4 Mew Yark 1oz 1 C§ 10175 | C# 101.75 |Lb
2| 2nfoarznzd 1241 Ribeye 12 oz Bl C# 4060 | O 24360 |Lb
3 209020241300 Fuyazo nacional 12 oz 2 Cf  IGO0OR | Cf G006 |Lb
3| 2Moarzozd 1241 Ribeye 12 oz 4 C# 4060 | Cg 16240 |Lb
4| 2402024 143 Farrillada col b B C§f 59.00 | Cf 35400 |Lb
4| 2402024 126 Poarter house 11b 4 C¢ 22200 Cg 82200 |Lb
4| 2402024 125 Mew ok b 9| C§ 1800 | Cf 133200 |Lb
4| 24092024114 Farrilladas S0z 3 C# 200 | Cf 24600 |Lb
0| 2hi09r20z4 ) 1.4.4 Foallo ala parrillada 11g 1| C# 4056 | C# 40.56 |Lb
6| ZBI092024 136 Tew Yark [caja con 30 125 C§ 372 | C# 1715 |Lb
5| 2E0ar20z4 141 Tender por libra 1865 Cf¢ 18400 | C# 305360 |Lb
B| ZEONZ024)1.7.25 Salmon 100z B C§f 526 | CF 30VEE |Lb
T 0A0rz0z4 124 Mew Yark 1oz T C§ 075 | G 71225 |Lb
T I0A0ez0z4 114 Farrilladas Soz i C# 82.00 | Cg 73800 |Lb
T 0A0r20z4 1.1.2 Torre de ternera 1.51b 1| C# BY.ED | C¥ 8765 [Lb
T I0A0ez0z4 141 Tender por libra .29 Cf 16400 | Cf 1119956 |Lb
8| 1BA0M2024 ) 1.8.2 Tabla de chorizo Bund E7| C§ 000 | Cf 338000 Lb
b e e R W Ceviche encocado 1o 9 C%  4EEEI | Cf 419931 [Lb
A  TFH0r20z4 175 Langasting caribefio ¢ 1| C¢ 20000 Cf 20000 Lb
A 1FH0rz0z4 162 Costilla de cerdo 12 og 13 C# E450 | CF 53850 |Lb
3| TFH0ez0z4 161 Costilla por libra 3 C% S6.00 | Cg 53340 |Lb
A 1TFH0rz0z4 153 Lomo del walle 8oz 4| C§f ELO0 | T 24400 |Lb
A 1fH0f20z4 147 Dedo de pollo 5 oz 3 C# 1340 | C# B5.20 |Lb
A 1FH0R20z4 145 Fizada ool 4 oz 5 Cf 172 | C¥ T3.60 (Lb
A TFH0rz0z4 144 Pallo ala parrillada 119 4| C§f G056 | CF 20224 |Lb
) TPHorz0z4 143 Farrillada col b Tl C# .00 | Cf 41300 |Lb
A 1TFH0rz0z4 130 Puyazo nacional b Bl C¢ 29000 | C¢ 174000 |Lb
4| 17H0A2024 | 1.3.00 Puyaza nacional 12 oz 4| Cf 26002 | Cf 100032 |Lb
0] ITHfE024 [1.2.8 Puyazo b 5 Cf Moo | Cf  BERO0 | Lb
0] ITHE024 (127 Puyazo 12 oz 13 C# 1M.00 | C¢ 144200 [Lb
0] 1TH0fE024 (1149 Eandeja paisa B oz 0| Cf G150 | Cf  B15.00 |Lb
o] ITHfE024 [1.1.8 Iar y monte 8 oz 2{C¢ 24600 ) Cg 49200 [Lb
0] IrHiEnd [ 1.1.2 Torre de ternera 1.51b 1| C# G7ER | C# 8765 [Lb
0] ITHfE024 |11 Tender por libra 1593 C§ 16400 | C%  2B1252 |Lb
1| FM0z0241.1.9 Bandeja paisa B oz o C# ELE0 | C# 30750 |Lb
N 3M0f2024 (192 Tabla de chorizo Sund 24| Cf 50.00 | CF 120000 |Lb
1| FM02024 1.7.25 Salmon 10 oz B Cf 5126 | C# 30756 |Lb
1| FM02024 | 1.7.24 Salmon por libra 076 C§f 5145 | C# 3910 | Lb
N 3M0f2024 [1.7.19 Almejas por libra 1 C#% 10.00 | C# 110,00 | Lb
1| FM02024 1715 Corvina por libra 9 Cf 22302 | C¢ 200802 |Lb
1| FM02024 178 MAar y monte 3 und 14| C% 150,00 | CF 210000 |Lb
N 3102024175 Langosting caribefio ¢ 4 Ck 20000 | CF 80000 | Lb
1| FM02024 1.7.4 MAar y monte Jund T Cf 42000 | CF 2540000 |Lb
1| 302024 162 Costilla de cerdo 12 oF 15 C$ E4.50 | Cf 96750 |Lb
N 3M0f2024 | 151 Cerdo por libra 21| C# B9.60 | C# 12896 |Lb
12 HMO2024 (147 Dedo de pollo 5 oz 2 Cf 1840 | C# J6.80 | Lb
12 302024145 Ficadacol 4 0z 1 C% .72 | C# 4.72 |Lb
12 M0iz0z4 | 1.4.4 Follo ala parrillada 110 2| Cf 3383 | CE ET.7E |Lb
12 HM02024 139 Porter house b 1 Cf 93.72 | C# 37482 |Lb
12 HM2024 | 136 Plew ‘York. [caja con 30 E2.26| Cf 145.93 | CF  9,083.34 |Lb
12 3M0f2024 (125 Mlew York b El C# 143.00 | C# 838.00 |Lb
12 HM02024 (124 Plew ork oz 2 Cf 101.75 | C# 20350 |Lb
12 AN02024 (108 Mar y monke B oz 3 Cf 24600 | C¥ 73800 |Lb
12 AM0f2024 (117 Lomo cartagenero 104 | C#f 0260 | C$ 102500 |Lb
12 HM0f2024 (116 Picada 4 oz 1 Cf 41.00 | C# 41.00 | Lb
12 3Moez0z4 (1.5 Hamburguesa & oz 3 C% 5125 | C# 15375 [Lb

Se muestran los registros de salidas efectuados en el restaurante.
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Imagen 49: Formatos de existencias, seccién de carnes.

( INVENTARIO DE CARNES ]

Cadigo de clasifi - | Nombre del producto | - | Cantidad Invent - | Costo Unitario | - | Costo Inven - |Entrad - | Monto | - | Salidas - | MontoZ | - Costo Stock | -
1.1 TENDER .00 0 C# = £ = C¥ -
111 Tender por libra 45.45 164 T462.80 89.25) C$14,637.00 102.87) Cf 1687063 =3 622012
112 Torre de ternera 15 b [} BEAT 340.85 4| Cf 44733 2| C¥ 175.20 C$ B13.53
Ternera alallanera oz 1276 0. D| C: - o - 1 C: -
Farrilladas 802 82 328 EI 20) C$ 1840.00 12| C 984.00 12.00) C: 924.00
Hamburguesa 5 oz 5125 266.25 C§ 20500 3 C 153.75 C: 307.50
1. Picada 4 oz 41 205.00 Cg 20500 1] C: 41.00 . c: 369.00
1.7 Lomo cartagenero 100z 1 025 10250 10| Cf 1,025.00 10| Cf 102500 100] C: 10250
. Mar y monte § oz [} az 410, C4 2,050.00 6| C¢ 1,230.00 IC: 1,230.00
Etandeja paiza & oz i E15 1291 C¢ 30750 | C 92250 c: ETE.50
Tender evento 0 0. C: - 0] C - C -
Fiecorte para hamburguesa 0 0. C: 0] G [
1.2 ANGUS LE 142
121 T-bone 5oz a 46.25 .00 0 C 0 C 0on| Cf
T-bone 11k 142 .00 of C: of C: IC:
Tomahawk 151k 222 .00 [ - [ - C:
e ork 1oz 10175 915,75 1 C¢ 1017 0| Cg 10175 C:
ew rork b L) 532, 1| Cf 16280 15| C$ 2,220, [o;
Porter house 11b 222 A C# 8380 4 C: 583, [ >
.2, Puyazo 12 oz 1 ] 111 16| Cf 177E.0 12| Cf 14430 I 444.00
.2 Puyaza b 1 7| Cg TIR.O00 C: 55500 IC: 222.00
.2 Ribeye 8 oz T 0 - C: - C: -
2. Riibeye 1lb 14 1 Z Cg 23600 C: - C: 296.00
2. Ribeye 12 oz 3 142, 12| G 517.00 L= 40600 . I 264.00
Porter house 1502 13.87 0 > C > 0. [ >
Entrafia lb 142 1] C: 142.00 [ 1 I 142.00
Entrafia 12 oz 23.25 7| C$ BE2TE C: 00| C 52275
.2 Fuyazo entero C: - C: [ -
.2, Strip Loing [Mew York] Ib [ [ IC:
. Chort Loing [Tibon Port House, C: C: I
1.3| CORTE DE EXPORTACION
-bione 12 oz 1] 0.00 0 c 0 0.00] C
-bone b 1] 0.00 0 c 0 c 0.00] C
omahawk 11k a 0.00 of af c: 0.00] C:
Tomahawk 15|k a 0.00 o] C: o] C: 0.00] C:
Mew York 12 0z a 0.00 af - af c: - 0.00] C: -
ew ' ork [caja con 30 unidades 12! 28116 3514 B5| Cf 609180 6351 Cg 920643 74| C: 399.31
ew ' ork b il [ - C: - C: -
Forter house 12 02 0 C - C: - C: -
Farter house b 0. Cf 74376 C: 37488 C: 37488
Puyazo nacicnal 12 oz 25008 H00.1 C# 1,000.32 C: 150048 C: -
Fuyazo nacional b 230 1740, = - C#  1740.00 C:
Fibeye Macional . C: C > C
Fibeye Macional 12 oz i [ C: C:
14 |POLLO
Fuallo por lbra 1} 0.00 0| 0| c: 0.00]
Pallo eventa 4 oz 1] 0,00 0 > 0 > 0.00f C >
Parrillada col 1k E ] 354.00 12| Cf  702.00 12 C TET.00 6.00] C: 295.00
Follo ala parrillada 1oz [coster il 40.56 44E.1E 0 - 7| C 3058 4.00f C: 135.58
Picada col 4 0z 1 .72 161.92 I - [ g3z 00| C: TIED
Paollo para empanada . 252| T 148,65 © - 52| 145,68
Dzdo de pollo 5 o2 184 ek C: B5.20 C: 92.00 C: 3680
Suprema de polla Oz 0. IC: - C: - C: -
Pollo para arepas 0. I [ [
1.5 CERDO
Cerdo por libra a 98 0.00 21 C¢ 18878 21 C¢ 122,16 0.00) T
Cerdo evento 1] 0.00 0 C$ B 0 C$ > 0.00| CF >
Lomo del valle S0z 13 3] 79200 3 C$ 18300 9 C¢ 54800 700 C# 427.00
Etarrillzds Col o (] 3] Fonn R/ re anRnn 7 me 437N Hnnl e ETnn
1.6 | COSTILLA DE CERDO
Costilla por libra 6.3 8 533.40 0 C - 63| C 593.40 000 C
Costilla de cerdo 12 oz 12 EB45 83850 15| Cf 967.50 28| Cg  1808.00 0.00) -
Costilla parrillada & oz 1 32,25 32.25| 12| Cf  327.00 o c - 1200 C 413.25
1.7 MARISCOS
Langostinno por libra a i i . [
Langosting termin ador 1} C C oo C
Arroz cartagenero 1und a | c - c - oo C -
Mlar y monte fund =] 420 2100. 5| Cf 200000 Cf 234000 2. C 1,260000
Langosting caribefio de 5 und a2 200 1600.00 (U] s - = 1,000.00 300 C E00.00
Camardn 31435 por libra a C C - 0. C: -
Ceviche encocado 10z | C - C - oo C
Mar y monte 3 und 0 150 | 14| Cf 2100.00 14| Cg 210000 000 C
Aoz cartagensro 4 oz 1} c - c - 000 c
Perias aborrajadas 2 oz a C: C: 0. c
FPulpo por libra a . [ [ - . C:
Ceviche encocado 10z a 4653 4133.31 C: C: 4.133.31 . c
Ceviche por libra a 0.00 C: C: - . [
Arroz cartagenero 10z 1} 0.00 C C - oo C
Corvina por libra ] 22312 200802 C: - Cf 200202 0. C -
Ceviche encocado 2 oz, curving a 15| C$ £.930.65 C: > 15. c E,995.85
Calamar libra a o c - C: i} c -
Arroz cartagenero 1oz a o) & - c - 000 C
Almejas por libra 0 1| C¢  noon 1c 10.00 000 C
Aoz cartagenero 3 oz 1} 0| C: > 0| C: > 000 C
Mejillones por libra 1] . o c o c 0. C
Arroz cartagenero 3 oz a 0.00 o c o c 0.00| C
Pz paor libra a . [ - [ - . C: -
Salmon por libra 0 0. C$ 30870 076 C: 3910 524 C 2E9.E0
Salmon 10 oz 4 5126 7. C$ 10252 12| E15.12 400 C 206.04
Aoz cartagensro 1} 0. c > c > 0oo| C >




1.8 CHICHARRON _l
Pancetalb 20 96 100000 19.26| Cf 96250 0| Cg - 39.25| Cf 198250
Panceta Toz a 42 450.00 1) Cf B50.00 0| C% - 20.00) Cf 1,000.00
Bandej Paiza 3 oz 23 12 150,00 41| C¢ 2,080.00 17| ©f  850.00 47.00) Cf 2,250.00
Picada Colombiana 30z 1] 000 0| Cg - 0 C% - 0.00| C# -
Arepa paisa 1 oz(res) 18| [ TE0.00 5| C 250,00 0] C% s 2000 C$ 1,000.00
1.9 CHORIZO
Chorizo en paguete- unidad a 40 0.00 135 T4 5,400.00 0] C% o 125.00) Cf 5,400.00
Tabla de chorizo Sund 40 200 85| Cf 4,280.00 91| C¢  4.550.00 00| C -
Arepa paiza 1 oz(res) 0| C: - oj c: - .00 C:
Eandeja paisa 1und ol 0] G .00
Torre de ternera lund . 0| C o c: 00| C
Ternera alta llanera 114 a 0.00 [u] s o c 0.00] C:
Ficada Colombiana 112 1} 000 0] C% 0] C% 0.00) C#

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante

En el formato de existencias, se puede observar la existencia de productos y su valor al costo,
muestra de igual manera los registros de entradas y salidas de productos

Imagen 50: Formatos de entradas, seccion de Bebidas.

ENTRADAS BEBIDAS

Documento| ~ |Fecha ~ |Cédigo de clasificacién | ~ | Nombre del producto Cantidad ~ | Precio Unitario | * | Monto | ~
3/9/2024(2.1.3 CDRY AZUL 24 14.61 | CS 350.64

FAC 185 3/9/2024(2.1.4 CDRY GYNGER 12 14.61 | CS 175.29
3/9/2024(2.1.6 COCA COLA BOTELLA 24 27.00 | CS 648.00

FAC 4 13/9/2024(2.2.1 SOL 24 45.62 | €51,094.78
13/9/2024|2.2.8 TONA 72 27.83 | C52,003.48
14/9/2024/2.2.11 CORONA 120 60.00 | C$7,200.00

FAC 15 17/9/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 120 15.63 | C51,875.00
17/9/2024|2.1.3 CDRY AZUL 12 14.61 | C5 175.32

17/9/2024|2.1.6 COCA COLA BOTELLA 24 27.00 | C5 648.00

17/9/2024|2.1.7 FANTA ROJA 12 14.61 | CS 175.32
17/9/2024/2.1.10 FRESCA 12 14.61 | CS 175.32

17/9/2024|2.3.6 CENTENARIO 12 750 1.50 | €51,125.00

23/9/2024|2.1.4 CDRY GYNGER 12 14.61 | C5 175.29

FAC 18 23/9/2024(2.1.5 COCA COLA CERO 6 14.61 | C5 87.66
23/9/2024|2.1.6 COCA COLABOTELLA 24 27.00 | CS 648.00

23/9/2024|2.1.7 FANTA ROJA 6 14.61 | CS 87.66

23/9/2024|2.1.8 FANTA NARANJA 6 14.61 | C5 87.66

FAC 25 27/9/2024(2.1.2 AGUA PEREGRINO 6 70.00 | CS 420.00
27/9/2024|2.2.1 50L 12 45.62 | CS 547.39

27/9/2024|2.2.3 MILLER LITE 6 43.00 | CS 258.00

27/9/2024|2.2.6 SMIRNOFF APLE 6 56.49 | C5 338.91

27/9/2024(2.2.8 TONA 48 27.83 | C51,335.65

27/9/2024|2.2.9 CLASICA 24 42.00 | C51,008.00

27/9/2024|2.4.3 DON JULIO REPOSADO 750 8.13 | C56,097.50

27/9/2024|2.5.1 ABSOLUT 750 1.37 | C51,027.50

27/9/2024(2.5.3 GREY GOOSE 750 4.22 | C53,165.00

27/9/2024|2 6.5 IONNIF ROIO 750 1.79 | €51,339.95
FAC 49 4/10/2024/2.2.1 S0L 24 45.62 | C51,094.78
4/10/2024|2.2.5 SPARK SELTSER 6 48.00 | CS 288.00
4/10/20242.2.8 TONA 72 27.83 | C$2,003.48

4/10/2024 2.2.9 CLASICA 43 42.00 (C$2,016.00

FAC 56 8/10/20242.1.3 CDRY AZUL 24 14.61  CS 350.64
8/10/2024 2.1.5 COCA COLA CERO 12 14.61 | CS 175.32

8/10/20242.1.6 COCA COLA BOTELLA 24 27.00  CS 648.00

8/10/2024 2.1.7 FANTA ROJA 12 14.61 | CS 175.32

FAC 120 29/10/2024 2.1.4 CDRY GYNGER 12 14.61 | C5 175.29
29/10/2024 2.1.5 COCA COLA CERO 12 14.61  C5 175.32
29/10/2024/2.1.6 COCA COLA BOTELLA 24 27.00 | CS 648.00
29/10/2024/2.1.7 FANTA ROJA 6 14.61 | CS 87.66
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Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante

Imagen 51: Formatos de Salidas, seccion de Bebidas.

SALIDAS BEBIDAS

Documento ~ Fecha -1/ Cédigo de clasificacion |~ |Nombre del producto | ~ |Cantidad - | Precio - | Monto A
2/9/2024 2.1.4 CDRY GYNGER 2 14.6075 C5 29.22
2/9/2024/2.1.8 FANTA NARANJA 2 14.61 CS 29.22
3/9/2024/2.3.1 GRAN RESERVA 30 1.08| CS 32.40
3/9/2024/2.4.10 TEQUILA CHARRO 30 1.057 CS 31.71
3/9/2024/2.1.6 COCA COLA BOTELLA 4 27| CS 108.00
3/9/2024/2.2.8 TORA 3| 27.82611111| C$ 83.48
3/9/2024(2.7.2 FINCA LAS MORAS MALBEC 1 0.72| C$ 0.72
4/9/2024/2.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625| C$ 31.25
4/9/2024 2.1.11 AGUA GASIFICADA 1 20 C$ 20.00
4/9/2024(2.2.11 CORONA 3 60| C$ 180.00
5/9/2024/2.1.1 AGUA BOTELLLA 1 15.625| C$ 15.63
5/9/2024/2.1.6 COCA COLA BOTELLA 2 27 CS 54.00
5/9/2024/2.1.7 FANTA ROJA 2 14.61 CS 29.22
5/9/2024/2.2.8 TONA 4| 27.82611111 C§ 111.30
9/9/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625 C% 31.25
9/9/2024/2.1.3 CDRY AZUL 2 14.61 CS$ 29.22
9/9/2024/2.1.4 CDRY GYNGER 1 14.6075| CS 14.61
9/9/2024/2.1.5 COCA COLA CERO 1 14.61 CS 14.61
9/9/2024/2.1.6 COCA COLA BOTELLA 5 27| CS 135.00
9/9/2024/2.1.7 FANTA ROJA 1 14.61) CS 14.61
9/9/2024/2.2.9 CLASICA 1 42 C$ 42.00

10/9/20242.1.1 AGUA BOTELLLA 1 15.625 C$ 15.63
10/9/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 1 27 CS 27.00
10/9/2024|2.1.7 FANTA ROJA 2 14.61 CS 29.22
10/9/2024 2.1.8 FANTA NARANJA 1 14.61 CS 14.61
10/9/2024/2.2.1 SOL 4 4561583333 CS 182.46
10/9/2024 2.6.5 JONNIE ROJO 69 1.7866 CS 123.28
10/9/202412.6.10 AGUARDIENTE ANTIOQUER 92 0.76/ CS 69.92
11/9/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 3 15.625| C$ 416.88
11/9/2024|2.1.3 CDRY AZUL 1 14.61 C$ 14.61
11/9/2024|2.1.4 CDRY GYNGER 3 14.6075 C$ 43.82
11/9/2024|2.1.6 COCA COLA BOTELLA 1 27 C§ 27.00
11/9/2024|2.2.8 TONA 8| 27.82611111| C$ 222.61
11/9/2024|2.3.1 GRAN RESERVA 120 1.08| C$ 129.60
12/9/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 7 15.625| CS 109.38
12/9/2024|2.1.6 COCA COLA BOTELLA 4 27| C§ 108.00
12/9/2024(2.1.7 FANTA ROJA 1 14.61 C$ 14.61
12/9/2024|2.1.8 FANTA NARANJA 2 14.61| C$ 29.22
12/9/2024|2.1.11 AGUA GASIFICADA 1 20| C$ 20.00
12/9/2024|2.2.3 MILLER LITE 3 43 C$ 129.00
12/9/2024|2.2.5 SPARK SELTSER 5 48 CS 240.00
12/9/2024|2.2.6 SMIRNOFF APLE 1 56.485 C$ 56.49
12/9/2024|2.2.8 TONA 4| 27.82611111 CS 111.30
12/9/2024|2.2.9 CLASICA 1 42 s 42.00
12/9/2024|2.2.10 FROST 2 23.47833333 CS 46.96
12/9/2024|2.3.6 CENTENARIO 12 345 1.5 C$ 517.50
14/9/2024|2.1.4 CDRY GYNGER 2 14.6075| CS 29.22
14/9/2024|2.1.8 FANTA NARANJA 1 14.61 CS 14.61
14/9/2024|2.2.7 SMIRNOFF ROJA 15 52| C$ 780.00
14/9/2024|2.3.1 GRAN RESERVA 69 1.08| C$ 74.52
19/9/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 10 15.625 C$ 156.25
19/9/2024|2.1.3 CDRY AZUL 5 14.61 CS 73.05
19/9/2024|2.1.4 CDRY GYNGER 1 14.6075| C$ 14.61
19/9/2024|2.1.5 COCA COLA CERO 3 14.61 CS 43.83
19/9/2024|2.1.6 COCA COLA BOTELLA 8 27| CS 216.00
19/9/2024(2.1.7 FANTAROIA 2 1461 CS 29.22
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19/9/2024 2.1.10 FRESCA 9 14.61| C$ 131.49
19/9/2024 2.2.1 SOL 3| 45.61583333| CS 136.85
19/9/2024 2.2.8 TONA 3| 27.82611111| C$ 83.48
19/9/2024 2.2.9 CLASICA 10 42| CS 420.00
19/9/2024 2.2.11 CORONA 3 60| C$ 180.00
19/9/2024 2.3.1 GRAN RESERVA 92 1.08| C$ 99.36
23/9/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 9 15.625| C5$ 140.63
23/9/2024 2.1.3 CDRY AZUL 5 14.61| C$ 73.05
23/9/2024 2.1.4 CDRY GYNGER 1 14.6075| CS 14.61
23/9/2024 2.2.2 HEINEKEN 5 43| C$ 215.00
23/9/2024 2.2.3 MILLER LITE 4 43| c$ 172.00
23/9/2024 2.2.8 TONA 6| 27.82611111| C$ 166.96
23/9/2024 2.3.4 CRISTALINO 276 1.07| C$ 295.32
23/9/2024 2.7.2 FINCA LAS MORAS MALBEC 2 0.72| C§ 1.44
24/9/2024 2.7.2 FINCA LAS MORAS MALBEC 2 0.72| C$ 1.44
24/9/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 2 27| C§ 54.00
24/9/2024 2.1.8 FANTA NARANJA 1 14.61| C5 14.61
24/9/2024 2.2.1 sOoL 7| 45.61583333| C$ 319.31
24/9/20242.2.8 TORNA 5| 27.82611111| C5 139.13
24/9/2024 2.2.9 CLASICA 9 42| C$ 378.00
24/9/2024 2.2.11 CORONA 6 60| CS 360.00
26/9/2024 2.4.3 DON JULIO REPOSADO 230 8.13| C$ 1,869.90
26/9/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 7 15.625| CS 109.38
26/9/2024 2.1.3 CDRY AZUL 5 14.61| C$ 73.05
26/9/2024 2.1.5 COCA COLA CEROQ 6 14.61| CS 87.66
26/9/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 6 27| 5§ 162.00
26/9/2024 2.1.7 FANTA ROJA 3 14.61| CS 43.83
26/9/2024 2.2.3 MILLER LITE 2 43| c$ 86.00
26/9/2024 2.2.8 TONA 11| 27.82611111| C$ 306.09
26/9/2024 2.2.11 CORONA 1 60| CS 60.00
26/9/2024 2.3.1 GRAN RESERVA 46 1.08| C$ 49,68
26/9/2024 2.3.4 CRISTALINO 46 1.07| C5 49,22
28/9/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625| CS$ 31.25
28/9/2024 2.1.2 AGUA PEREGRINO 2 70| C$ 140.00
28/9/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 1 27| ¢S 27.00
28/9/2024 2.1.7 FANTA ROJA 2 14.61| C$ 29.22
28/9/2024 2.2.5 SPARK SELTSER 7 48| CS 336.00
28/9/2024 2.2.8 TONA 12| 27.82611111| C$ 333.91
28/9/2024 2.2.9 CLASICA 14 42| CS 588.00
28/9/2024 2.2.10 FROST 2| 23.47833333| C$ 46.96
28/9/2024 2.2.11 CORONA 2 60| C5 120.00
30/9/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 4 15.625| CS$ 62.50
30/9/2024 2.1.2 AGUA PEREGRINO 2 70| C$ 140.00
30/9/2024 2.1.3 CDRY AZUL 1 14.61| C$ 14.61
30/9/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 2 27| C$ 54.00
30/9/2024 2.1.7 FANTA ROJA 1 14.61| CS 14.61
30/9/2024 2.1.8 FANTA NARANJA 1 14.61| C5 14.61
30/9/2024 2.3.1 GRAN RESERVA 46 1.08| C$ 49,68
30/9/2024 2.4.3 DON JULIO REPOSADO 46 8.13| C$ 373.98
30/9/2024 2.6.4 JONNIE BLACK 92 4.066| C$ 374.07
1/10/2024 2.1.1 AGUA BOTELLLA 5 15.625| CS$ 78.13
1/10/2024 2.1.4 CDRY GYNGER 2 14.6075| C$ 29.22
1/10/2024 2.1.5 COCA COLA CERO 1 14.61| CS 14.61
1/10/2024 2.1.6 COCA COLA BOTELLA 2 27| C$ 54.00
1/10/2024 2.1.7 FANTA ROJA 1 14.61| CS 14.61
1/10/20242.1.8 FANTA NARANJA 1 14.61| C$ 14.61
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1/10/2024|2.2.1 SoL 11 45.61583333 CS$ 501.77
1/10/2024(2.2.8 TONA 17 27.82611111 CS 473.04
1/10/2024/2.2.1 SOL 3 45.61583333 C$ 136.85
1/10/2024/2.3.1 GRAN RESERVA 22 1.08 C$ 23.76
3/10/20242.1.1 AGUA BOTELLLA 3 15.625 CS 46.88
3/10/2024/2.1.7 FANTA ROJA 4 14.61| C$ 58.44
3/10/2024(2.2.8 TONA 6 27.82611111 CS 166.96
3/10/2024/|2.2.11 CORONA 3 60| CS 180.00
3/10/2024|2.1.3 CDRY AZUL 1 14.61 C$ 14.61
4/10/2024(2.1.1 AGUA BOTELLLA 8 15.625 CS 125.00
4/10/2024(2.1.7 FANTA ROJA 2 14.61 C$ 29.22
4/10/2024(2.2.11 CORONA 2 60 CS 120.00
4/10/2024|2.3.6 CENTENARIO 12 161 1.5 CS 241.50
7/10/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625 C$ 31.25
7/10/20242.1.4 CDRY GYNGER 2 14.6075 CS 29.22
7/10/2024|2.3.2 EXTRA LITE 138 0.91 C$ 125.58
8/10/2024/2.1.3 CDRY AZUL 2 14.61| CS 29.22
8/10/20242.1.7 FANTA ROJA 2 14.61) CS$ 29.22
9/10/2024|2.1.5 COCA COLA CERO 3 14.61 C$ 43.83
9/10/2024(2.2.8 TONA 3| 27.82611111 CS 83.48
9/10/20242.2.2 HEINEKEN 1 43 C$ 43.00
15/10/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 1 15.625 €S 15.63
15/10/20242.1.8 FANTA NARANJA 2 14.61 CS$ 29.22
15/10/2024|2.1.10 FRESCA 2 14.61| C$ 29.22
16/10/20242.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625 CS 31.25
16/10/2024|2.1.3 CDRY AZUL 1 14.61) C$ 14.61
16/10/2024|2.2.9 CLASICA 4 42 CS 168.00
18/10/202412.2.5 SPARK SELTSER 6 48| CS 288.00
18/10/2024|2.2.10 FROST 2| 23.47833333| C$ 46.96
20/10/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 10 15.625| CS 156.25
20/10/2024|2.1.2 AGUA PEREGRINO 1 70| CS$ 70.00
20/10/2024(2.1.3 CDRY AZUL 1 14.61| C$ 14.61
20/10/20242.1.4 CDRY GYNGER 2 14.6075| C$ 29.22
20/10/2024(2.1.5 COCA COLA CERO 5 14.61| C$ 73.05
20/10/2024(2.2.8 TONA 9| 27.82611111| C$ 250.44
22/10/2024|2.3.4 CRISTALINO 46 1.07| C$ 49.22
22/10/2024(2.2.6 SMIRNOFF APLE 1 56.485| CS 56.49
25/10/2024|2.7.2 FINCA LAS MORAS MALBEC 750 0.72| C$ 540.00
25/10/2024|2.6.9 JONNIE DOBLE BLACK 46 8.54| C$ 392.84
27/10/2024|2.3.10 CENTENARIO 25 92 7.46| C$ 686.32
27/10/2024|2.1.1 AGUA BOTELLLA 2 15.625| C$ 31.25
27/10/2024(2.1.6 COCA COLA BOTELLA 3 27| CS 81.00
28/10/2024|2.4.10 TEQUILA CHARRO 46 1.057| C$ 48.62
28/10/2024(2.5.4 FINLLANDIA 23 1.18| CS 27.14
29/10/2024|2.4.10 TEQUILA CHARRO 69 1.057| C$ 72.93
31/10/2024(2.5.1 ABSOLUT 23 1.37| C$ 31.51
31/10/2024(2.2.2 HEINEKEN 3 c$ -

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante
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Imagen 52: Formatos de existencias, seccion de Bebidas.

I
INVENTARIO BEBIDAS ]
Cédigo de clasificiacién | - | Nombre del producto ~ |Unidad d| ~ | Cantidad Inven ~ | COSTO UNITARIO ~ |Costo Inventario - |Entradas |~ | Monto - |Salidas ~ | Monto2 | - |Existencia Cnstostocﬂ:
2.1 0.00 ol cs - o[cs - 0.00| C$ -
2.1 AGUA BOTELLLA Und 44 15.63 687.50 120/ C3 1,875.00 81| C51,265.63 83.00| C5 1,296.88
212 AGUA PEREGRINO Und 0 70.00 0.00 6/ CS 420.00 5/ CS 35000 1.00 C5  70.00
2.13 CDRY AZUL Und 3 14.61 43.83 60| €3 876.60 24| CS 350.64 39.00| CS  569.79
214 CDRY GYNGER Und 11 14.61 160.68 36, C$ 525.87 16/ €8 233.72 31.00/ C5  452.83
2.15 COCA COLA CERO und 1 14.61 14.61 30/ ¢$ 438.30 19/ ¢S 27759 12,00/ C5  175.32
2.16 COCA COLA BOTELLA Und 9 27.00 243.00 120/ ¢S 3,240.00 41/ €$1,107.00 88.00| C$ 2,376.00
2.17 FANTA ROJA Und 12 14.61 17532 36 C$ 525.96 23| €S 336.03 25.00 C5  365.25
218 FANTA NARANJA Und 10 14.61 146.10 6| C3 87.66 11/ 5 16071 5.00 C5  73.05
2.19 FANTA UVA Und 14.61 0.00 ol cs - ocs - 0.00| C$ -
2.1.10 FRESCA Und 12 14.61 17532 12| ¢s 17532 11/ C$ 16071 13.00/ C5  180.03
2.1.11 AGUA GASIFICADA Und 9 20.00 180.00 o] c$ - 2/ c5 4000 7.00/ C5  140.00
2.2|CERVEZAS 0.00 ol cs - o[cs - 0.00| C$ -
2.2.1 soL Und 8 45.62 364.93 60 €5 2,736.95 28| C$1,277.24 40.00 C$ 1,824.63
222 HEINEKEN Und 10 43.00 430.00 0| cs = 9/ CS 258.00 1.00/ C5 172.00
2.23 MILLER LITE Und 3 43.00 129.00 6/ €S 258.00 9/ cs 387.00 0.00| C$ -
2.24 MYTOS Und 0 50.00 0.00 0 ¢ - ojcs - 0.00| C§ =
2.25 SPARK SELTSER und 18 48.00 864.00 6| C$ 288.00 18/ CS 864.00 6.00 C5  288.00
2.26 SMIRNOFF APLE Und 4 56.49 22594 6/ €S 33891 2/ cs 11297 8.00/ C5  451.88
227 SMIRNOFF ROJA Und 15 52.00 780.00 0 ¢ - 15/ 5 780.00 0.00| C$ -
2.28 TONA Und 80 27.83 2226.09 192/ €S 5342.61 91| C52,532.18 181.00) C$ 5,036.53
2.29 CLASICA Und 57 42.00 2394.00 72/ €5 3,024.00 39 €$1,638.00 90.00| C5 3,780.00
2.2.10 FROST Und 6 23.48 140.87 0 ¢ - 6/ CS 140.87 0.00| C$ -
2.2.11 CORONA Und 58 60.00 3480.00 120/ €3 7,200.00 20| €$1,200.00 158.00) C$ 9,480.00
2.3/RON 0.00 ol cs - o[cs - 0.00| C$ -
2.3.1 GRAN RESERVA ™I 750 810 1.08 874.80 0 ¢ - 425/ C§  450.00 385.00) CS  415.80
232 EXTRA LITE MI 750 150 0.91 136.50 o/ c$ - 138/ €5 12558 12.00/ C5  10.92
233 ULTRA LITE MI 750 0 0.67 0.00 ol cs - ocs - 0.00| C$ -
2.34 CRISTALINO MI 750 2670 1.07 2856.90 0 ¢ - 368| CS 393.76 |  2302.00| C§ 2,463.14
235 RON DE COCO MI 750 0 3.50 0.00 ol cs - olcs - 0.00/ c$ -
236 CENTENARIO 12 MI 750 3180 150 4770.00] 750/ C5  1,125.00 506| C5 759.00 |  3424.00] 5 5,136.00
237 CENTENARIO 18 MI 750 2580 2.20 5676.00] o/ cs - ofcs - 2580.00| C$ 5,676.00
2338 CENTENARIO 21 w750 878.9832 5.43 4772.88 0 c$ - ojcs - 878.98| C5 4,772.88
239 CENTENARIO 15 MI 750 2160 152 3283.20] ol cs - ofcs - 2160.00| C5 3,283.20
2.3.10 CENTENARIO 25 MmI 750 1440 7.46 10742.40 0 ¢cs - 92| C$ 686.32 |  1348.00| C$ 10,056.08
2.4 TEQUILA 0.00 0| cs - 0| Cs - 0.00| C$ -
2.4.1 1800 AREIO MI 750 1020 459 4681.80] o/ cs - ofcs - 1020.00| C$ 4,681.80
2.42 1800 REPOSADO w750 330 3.10 1023.00 0| c$ - ojcs - 330.00| C5 1,023.00
243 DON JULIO REPOSADO MI 750 540 8.13 4390.20] 750/ C5  6,097.50 276| C$2,24388 |  1014.00| C5 8,243.82
244 HERRADURA BLANCO Ml 750 0| 4.40 0.00 0| cs - 0| C$ - 0.00| C$ -
2.45 HERRADURA REPOSADO MI 750 4500 156 7020.00] o/ cs - ofcs - 4500.00| C$ 7,020.00
2.46 JOSE CUERVO ™I 750 2220 150 3330.00] 0 ¢cs - ojcs - 2220.00| C53,330.00
247 JIMADOR COCTELES MI 750 135 0.00 0| cs = 0| cs = 0.00 C$ =
2438 MILAGRO ANEIO MI 750 5.75 0.00 0| cs - 0| Cs - 0.00| C$ -
2.49 MILAGRO REPOSADO MI 750 3.20 0.00] o/ cs - ofcs - 0.00 C$ -
2.4.10 TEQUILA CHARRO w750 2220 1.06 2346.54] 0| c$ - 145/ C$ 15327 |  2075.00| C3 2,193.28
2.4.11 TEQUILA PATRON ANEIO MI 750 810 6.50 5265.00] o/ cs - ofcs - 810.00| CS 5,265.00
2.4.12 PATRON REPOSADO ™I 1000 570 2.31 1316.70 0 ¢cs - ojcs - 570.00| C5 1,316.70
2.4.13 PATRON SILVER MI 750 990 6.52 6454.80] o/ c$ - ojcs - 990.00| C5 6,454.80
2.5|VODKA 0.00] 0 ¢ - ojcs - 0.00| C$ -
25.1 ABSOLUT 750 ml 780 137 1068.60 750/ C5  1,027.50 23/ ¢S 3151| 1507.00] 5 2,064.59
252 BELUGA 700 ML 376 0.00] o/ cs - ofcs - 0.00 C$ -
253 GREY GOOSE 750 Ml 150 1.22 633.00] 750/ C5  3,165.00 ojcs - 900.00| C5 3,798.00
254 FINLLANDIA 750 MI 630 1.18 743.40] ol cs - 23/ cs 2714 607.00| C5  716.26
255 STOLICHNAYA 750 ml 990 135 1336.50 0 ¢cs - ojcs - 990.00| C5 1,336.50
256 VODKA COCTELES 0| 0.96 0.00 0| cs - 0| Cs - 0.00| C$ -
2.6 WHISKEY 0.00] o/ cs - ofcs - 0.00 C$ -
2.6.1 CHIVAS REGAL 750 ml 780 4.20 3276.00] 0| c$ - ojcs - 780.00| C5 3,276.00
262 GLENFIDDICH 750 ml 660 2.69 1775.40 o/ cs - ofcs - 660.00| C5 1,775.40
2A2 INCK DANIFIS 750 ml 24N 222 1057 20/ nlrs - nlcs - fA0.0ON (S 105720
[264 IONNIE BLACK 750ml | 2160 407 | 8782.56 o[ cs - 92 C5 37407 | 2068.00] C5 8,408.49
265 JONNIE ROIO 750 ml 1560 179 2787.10 750 €5 133995 69| (S 12328 2241.00 CS 4,003.77
|2.66 JONNIE VERDE 750ml | 300 545 | 1635.00 0cs - ofcs - 300.00 €5 1,635.00
267 BUCHANAS 750 ml 720 487 3506.40 0cs o/ cs 720.00 C5 3,506.40
|268 OLD PARR 750ml | 60 378 226.80 0 s - o/ cs - 60.00 C5  226.80
269 JONNIE DOBLE BLACK 750 mi 930 354 8454.60 0 s - 46| C$ 392.84 944.00 CS B,06176
|26.10 AGUARDIENTE ANTIOQUERO (1750 M1 | 2400 076 | 1824.00, 0cs - 92/ c$ 6992 230800 CS 1,754.08
2.6.11 AGUARDIENTE SIN AZUCAR 1750 MI 1800 076 | 1368.00 0 s - ocs - 1800.00 C5 1,368.00
|2.6.12 (GINEBRA WHITE MONKEY 750MI | 1440 077 | 1103.04| 0 cs - ocs - 1440.00 €5 1,103.04
2.6.13 GINEBRA BOMBAY 750 MI 990 1.48 | 1465.20, 0 cs - 0/cs - 990.00 €5 1,465.20
| 2.7/viNos 0.00 [ = o c = 0.00 C$ 5
271 FINCA LAS MORAS CABERNET | 750 M| 0.49 0.00 o c o C - X
[272 FINCA LAS MORAS MALBEC 750mI | 755 072 543.60 0/ cS - 755) €S 543.60 -
273 FINCA LAS MORAS CHARDONAY | 750 M| 120 0.49 59.16 o/ cs - 0| C - 59.16
274 1P ICE EDITION 7soml | 073 | 0.00 o/ c§ = o/ c = =
275 1P ROSE 750 MI 058 | 0.00 0 s - olcs - -
|276 1P MERLOT 750ml | 062 0.00] 0 ¢S - ofcs - 0.00 C§ -
277 TORRES CELESTE CRIANZA 750 MI 240 178 42672 0/ Cs - olcs - 240,00 C5 42672
TORRES CELESTE RESERVA 750M | 0 177 | 0.00 0 cs - ofcs - 0.00 C$ -
279 MARQUEZ CASA CONCHA 750 MI 120 097 116.40 0 cs 0/ ¢s 120.00 C5  116.40
|27.10 19 CRIMES RED BLEND 750MI | 120 095 114.00 ol cs - olcs - 120.00 5 114.00
27.11 CUESTA DEL MADERO CLASICO | 750 MI 120 0.49 59.16 0 s - olcs - 120.00 C5  59.16
|27.12 CAPITAL MALBEC 750MI | 480, 049 | 235.20 o/ cs - ofcs - 480.00 €5 235.20
2.7.13 MENAGE A TROIS MERLOT 750 MI 0.97 0.00 0 s - ocs - 0.00 S -
|2.7.14 MENAGE A TROIS BLANCO 750MI | 240 082 | 196.80 ol cs - ojcs - 240.00 €5 196.80
2.7.15 CATENA CABERNET SAUVIGNON | 750 MI 176 0.00 0 s - 0/cs - 0.00 C$ -
|2.7.16 EL ESTECO MALBEC 750m | 382 | 0.00] o = o c = 0.00 C$ 5
2717 EL ESTECO SAUVINON 750 I 0.84 0.00 o c 0| C 0.00] C§ -
|2.7.18 @m\vm 750m | 0.48 0.00 0l C = 0| c - 0.00 C$ -
27.19 MENAGE A TROIS LUSCIOUS 750 MmI 091 0.00 0 - ol C - 0.00 C$ -
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Elaboracion: Propia, informacién suministrada por el restaurante.

Las imagenes anteriores muestran entradas y salidas de bebidas correspondiente a los meses
de septiembre y octubre, estas estan clasificadas en gaseosas, cervezas, licores, vodcas, wiskis,

vinos, entre otros, cada uno con su respectivo codigo para diferenciarlos.

Se registraron con documentos soportes como facturas, comandas, y anotaciones en cuaderno,
dichos documentos fueron proporcionados por la propietaria del lugar, y el responsable del &rea
de bar.

En cuanto a las unidades de medidas del inventario de bebidas estan clasificados en unidades,
tal es el caso de las gaseosas y cervezas, en cambio en los licores, vodcas, wiski y demas son
presentados en mililitros, esto se planteé asi debido a que las ventas de los mismos son
generadas por tragos, shot o copas, por lo cual se decidié convertir y saber con exactitud la
cantidad de entradas y salidas de dichas bebidas. Un shot o copas chupitos contienen de 23 a

30 mililitros, dependiendo su tamario.

Para el registro de las salidas de inventario se elaboraron mediante ventas o consumo en el local,
cabe mencionar que las fechas no son consecutivas ya que la informacion fue limitada y se
realizaba mediante las visitas al local, sin embargo, el sistema mostré eficiencia, ya que brindo
un aporte significativo para realizar los calculos correspondientes, lo que permitié facilitar el

trabajo, tener un orden adecuado y reducir tiempo en cuanto a control de inventario se refiere.
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Imagen 53: Formatos de entradas, seccidn de Productos Varios.

ENTRADAS PROD. VARIOS

Documento | ~ |[Fecha | -1|Cédigo de clasificacion | ~ |Nombre del producto ~ |Cantidad ~— | Precio Unitarig ~ | Monto |~
6/9/2024(3.1.14 HOJA DE NACATAMAL 1| c$ 170.00 | C$ 170.00
6/9/2024]3.7.6 PASAS 5| c8 32.00 | c§ 192.00
6/9/2024(3.2.13 LIMON 12| C5 6.00 | CS 72.00
6/9/2024[3.2.7 MARACUYA 2| cs 1400 | c$  28.00
6/9/2024]3.2.6 MANZANA VERDE 4] cs 40,00 | €% 160.00
6/9/2024|3.2.5 MANZANA ROJA 4| CS 40.00 | CS$ 160.00
6/9/2024]3.2.3 FRESA CAJA 0.5 c3 60.00 | C$  30.00
6/9/2024]3.2.2 KIWI 1] cs 120,00 | €$ 120.00
6/9/2024(3.2.1 BANANOS 6| CS 3.00 | C$ 18.00
6/9/2024]3.1.23 PLATANO VERDE 10| c$ 10.00 | c$ 100.00
6/9/2024(3.1.15 JALAPENO 2| C5 30.00 | C5  60.00
6/9/2024(3.1.22 PLATAND MADURO 10| C5 10.00 | C5 100.00
6/9/2024]3.1.19 PEREJIL 1] c8 149,95 | €§ 149.95
6/9/2024|3.1.16 LECHUGA ESCAROLA 2| C5 20,00 | C5  40.00
6/9/2024(3.1.10 CHILTOMA VERDE 10| C5 8.00 | CS 80.00
6/9/2024]3.1.1 AGUACATE 2| cs 50,00 | €$ 100.00
6/9/2024(3.3.1 CONSOME DE POLLO 1| c$ 500 | C$  5.00
8/9/2024]3.9.19 QUESO MOZARELLA RALLADO 3| cs 96.00 | C$ 288.00
8/9/2024|3.9.2 LECHE CONDENSADA CAJA 5| S 303.00 | €51,515.00
8/9/2024(3.5.11 HUEVOS 15| C5 7.00 | C5 105.00
8/9/2024[3.5.1 ARROZ 5| c8 22,00 | c§ 132.00
8/9/2024|3.4.5 MOSTAZA DIJON 1) C5 77.00 | C5  77.00
8/9/2024|3.3.14 OREGANO 0.5 CS 9.00 | C5 A.50
8/9/2024]3.3.4 EMPANIZADOR 1] cs 30.00 | c$  30.00
8/9/2024(3.3.3 CONSOME DE CAMARON 15| C$ 5.00 | C$ 75.00
8/9/2024]3.2.13 LIMON 18] c$ 5.00 | c& 108.00
8/9/2024|3.2.9 NARANJAS 2| C5 20.00 | C5  40.00
8/9/2024(3.1.29 ZUCHINI 1| C5 17.00 | C5  17.00
8/9/2024[3.1.27 YUCA 1] c8 15.00 | c§  15.00
8/9/2024|3.1.26 VAINITA 1) C5 93.00 | C5  93.00
8/9/2024(3.1.24 TOMATE 7| cs 25.00 | c$ 175.00

13/9/20243.9.18 QUESO AMARILLO HAMBURGUESA 8.5] c3$ 70.00 | c$ 595.00
13/9/2024(3.7.9 MIEL DE ABEJA 0.5/ C$ 51.00 | C$ 25.50
13/9/2024|3.5.16 MASA PAN 2.5| c8 43,00 | €& 120.00
13/9/2024|3.5.7 FRUJOLES 7.5 C5 25.00 | C5 187.50
13/9/2024|3.3.17 SAZON COMPIETA 1) C5 10.00 | C5  10.00
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13/9/2024|3.3.5 ADOBO 0.5 c5 150.00 | €S 75.00
13/9/2024(3.3.3 CONSOME DE CAMARON 15| €5 5.00 | C5  75.00
13/9/2024(3.2.3 FRESA CAJA 0.5 C5 60.00 | 5 30.00
16/9/2024|3.6.4 VINAGRE BLANCO 4| cs 41.75 | €5 167.00
16/9/2024|3.5.20 SAL FINA MAR 2| C§ 12.50 | ¢S 25.00
16/9/2024(3.5.13 MANTECA 4| cs 50.00 | C$ 200.00
16/9/2024(3.5.3 AZUCAR 4| cs 72.00 | C$ 288.00
16/9/2024(3.2.13 LIMON 20| C5 6.00 | C5 120.00
16/9/2024|3.2.8 UWVAS 1| C8 120.00 | C$ 120.00
16/9/2024(3.1.28 ZANAHORIA 1| C5 20,00 | €5 20,00
16/9/2024|3.1.11 CILANTRO 1| CS 10.00 | ¢S 10.00
16/9/2024(3.1.8 CEBOLLA MORADA 2| 5 30,00 | €5 60.00
16/9/2024|3.1.7 CEBOLLA AMARILLA 4| cs 25.00 | CS 100.00
16/9/2024(3.1.5 BERENJENA 1| C5 49.80 | €S 49.80
18/9/2024|3.1.1 AGUACATE 2| CS 50.00 | C$ 100.00
4/10/2024|3.1.6 BROCOLI 4| cs 99.99 | C5 399.96
14/10/2024|3.9.18 QUESO AMARILLO HAMBURGUESA 7| C5 70.00 | C5 490.00
14/10/2024|3.1.7 CEBOLLA AMARILLA 3| 5 25.00 | €5 75.00
18/10/2024|3.9.14 QUESO MANCHEGO. 0.7| C5 297.00 | C$ 207.90
18/10/2024|3.9.11 QUESO GOUDA 0.2) C5 144.00 | CS  28.80
18/10/2024|3.5.19 PASTA CORTADA 1| C5 21.50 | €5 2150
18/10/2024|3.5.15 MARGARINA 1| 5 66.25 | C5  66.25
18/10/2024|3.5.14 MANTEQUILLA 1| C5 75.00 | 5 75.00
18/10/2024(3.2.7 MARACUYA 12| C§ 14.00 | C$ 168.00
18/10/2024|3.1.20 PIMENTON AMARILLO 1| C5 8.00 | C5 8.00
18/10/2024(3.1.19 PEREJIL 1| C8 149.95 | C$ 149.95
18/10/2024|3.1.15 JALAPENO 2| 5 30,00 | €5 60.00
18/10/2024|3.1.10 CHILTOMA VERDE 4| cs 8.00 | C5 32,00
18/10/2024|3.1.9 CEBOLLIN 1| C5 3250 | €5 3250
19/10/2024|3.9.12 QUESO BRE 2.5 C$ 355.00 | C$ 887.50
21/10/2024|3.9.7 CREMA CHANTLY. 0.5 €5 24.00 | €5 12.00
21/10/2024(3.7.7 ALMENDRA 1| CS 150.00 | C$ 150.00
21/10/2024|3.6.2 ACEITE VEGETAL 2| 5 77.00 | C5 154.00
21/10/2024(3.4.4 SALSA INGLESA 1| CS 150.00 | C$ 150.00
21/10/2024|3.1.23 PLATANO VERDE 5| C5 10.00 | €5 50.00
21/10/2024|3.1.18 PEPINO 4| cs 10.00 | €5 40.00
21/10/2024|3.1.17 PAPA 46| C5 35.00 | C51,610.00
21/10/2024|3.1.16 LECHUGA ESCAROLA 2| 5 20,00 | €5 40.00
28/10/2024|3.5.12 MAIZ 2| s 10.00 | €5 20.00
28/10/2024|3.5.4 CAFE SELEC 1| C5 250.00 | C$  250.00
28/10/2024|3.3.7 CANELA EN POLVO 1| 5 13.43 | €5 1343
28/10/2024|3.3.4 EMPANIZADOR 1| C5 30.00 | €5 30,00
2a/1n/an24l2 2 a0 RIARAMIAC 2l e nnnl e Annn
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Imagen 54: Formatos de salidas, seccién de Productos Varios.

SALIDAS PROD. VARIOS

Documento ~ |Fecha ~ |Cédigo de clasificacién | ~ |Nombre del producto  ~ |Cantidad - | Precio ~ | Monto -
21/10/2024(3.9.19 QUESO MOZARELLA RALL4 3| c$ 96.00 | CS 288.00
21/10/2024(3.9.18 QUESO AMARILLO HAMB 14| C$ 70.00 | CS 980.00

1/10/2024|3.9.13 QUESO CREMA 0.16| C§ 120.00 | C$ 19.20
18/10/2024(3.9.2 LECHE CONDENSADA CAJ4 3| ¢$ 303.00(CS 909.00
18/10/2024|3.8.6 MANZANILLA 4|l ¢S 107.00 | CS 428.00
18/10/2024|3.8.4 FRUTQS ROJOS 8| C5 109.00 | CS 872.00
28/10/2024(3.7.9 MIEL DE ABEJA 0.5/ €5 102.00 | C5 51.00
18/10/2024|3.7.2 ACEITUNA VERDE 1/ C5 88.00|C5 88.00
18/10/2024|3.6.4 VINAGRE BLANCO 2|C5 4175 |C5 83.50
18/10/2024|3.6.3 VINAGRE BALSAMICO 05| C5 85.00|C5 42.50
21/10/2024(3.5.20 SAL FINA MAR 2|C5 1250 |CS 25.00
18/10/2024|3.5.18 PAN HAMBURGUESAS 1| c$ 84.75 | CS 84.75
21/10/2024(3.5.16 MASA PAN 1.5| C$ 48.00 | CS 72.00
21/10/2024(3.5.13 MANTECA 2| C$ 50.00 | CS 100.00
21/10/2014(3.5.11 HUEVOS 5| C$ 7.00 | CS 35.00
21/10/2024|3.5.8 GELATINA SIMPLE 0.25/ €S 235.00 | CS 58.75
28/10/2024(3.5.7 FRIJOLES 3| Cc5  25.00|C5 75.00
28/10/2024(3.5.3 AZUCAR 4/ Cc5  18.00 | C5 72.00
28/10/2024(3.5.1 ARROZ 15/ CS  22.00|CS 33.00
28/10/2024(3.4.6 MAYONESA 0.25| C5 80.00 | C5 20.00
28/10/2024(3.3.17 SAZON COMPIETA 1) ¢S  10.00 | C5 10.00
28/10/2024(3.3.11 CURRY 1) €5 18.00|CS 18.00
28/10/2024|3.3.9 COMINO 0.25| €S 112.00 | C$ 28.00
28/10/2024|3.3.5 ADOBO 1| C§  3200.00 | CS 300.00
28/10/2024|3.3.3 CONSOME DE CAMARON 10| C§ 5.00 | CS 50.00
28/10/2025|3.3.1 CONSOME DE POLLO 1| c$ 5.00 | CS 5.00
18/10/2024|3.2.13 LIMON 20| ¢S 6.00 | CS 120.00
28/10/2024(3.2.8 UVAS 1) €5 120.00 | C5 120.00
28/10/2024(3.2.6 MANZANA VERDE 3|5 40.00 | C5 120.00
28/10/2024(3.2.5 MANZANA ROJA 3| C5  40.00 | CS 120.00
18/10/2024|3.2.3 FRESA CAJA 05| C5 60.00|C5 60.00
28/10/2024|3.2.1 BANANOS 4| cs 3.00 | C5 12.00
28/10/2024|3.1.28 ZANAHORIA 2| C5 2000 CS 40.00
21/10/2024|3.1.24 TOMATE 4| C$ 25.00 | C$ 100.00
28/10/2025|3.1.22 PLATANO MADURO 6/ C5 10.00 | CS 60.00
21/10/2024|3.1.21 PIMENTON ROJO 4/ cs 8.00 | C§ 32.00
28/10/2024|3.1.18 PEPINO 4| c$ 10.00 | C$ 40.00
28/10/2024|3.1.17 PAPA 45/ C5  35.00 | G5 1,575.00
28/10/2024|3.1.15 JALAPENO 2| C5 3000 CS 60.00
21/10/2024|3.1.12 ELOTES 3/ 5 24.00]CS 72.00
21/10/2024|3.1.11 CILANTRO 1/ C5 1000 | C§ 10.00
28/10/2024|3.1.10 CHILTOMA VERDE 2| S 8.00 | CS 16.00
28/10/2024|3.1.7 CEBOLLA AMARILLA 7/ C5 2500 | Cs 175.00
21/10/2024|3.1.6 BROCOLI 4/ C5 9999 | CS 399.96
21/10/2024|3.1.5 BERENJENA 2| Cs 49.80 | C$ 99.60
21/10/2024|3.1.3 APIO 1/ C5 2000 Cs 20.00
28/10/2024|3.1.2 AJO 2| cs 8.00 | C§ 16.00

Elaboracion: Propia, informacion suministrada por el restaurante
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Imagen 55: Formatos de existencias, seccidén de Productos Varios.

INVENTARIO DE PRODUCTOS VARIOS

Cédigo de clasifici Nombre del prod idad Inventario || * [Precio unitario Costo Inventario| * [Entradas| * [ Monto | = [Salidas Monto2 | ¥ [Existencid * [ Costo Stocl ~ [um
3.1.10 CHILTOMA VERDE 8.00 [} C$64.00 14 C$ 112.00 2 C$ 16.00| 2000 |C$ 16000 WND
3.1.11 CILANTRO 3.00 10 €$30.00 1 c5  10.00 1 cS 1000 3.00 5 3000 UND
3.1.12 ELOTES 3.00 24 €572.00 0 [ 3 c$ 7200| 0.00 cs - UND
3.1.13 HIERBABUENA 0.00 10 C50.00 0 s - 0 s - 0.00 cs - LB

3.1.14 HOJA DE NACATAMAL 0.00 170 €50.00 1 C$ 170.00 0 cs - 1.00 c$ 170.00| DOC
3.1.15 JALAPENO 0.00 30 €50.00 4 C§ 120.00 2 €S 60.00 2.00 CS5  60.00] UND
3.1.16 LECHUGA ESCAROLA 0.00 20 €50.00 4 C5  80.00 0 cs - 4.00 C$  80.00| UND
3.1.17 PAPA 4.00 35 €5140.00 46 €$1,610.00 45 €$1,575.00 5.00 CS 17500 LB

3.1.18 PEPINO 1.00 10 €$10.00 4 €S  40.00 4 C$  40.00 1.00 c$  10.00| UND
3.1.19 PEREJIL 0.00 149.95 €$0.00 2 CS 299.90 0 cs - 2.00 S 299.90 LB

3.1.20 PIMENTON AMARILLO 2.00 8 €5$16.00 1 C5  8.00 0 cs - 3.00 c$  2400| uND
3.1.21 PIMENTON ROJO 4.00 8 €$32.00 0 cs$ - 4 S 32.00 0.00 cs - UND
3.1.22 PLATANO MADURO 6.00 10 €$60.00 10 C$ 100.00 6 C$ 60.00|] 1000 [C$ 10000 WND
3.1.23 PLATANO VERDE 10.00 10 €$100.00 15 C$ 150.00 0 cs - 25.00 S 250.00 UND
3.1.24 TOMATE 8.00 25 €$200.00 7 C$ 175.00 4 c§ 100.00] 1100 |cC$  275.00 LB

3.1.25 TOMATE CHERRY 0.00 30 €$0.00 0 cs$ - 0 cs - 0.00 cs - LB

3.1.26 VAINITA 1.00 93 €$93.00 1 CS 93.00 0 cs 2.00 CS  186.00 LB

3.1.27 YUCA 0.00 15 €$0.00 1 CS  15.00 0 cs - 1.00 cs 15.00 LB

3.1.28 ZANAHORIA 3.00 20 C$60.00 1 CS  20.00 2 €S 40.00 2.00 CS _ 40.00 LB

3.1.29 ZUCHINI 0.00 17 €$0.00 1 CcS  17.00 0 cs - 1.00 cs 17.00 UND
32 FRUTAS 0.00 €50.00 ) s - 0 cs 0.00 cs -

3.2.1 BANANOS 8.00 3 €$24.00 6 C$  18.00 4 cS  12.00 10.00 & 30.00 UND
3.2.2 KIWI 0.00 137.5 €50.00 1 C§ 120.00 0 cs 1.00 CS 12000 UND
3.2.3 FRESA CAJA 0.50 120 €$60.00 1.5 C$  90.00 0.5 CS  60.00 1.50 cs 90.00 UND
3.2.4 PINA HAWAIANA 0.00 70 €50.00 ) s - 0 cs 0.00 cs - UND
3.2.5 MANZANA ROJA 3.00 40 €$120.00 4 C$ 160.00 3 C$ 120.00 4.00 CS  160.00 UND
3.2.6 MANZANA VERDE 3.00 40 €5120.00 4 €S 160.00 3 CS 12000 4.0 CS  160.00| UND
3.2.7 MARACUYA 0.00 14 €$0.00 14 C$ 196.00 0 cs - 14.00 CS  196.00 UND
3.2.8 UVAS 1.00 120 €5120.00 1 €S 120.00 1 €S 120.00 1.00 CS 12000 LB

3.2.9 NARANJAS 2.00 20 €$40.00 4 C$  80.00 0 cs - 6.00 CcS 12000 UND
3.2.10 MELON 0.00 30 €50.00 0 s - 0 cs - 0.00 cs - UND
3.2.11 PINA BLANCA 0.00 40 €$0.00 0 [&] - 0 cs$ - 0.00 cs$ - UND
3.2.12 PAPAYA 0.00 70 €50.00 0 s - 0 cs - 0.00 cs - UND
3.2.13 LIMON 30.00 6 €$180.00 50 c$ 300.00 [ 20 ['cs 12000 60.00 €S 360.00 UND
3.2.14 [SANDIA 0.00 110 €30.00 0 [ 0 [ 0.00 cs - UND
33 CONDIMENTOS 0.00 C50.00 o cs$ - 0 s - 0.00 cs -

33.1 CONSOME DE POLLO 1.00 5 €55.00 1 c§ 500 1 C§ 500 100 cs 500 UND
3.3.2 CONSOME DE RES 0.00 5 C50.00 0 cs$ - 0 s - 0.00 cs - UND
333 CONSOME DE CAMARGN 30.00 5 €5150.00 30 €S 150.00 10 CS 5000 5000 |C$ 25000 UND
3.3.4 EMPANIZADOR 0.00 30 C$0.00 2 Cc$  60.00 0 c$ - 2.00 C§  60.00 UND
335 [ADOBO 1.00 300 €5300.00 0.5 cS 7500 1 CS 300.00| 050 €5 7500] UND
3.3.6 /ALBAHACA 1.00 20 €$20.00 ] [ 0 s - 1.00 s 2000 LB

33.7 CANELA EN POLVO 0.50 13.43 C36.72 1 cS 1343 0 s - 1.50 €5 2015 ONZ
3.3.9 COMINO 0.50 112 €3$56.00 [ [ 0.25 C$ 28.00] 0.5 s 28.00 LB

3.3.10 CURCUMA 1.00 15 €$15.00 0 c$ = 0 s = 1.00 cs 1500 ONZ
33.11 CURRY 2.00 18 €536.00 0 s - 1 CS 1800| 1.00 €5 18.00 ONZ
3.3.12 HOJA DE LAUREL 1.00 10 €$10.00 0 c$ = 0 cs = 1.00 cs 1000 ONZ
33.13 NUEZ MOSCADA 1.00 20 €520.00 0 s - 0 s - 1.00 €5 20.00 onNzZ
3.3.14 OREGANO 1.00 18 €$18.00 0.5 c$ 450 0 c$ = 1.50 c$ 2250 oNZ
33.15 PAPRIKA 0.00 20 €50.00 0 s - 0 s - 0.00 cs - onNzZ
3.3.16 PIMIENTA NEGRA 1.00 18 €$18.00 0 c$ = 0 cs = 1.00 c$ 1800 oNZ
3.3.17 SAZON COMPIETA 1.00 10 €510.00 1 CS 1000 1 €S 10.00| 1.00 €5 1000] UND
3.3.18 [SAZONADOR 0.00 30 €30.00 0 [ 0 [ 0.00 cs - ONZ
3.3.19 TOMILLO 0.00 80 €50.00 0 s - 0 s - 0.00 cs UND
34 [saLsas 0.00 €30.00 0 [ 0 [ 0.00 cs -

341 SALSA DE SOYA 1.00 31 €$31.00 0 cs$ - 0 s - 1.00 CS 3100 ONZ
3.4.2 [SALSA BARBACOA 1.00 349.95 €5349.95 0 s - 0 s - 1.00 €5 349.95 T

3.4.3 SALSA DE TOMATE 1.00 300 €$300.00 0 s - 0 s - 1.00 S 300.00 GLN
3.4.4 [SALSA INGLESA 0.00 150 €50.00 1 €S 150.00 0 s - 1.00 €5 150.00 T

3.4.5 MOSTAZA DUON 1.00 77 C$77.00 1 c$  77.00 0 c$ - 2.00 C$  154.00 LT

3.4.6 MAYONESA 0.50 80 €540.00 0 s - 0.25 CS 2000 o025 €5 20.00 T

35 /ABARROTES 0.00 €30.00 0 [ 0 [ 0.00 cs -

35.1 [ARROZ 6.00 2 €5132.00 6 c$ 132.00 15 C5 3300| 1050 |c$ 231.00 1B

3.5.2 /ARROZ PRECOCIDO 0.00 24 €30.00 0 [ 0 [ 0.00 cs - LB

353 [AzOCAR 8.00 18 €5144.00 4 CS 288.00 4 CS 7200] 8.00 €5 360.00 1B

3.5.4 CAFE SELEC 0.00 250 €30.00 1 C$ 250.00 0 s - 1.00 C$ 250,00 LB
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355 CHILANGO 0.00 66.91 €$0.00 [ [ [ - 0.00 cs - B

3.5.6 ESPAGUET! 0.00 17 €$0.00 0 c$ - 0 c$ - 0.00 cs - LB

357 FRUOLES 9.00 25 €$225.00 7.5 CS 187.50 3 C$ 75.00| 13.50 CS  337.50 LB

358 GELATINA SIMPLE 0.25 235 €$58.75 0 s - 0.25 C$  58.75 0.00 cs - LB

359 HARINA 2.00 30 €360.00 0 s - [ [ 2.00 C$  60.00 LB

3.5.10 HUEVO KINDER 0.00 89.25 €50.00 0 cs - 0 c$ - 0.00 cs - UND
3511 HUEVOS 20.00 7 €$140.00 15 C$ 105.00 5 C$ 3500| 3000 [CS 210.00] UND
3.5.12 MAIZ 0.00 10 €$0.00 2 €3 20.00 0 <3 - 2.00 C$ 20,00 LB

3.5.13 IMANTECA 4.00 50 €5200.00 4 CS 200.00 2 €S 100.00 6.00 €S 300.00 LB

35.14 MANTEQUILLA 0.00 75 €50.00 1 €S 75.00 0 cs - 1.00 C5  75.00 LB

35.15 MARGARINA 0.00 66.25 €50.00 1 C$  66.25 [ cs - 1.00 C§  66.25 B

3.5.16 IMASA PAN 2.50 48 €$120.00 2.5 C$ 120.00 15 Cc$  72.00 3.50 Cc$  168.00 LB

3.5.17 INUTELA 1.00 335 €$335.00 0 T3 = [ cs = 1.00 €S 335.00 LB

3.5.18 PAN HAMBURGUESAS 8.00 84.75 €$678.00 0 s - 1 C$ 8475 7.00 C$  593.25 LB

3.5.19 PASTA CORTADA 0.00 215 €5$0.00 1 €3 2150 [ [ 1.00 C$ 2150 LB

3.5.20 SAL FINA MAR 3.00 12.5 C$37.50 2 CS  25.00 2 CS  25.00 3.00 cs 37.50 LB

3521 [SAL GRUESA 1.00 10 €510.00 0 cs - [ cs - 1.00 C5 10,00 B

36 ACEITES 0.00 €$0.00 0 cs 0 <3 - 0.00 [ -

3.6.1 /ACEITE DE OLIVA 1.00 267 €$267.00 [ cs = [ c$ = 1.00 €S 267.00 LT

362 ACEITE VEGETAL 1.00 77 €577.00 2 C$ 154.00 0 cs - 3.00 €5 231.00 LT

363 VINAGRE BALSAMICO 1.00 85 €585.00 0 s - 0.5 C$ 4250 050 C§ 4250 GLN
3.6.4 VINAGRE BLANCO 5.00 41.75 C$208.75 4 C$ 167.00 2 Cc$  83.50 7.00 c$ 29225 GLN
37 /ACEITUNAS Y OTROS 0.00 €50.00 ) 3 = [ = = 0.00 cs =

3.7.1 [ACEITUNA NEGRA 2.00 88 €$176.00 0 cs 0 cs$ - 2.00 C$ 176.00| UND
3.7.2 /ACEITUNA VERDE 2.00 88 €3$176.00 0 s - 1 c$  88.00 1.00 C$ 8800| UND
3.7.3 PETIT POIS 0.00 92 €50.00 0 & 0 [ - 0.00 cs - UND
374 P ESTO 1.00 20 €520.00 0 cs - [ cs - 1.00 C5 2000 ONZ
375 CEREZA CHERRY 1.00 161 €$161.00 0 s - 0 cs - 1.00 C$  161.00 GLN
3.7.6 PASAS 0.00 32 €$0.00 6 C$ 192.00 [ cs$ = 6.00 Cc$  192.00 LB

377 /ALMENDRA 0.00 150 €50.00 1 C$ 150.00 0 cs - 1.00 €5 150.00 LB

3.7.8 INUECES MIXTAS 0.00 151 €50.00 0 s - [ cs - 0.00 cs - B

3.7.9 MIEL DE ABEJA 1.50 102 €$153.00 0.5 C$ 25.50 0.5 Cc$  51.00 1.50 c$  127.50 LT

3.8 | TE CALIENTE Y FRIO 0.00 C$0.00 0 c$ - o [«] - 0.00 cs -

381 TE FRIO 1.00 229.95 €5229.95 0 =3 0 s - 100 |c§ 22995 unD

382 HIERBA BUENA 0.00 11.75 €30.00 0 s - 0 s - 000 [cs - UND

3.83 MANGO Y COCO 0.00 109 C3$0.00 0 c$ [ [ - 0.00 cs - UND

384 FRUTOS ROJOS 2200 109 €52,398.00 0 - f] CS 872.00| 1400 [C§ 152600 UND

3.85 CANELA 0.00 50 €$0.00 0 cs 0 s - 000 [cs - UND

3.86 MANZANILLA 8.00 107 €3856.00 0 [ 4 CS 42800 400 |c$ 42800| UND

38.7 VERDE 0.00 34 €$0.00 0 - 0 C - 000 |c - UND

39 LACTEOS 0.00 €30.00 0 s - 0 C - 000 |c -

394 LECHE DE VACA 0.00 45 €50.00 0 s - 0 [ - 000 |C - LT

392 LECHE CONDENSADA CAIA 3.00 303 €$909.00 5 C$1,515.00 3 C§ 90900 500 |c$ 151500 5

3.9.3 LECHE EVAPORADA 0.00 87 €$0.00 0 cs 0 s - 000 |cs - LT

3.9.4 LECHE DE COCO' 0.00 150 €50.00 0 [ 0 [ 000 |C§ - T

395 LECHE CONDENSADA 0.00 36.5 €$0.00 0 [<3 [ cs - 0.00 cs - LT

3.9.6 CREMA DE VACA 0.00 55 €50.00 0 [ [ s - 0.00 [cs - LB

39.7 CREMA CHANTLY. 0.50 24 €512.00 0.5 S 12.00 0 s - 100 | ¢S 2400 ONz

3.9.8 CUAJADA PERSONAL 0.00 80 C$0.00 0 c$ - [ [3 - 0.00 cs - UND

3.9.9 CREMA DE COCO 0.00 254 €$0.00 0 =3 0 s - 000 |cs - L

3.9.10 CREMA DULCE CAJA 0.00 55 €30.00 0 s - 0 s - 000 [cs - LB

3.9.11 QUESO GOUDA 0.80 144 C$115.20 0.2 CS  28.80 [ [ - 1.00 c$  144.00 LB

3.9.12 QUESO BRE 0.00 355 €$0.00 25 CS 887.50 0 s - 250 |cs  887.50 )

3913 QUESO CREMA 116 120 €5139.20 0 cs 0.16 S 1920] 100 |c$ 12000 LB

3.9.14 QUESO MANCHEGO. 1.30 297 C$386.10 0.7 CS$ 207.90 [ Ccs - 2.00 Cc$  594.00 LB

3.9.15 QUESO FRESCO AREPA 0.00 120 €$0.00 0 =3 0 s - 000 |cs - L8

3916 QUESO FRESCO VENTA 0.00 50 €30.00 0 s - 0 s - 000 [cs - LB

3.9.17 QUESO PROVOLONE 0.00 65 C$0.00 0 Cc$ [ [ - 0.00 cs - LB

3918 QUESO AMARILLO HAMBURGUESA 9.00 70 €$630.00 155 €$1,085.00 14 CS 98000 1050 |cC$ 73500 )

3.9.19 QUESO MOZARELLA RALLADO 4.00 9% €5384.00 3 €S 288.00 3 CS 288.00| 400 |cCS 384.00 LB

3.9.20 QUESO MOZARELLA ENTERO 0.00 240 €50.00 0 [ 0 [ 000 |C§ - LB

3.9.21 QUESO MONTCHEVEE 0.00 420 C$0.00 0 Cc$ [ [=3 - 0.00 cs - LB

3.9.22 QUESO PARMESANO 0.00 160 €50.00 0 [ [ s - 0.00 [cs - LB

310 PROD. DE BARRAS 0.00 €50.00 0 cs 0 s - 000 |CS -

3.10.1 [AZUCAR SPLENDA 0.00 170 C$0.00 0 c$ - [ [3 - 0.00 cs - LB

3.10.2 /AZUCAR MORENA 0.00 85 €$0.00 0 cs 0 cs$ 0.00 c$ LB

3103 AZUCAR BLANCA 0.00 13 €50.00 0 & 0 & - 000 | LB

310.4 SAL SOL EN SALERO 0.00 43 €50.00 0 [ 0 C 000 [cC LB

3105 MARINERO 0.00 24 €50.00 0 @ 0 & - 000 [ 1)

3106 SAL 0.00 11.25 €$0.00 0 [ 0 [ 000 |c L8

Elaboracion: Propia, informacién suministrada por el restaurante.

Uno de los principales beneficios de la implementacién del sistema de control de inventario es
gue genera una mejora para obtener la informacién existente por cada producto. Se generan las
cifras actualizadas en tiempo real, reduciendo el riesgo de cometer errores al momento de hacer
los levantamientos de inventarios correspondientes.

Ayuda a identificar que las acciones se deben realizar en las gestiones de pedidos, permitiendo
tomar las decisiones adecuadas de manera clara y efectiva para no tener deficiencia en la
existencia de los productos.
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VIl Conclusiones

Segun el andlisis realizado al restaurante La Terraza Colombiana, y teniendo como base los

objetivos planteados para el desarrollo de esta investigacion, se llegéb a las siguientes

conclusiones.

*

Mediante la aplicacion de las diferentes técnicas de recoleccion de datos, se obtuvo la
informacion necesaria que permitio disefiar e implementar un sistema efectivo y eficiente

gue garantiza el control adecuado del inventario del restaurante.

Concluido el estudio de los procedimientos implementados en el Restaurante La Terraza
Colombiana, este no posee un sistema de control y gestion 6ptimo de inventario, que

contribuya en la toma de decisiones pertinentes.

Mediante el disefio de un sistema de control y gestién de los productos existente en
bodega, se proporcioné una guia que permite el seguimiento adecuado de cada item,
delimitando la funcién exclusiva al control de inventario, mediante ordenes de entradas a
bodega, ordenes de salidas de bodega, érdenes de compra y formatos computarizados

en hojas de calculo Excel, que dan acceso a la informacion de existencias.

El sistema elaborado, es una herramienta que ayuda al mejor control de inventario, sus
procedimientos de registro, son de facil uso para el colaborador encargado de la bodega

dentro del restaurante.

A través de la investigacion realizada, se determin6 que el supuesto planteado, es de
caracter verdadero, debido a que el sistema de control de inventario del restaurante no
presentaba las caracteristicas adecuadas, ya que existian debilidades en el resguardo de
los soportes, los cuales no eran archivados correctamente, y no se realizaba un
seguimiento consecutivo en el registro de las operaciones diarias, lo que genero la

omision de informacion relevante de todos los productos almacenados.
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Vil

Recomendaciones

Concluida la investigacién, se pueden dar las siguientes recomendaciones.

Mantener actualizados los registros de los productos del inventario, para conocer la

informacion real de existencia de ellos cuando se solicite.

Contratar personal administrativo para el area de inventario, el cual registre entradas y
salidas de los productos, que elabore los informes adecuados sobre el funcionamiento
gue este esta teniendo, en el que todos estos informes y demdas soportes, estén

debidamente autorizados para ejecutar cualquier movimiento.

Realizar levantamiento de inventario de manera continua, de preferencia dos veces a la
semana, gue este lo realicen dos personas individualmente, para corroborar si los datos

son correctos.

Archivar en ampo documentos soportes como facturas, proformas, requisas, entre otros,

estos ordenados por fecha para un mayor control sobre ingresos y egresos.

Crear limites de compras de productos, que aporten a la rentabilidad eficiente, en los que
no se incurran gastos provenientes del area de inventario, por compras en exceso y

productos mal utilizados.
Acompafado de todas las recomendaciones anteriores, implementar el sistema disefiado

ayudara a un funcionamiento eficiente, que muestre la informacién real del inventario

segun las operaciones realizadas.
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X Anexos

Anexo 1: Entrevista

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NICARAGUA
UNAN — MANAGUA

Centro Universitario Regional, CUR- Esteli

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

Propuesta de Instrumentos

A través de la presente entrevista se pretende obtener la informacién necesaria y relevante para
dar paso con el andlisis correcto de la manera en la que es llevado a cabo el inventario del
Restaurante La Terraza Colombiana, y asi poder proceder con la elaboracion del disefio y de

esta forma dar salida a los objetivos planteados en esta investigacion.
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Entrevista (Dirigidas al personal Administrativo/cocina)

l. Datos generales

Nombre del entrevistado:
HRS Inicio: HRS de finalizacion:
Fecha:

OBJETIVO: Analizar el sistema de control y manejo del inventario implementado en el

Restaurante La Terraza Colombiana.

1. ¢De qué manera se controla actualmente el inventario en el Restaurante La Terraza

Colombiana? ¢ Realizan el registro manual o en archivos digitales?

2. ¢Cree que el método actual de control de inventario es el mas indicado?

3. ¢Con que frecuencia realizan las compras para el abastecimiento de inventario?

4. ¢En base a que criterios realizan las compras?
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5. ¢Existe un método de clasificacion por cada producto?

6. ¢Con que frecuencia realizan revision y verificacion de mercaderia?

7. ¢Existe una persona asignada al area de inventario del Restaurante? ¢Cuéles son sus

funciones?

8. ¢Resguardan los soportes y documentacion necesaria de las compras y salidas efectuadas?

9. ¢Con que continuidad se realiza levantamiento de inventario?

10. ¢ Qué procedimientos se toman con los productos perecederos?

11. ¢ Poseen las condiciones adecuadas para el almacenaje de los productos?
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Entrevista (Dirigidas al personal Administrativo/cocina)

l. Datos generales

Nombre del entrevistado:
HRS Inicio: HRS de finalizacion:
Fecha:

Objetivo: Elaborar un sistema de control y gestién del inventario del Restaurante la Terraza

Colombiana.

1. ¢Considera necesaria la implementacion de un sistema de control y gestién de Inventario

en el Restaurante? ¢ Por qué?

2. ¢Qué aspectos le gustaria mejorar en los métodos de control de inventario?

3. ¢ Qué caracteristicas considera que debe incluir el sistema a proponer?

4. ¢Considera que un adecuado sistema de control y gestion de Inventario pueda ayudar

con el control interno del negocio?
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5. ¢Considera que habria mejora en la eficiencia del restaurante al implementar un sistema

de orden de productos en bodega? ¢Por qué?

6. ¢Cree que el sistema de control de inventario permitiria conocer la calidad de los

productos por su periodo de adquisicion?

7. ¢Posee un catalogo que separe cada producto de acuerdo a su categoria?

8. ¢Implementar nuevos procedimientos de control ayudaria con los objetivos que persigue

el negocio?

Entrevista (Dirigidas al personal Administrativo/cocina)
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l. Datos generales

HRS Inicio: HRS de finalizacion:

Fecha:

Objetivo: Validar el sistema de control y gestion del inventario registrando las operaciones.

1. ¢Existen mejoras en el control de inventario?

2. ¢ Qué beneficios traera consigo, la implementacién de este sistema?

3. Las funciones que posee son de facil uso ¢ Por qué?

104



Anexo 2: Guia de Observacion.

Guia de Observacion

Apreciada encargada del restaurante la Terraza Colombiana, se esté realizando una guia de

observacién para poder recopilar informacién relevante sobre las necesidades que existen en el

control de Inventario. Damos certeza y seguridad que toda la informacién suministrada sera

utilizada anica y exclusivamente para fines investigativos.

Guia de Observacion aplicada al &rea de Bodega

1. Datos generales

Periodo a cargo:

Area de observacion:

HRS Inicio: HRS de finalizacion:
Fecha:
ASPECTOS Sl NO | OBSERVACION O DETALLE

1. Registro de entradas de inventario se

hace:

Manual

Digital

2. Registros de las salidas:

Manual

Digital

3. Documentos requeridos en bodega.

» Orden de compra

Requisas de materiales

Facturas

Kardex

V| V| V| V

Solicitudes de salidas

4. ¢Se comprueban existencias fisicas

continuamente?
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¢Los productos estdn correctamente

clasificados?

¢ Existe una  persona encargada

directamente?

,Se cuentan con justificaciones de los

movimientos efectuados?

Apreciada encargada del restaurante la Terraza Colombiana, se esta realizando una guia de
observacién para poder recopilar informacion relevante sobre las necesidades que existen en el
control de Inventario. Damos certeza y seguridad que toda la informacién suministrada sera

utilizada Unica y exclusivamente para fines investigativos.

Revisién Documental a Bodega

l. Datos generales

Periodo a cargo:

Area de observacién:

HRS Inicio: HRS de finalizacién:

Fecha:

1. Administrativo
Cotizaciones.
Mecanismo de compras.
Registro de las compras.
Reportes de salidas y entradas a bodega.
Informes de resultados.

2. Bodega e Inventario
Entradas y salidas de mercancia.
Documentos soportes de salidas, entradas o consumaos internos.
Comprobantes de inventario fisico.
Informes finales de inventario.

Tarjetas auxiliares (Master Kardex)
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Anexos 3: Bosquejo.

Bosquejo

I1l. Marco Teorico

3.1.

3.1.1.
3.1.2.
3.1.3.
3.1.4.
3.2.

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.
3.2.4.
3.3.

3.3.1.
3.3.2.
3.3.3.
3.3.4.
3.3.5.
3.4.

3.4.1.
3.4.2.
3.5.

3.5.1.
3.5.2.
3.5.3.
3.5.4.
3.5.5.
3.5.6.
3.5.7.
3.6.

3.6.1.
3.6.2.
3.6.3.

Restaurante

Concepto

Tipos de restaurantes

Objetivos del restaurante.
Importancia del restaurante.
Contabilidad

Definicion.

Importancia de la contabilidad.

Tipos de contabilidad

Diagndsticos o0 andlisis contables.
Inventario

Definicion

Importancia del inventario.

Tipos de inventarios.

Propésito del inventario.

Métodos de valuacion de inventarios.
Sistemas de inventario.

Sistema de inventario periodico.
Sistema de inventario perpetuo
Control de inventario.

Definicion.

Importancia de la administracién del inventario.
Elementos del control de inventario.
Funcién del sistema de control en el restaurante.
Caracteristicas.

Métodos de uso del sistema.

Beneficios de implementacion de un sistema de control.

Politicas para el control de inventario.
Politicas
Tipos de politicas de inventario.

Normas de Consumo.
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3.6.4.
3.6.5.
3.6.6.
3.6.7.

Rotacién de Inventario.
Productos perecederos.
Almacenaje.

Manuales de procedimientos.
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Anexo 4- Catalogo.

1-Carnes

Codigo de

clasificiacion Nombre del producto

11 TENDER

1.1.1 TENDER POR LIBRA

1.1.2 TORRE DE TERNERA 1.5 LB
1.1.3 TERNERA A LA LLANERA 110Z
1.14 PARRILLADAS 80Z

1.1.5 HAMBURGUESA 5 OZ

1.1.6 PICADA 4 OZ

1.1.7 LOMO CARTAGENERO 100Z
1.1.8 MARY MONTE 8 OZ

1.1.9 BANDEJA PAISA 6 OZ

1.1.10 TENDER EVENTO

1.1.11 RECORTE PARA HAMBURGUESA
1.2 ANGUS

1.2.1 T-BONE 5 0Z

1.2.2 T-BONE 1 LB

1.2.3 TOMAHAWK 1.5LB

1.2.4 NEW YORK 110Z

1.2.5 NEW YORK 1LB

1.2.6 PORTER HOUSE 1 LB

1.2.7 PUYAZO 12 OZ

1.2.8 PUYAZO 1LB

1.2.9 RIBEYE 8 OZ

1.2.10 RIBEYE 1LB

1.2.11 RIBEYE 12 OZ

1.2.12 PORTER HOUSE 1.50Z

1.2.13 ENTRANA LB

1.2.14 ENTRANA 12 0Z

1.2.15 PUYASO ENTERO

1.2.16 STRIP LOING (NEW YORK) LB
1.2.17 CHORT LOING (TIBON PORT HOUSE LB
1.3 CORTE DE EXPORTACION
1.3.1 T-BONE 12 0z

1.3.2 T-BONE 1LB

1.3.3 TOMAHAWK 1.LB

1.3.4 TOMAHAWK 1.5 LB

1.3.5 NEW YORK 12 OZ

1.3.6 NEW YORK (CAJA CON 30 UNIDADES

109



1.3.7 NEW YORK 1LB

1.3.8 PORTER HOUSE 12 0Z

1.3.9 PORTER HOUSE 1LB

1.3.10 PUYAZO NACIONAL 12 0Z

1.3.11 PUYAZO NACIONAL 1LB

1.3.12 RIBEYE NACIONAL 1LB

1.3.13 RIBEYE NACIONAL 12 0Z

1.4 POLLO

1.4.1 POLLO POR LBRA

1.4.2 POLLO EVENTO 4 OZ

1.4.3 PARRILLADA COL 1LB
POLLO A LA PARRILLADA 110Z

1.4.4 (COSTENO)

1.4.5 PICADA COL 4 0Z

1.4.6 POLLO PARA EMPANADA

1.4.7 DEDO DE POLLO 5 0Z

1.4.8 SUPREMA DE POLLO OZ

1.4.9 POLLO PARA AREPAS

1.5 CERDO

1.5.1 CERDO POR LIBRA

1.5.2 CERDO EVENTO

1.5.3 LOMO DEL VALLE 807

1.5.4 PARRILLADA COL. 80Z

1.5.5 PICADA COL 4 0Z

1.6 COSTILLA DE CERDO

1.6.1 COSTILLA POR LIBRA

1.6.2 COSTILLA DE CERDO 12 0Z

1.6.3 COSTILLA PARRILLADA 6 OZ

1.7 MARISCOS

1.7.1 LANGOSTINNO POR LIBRA

1.7.2 LANGOSTINO TERMINADOR

1.7.3 ARROZ CARTAGENERO 1 UND

1.7.4 MARY MONTE 1UND

1.7.5 LANGOSTINO CARIBENO DE 5 UND

1.7.6 CAMARON 31/35 POR LIBRA

1.7.7 CEVICHE ENCOCADO 1 0Z

1.7.8 MAR Y MONTE 3 UND

1.7.9 ARROZ CARTAGENERO 4 0Z

1.7.10 PERIAS ABORRAJADAS 2 0Z

1.7.11 PULPO POR LIBRA

1.7.12 CEVICHE ENCOCADO 1 0Z

1.7.13 CEVICHE POR LIBRA

1.7.14 ARROZ CARTAGENERO 1 0Z
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1.7.15 CORVINA POR LIBRA

1.7.16 CEVICHE ENCOCADO 2 OZ, CURVINA
1.7.17 CALAMAR LIBRA

1.7.18 ARROZ CARTAGENERO 1 07
1.7.19 ALMEJAS POR LIBRA

1.7.20 ARROZ CARTAGENERO 3 OZ
1.7.21 MEJILLONES POR LIBRA
1.7.22 ARROZ CARTAGENERO 3 OZ
1.7.23 MIX POR LIBRA

1.7.24 SALMON POR LIBRA

1.7.25 SALMON 10 0Z

1.7.26 ARROZ CARTAGENERO

1.8 CHICHARRON

1.8.1 PANCETA LB

1.8.2 PANCETA 70Z

1.8.3 BANDEJ PAISA 3 OZ

1.8.4 PICADA COLOMBIANA 307
1.8.5 AREPA PAISA 1 OZ(RES)

1.9 CHORIZO

1.9.1 CHORIZO EN PAQUETE- UNIDAD
1.9.2 TABLA DE CHORIZO 8UND
1.9.3 AREPA PAISA 1 OZ(RES)
1.9.4 BANDEJA PAISA 1 UND

1.9.5 TORRE DE TERNERA 1UND
1.9.6 TERNERA ALTA LLANERA 1/4
1.9.7 PICADA COLOMBIANA 1/2
2-Bebidas

2.1 GASEOSAS

2.1.1 AGUABOTELLLA

2.1.2 AGUA PEREGRINO

2.1.3 CDRY AZUL

214 CDRY GYNGER

2.15 COCA COLA CERO

2.1.6 COCA COLABOTELLA

2.1.7 FANTA ROJA

2.1.8 FANTA NARANJA

2.1.9 FANTA UVA

2.1.10 FRESCA

2.1.11 AGUA GASIFICADA

2.2 CERVEZAS

2.2.1 SOL

222 HEINEKEN

2.2.3 MILLER LITE
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224 MYTOS

2.2.5 SPARK SELTSER
2.2.6 SMIRNOFF APLE
2.2.7 SMIRNOFF ROJA
2.2.8 TONA

2.2.9 CLASICA

2.2.10 FROST

2.2.11 CORONA

2.3 RON

2.3.1 GRAN RESERVA
2.32 EXTRA LITE

2.3.3 ULTRALITE

2.34 CRISTALINO

2.35 RON DE COCO

2.3.6 CENTENARIO 12
2.3.7 CENTENARIO 18
2.3.8 CENTENARIO 21
2.3.9 CENTENARIO 15
2.3.10 CENTENARIO 25

2.4 TEQUILA

2.4.1 1800 ANEJO

2.4.2 1800 REPOSADO
2.4.3 DON JULIO REPOSADO
2.4.4 HERRADURA BLANCO
2.4.5 HERRADURA REPOSADO
2.4.6 JOSE CUERVO

2.4.7 JIMADOR COCTELES
2.4.8 MILAGRO ANEJO
2.4.9 MILAGRO REPOSADO
2.4.10 TEQUILA CHARRO
2.4.11 TEQUILA PATRON ANEJO
2.4.12 PATRON REPOSADO
2.4.13 PATRON SILVER

2.5 VODKA

2.5.1 ABSOLUT

2.5.2 BELUGA

2.5.3 GREY GOOSE

2.5.4 FINLLANDIA

2.5.5 STOLICHNAYA

2.5.6 VODKA COCTELES
2.6 WHISKEY

2.6.1 CHIVAS REGAL

2.6.2 GLENFIDDICH
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2.6.3

JACK DANIELS

2.6.4 JONNIE BLACK

2.6.5 JONNIE ROJO

2.6.6 JONNIE VERDE

2.6.7 BUCHANAS

2.6.8 OLD PARR

2.6.9 JONNIE DOBLE BLACK

2.7 AGUARDIENTE ANTIOQUENO
2.7.1 AGUARDIENTE SIN AZUCAR
2.7.2 GINEBRA WHITE MONKEY
2.7.3 GINEBRA BOMBAY

2.8 VINOS

2.8.1 FINCA LAS MORAS CABERNET
2.8.2 FINCA LAS MORAS MALBEC
2.8.3 FINCA LAS MORAS CHARDONAY
2.84 JP ICE EDITION

2.8.5 JP ROSE

2.8.6 JP MERLOT

2.8.7 TORRES CELESTE CRIANZA
2.8.8 TORRES CELESTE RESERVA
2.8.9 MARQUEZ CASA CONCHA
2.8.10 19 CRIMES RED BLEND
2.8.11 CUESTA DEL MADERO CLASICO
2.8.12 CAPITAL MALBEC

2.8.13 MENAGE A TROIS MERLOT
2.8.14 MENAGE A TROIS BLANCO
3-Productos Varios.

3.1 VERDURAS

3.1.1 AGUACATE

3.1.2 AJO

3.1.3 APIO

3.14 AYOTE

3.15 BERENJENA

3.1.6 BROCOLI

3.1.7 CEBOLLA AMARILLA

3.1.8 CEBOLLA MORADA

3.1.9 CEBOLLIN

3.1.10 CHILTOMA VERDE

3.1.11 CILANTRO

3.1.12 ELOTES

3.1.13 HIERBABUENA

3.1.14 HOJA DE NACATAMAL
3.1.15 JALAPENO
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3.1.16 LECHUGA ESCAROLA
3.1.17 PAPA

3.1.18 PEPINO

3.1.19 PEREJIL

3.1.20 PIMENTON AMARILLO
3.1.21 PIMENTON ROJO
3.1.22 PLATANO MADURO
3.1.23 PLATANO VERDE
3.1.24 TOMATE

3.1.25 TOMATE CHERRY
3.1.26 VAINITA

3.1.27 YUCA

3.1.28 ZANAHORIA

3.1.29 ZUCHINI

3.2 FRUTAS

3.2.1 BANANOS

3.2.2 KIWI

3.23 FRESA CAJA

3.24 PINA HAWAIANA
3.25 MANZANA ROJA
3.2.6 MANZANA VERDE
3.2.7 MARACUYA

3.2.8 UVAS

3.2.9 NARANJAS

3.2.10 MELON

3.2.11 PINA BLANCA
3.2.12 PAPAYA

3.2.13 LIMON

3.2.14 SANDIA

3.3 CONDIMENTOS
3.3.1 CONSOME DE POLLO
3.3.2 CONSOME DE RES
3.3.3 CONSOME DE CAMARON
3.34 EMPANIZADOR
3.35 ADOBO

3.36 ALBAHACA

3.3.7 CANELA EN POLVO
3.3.9 COMINO

3.3.10 CURCUMA

3.3.11 CURRY

3.3.12 HOJA DE LAUREL
3.3.13 NUEZ MOSCADA
3.3.14 OREGANO
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3.3.15

PAPRIKA

3.3.16 PIMIENTA NEGRA
3.3.17 SAZON COMPIETA
3.3.18 SAZONADOR
3.3.19 TOMILLO

3.4 SALSAS

3.4.1 SALSA DE SOYA
3.4.2 SALSA BARBACOA
3.4.3 SALSA DE TOMATE
3.4.4 SALSA INGLESA
3.45 MOSTAZA DIJON
3.46 MAYONESA

35 ABARROTES

3.5.1 ARROZ

3.5.2 ARROZ PRECOCIDO
3.5.3 AZUCAR

3.5.4 CAFE SELEC

355 CHILANGO

356 ESPAGUETI

3.5.7 FRIJOLES

3.5.8 GELATINA SIMPLE
3.5.9 HARINA

3.5.10 HUEVO KINDER
3.5.11 HUEVOS

3.5.12 MAIZ

3.5.13 MANTECA

3.5.14 MANTEQUILLA
3.5.15 MARGARINA

3.5.16 MASA PAN

3.5.17 NUTELA

3.5.18 PAN HAMBURGUESAS
3.5.19 PASTA CORTADA
3.5.20 SAL FINA MAR
3.5.21 SAL GRUESA

3.6 ACEITES

3.6.1 ACEITE DE OLIVA
3.6.2 ACEITE VEGETAL
3.6.3 VINAGRE BALSAMICO
3.6.4 VINAGRE BLANCO
3.7 ACEITUNAS Y OTROS
3.7.1 ACEITUNA NEGRA
3.7.2 ACEITUNA VERDE
3.7.3 PETIT POIS
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3.7.4 P ESTO
3.75 CEREZA CHERRY

3.7.6 PASAS

3.7.7 ALMENDRA

3.7.8 NUECES MIXTAS

3.7.9 MIEL DE ABEJA

3.8 TE CALIENTE Y FRIO

3.8.1 TE FRIO

3.8.2 HIERBA BUENA

3.8.3 MANGO Y COCO

3.8.4 FRUTOS ROJOS

3.8.5 CANELA

3.8.6 MANZANILLA

3.8.7 VERDE

3.9 LACTEOS

3.9.1 LECHE DE VACA

3.9.2 LECHE CONDENSADA CAJA
3.9.3 LECHE EVAPORADA

3.94 LECHE DE COCO

3.95 LECHE CONDENSADA
3.96 CREMA DE VACA

3.9.7 CREMA CHANTLY.

3.9.8 CUAJADA PERSONAL

3.9.9 CREMA DE COCO

3.9.10 CREMA DULCE CAJA

3.9.11 QUESO GOUDA

3.9.12 QUESO BRE

3.9.13 QUESO CREMA

3.9.14 QUESO MANCHEGO.
3.9.15 QUESO FRESCO AREPA
3.9.16 QUESO FRESCO VENTA
3.9.17 QUESO PROVOLONE
3.9.18 QUESO AMARILLO HAMBURGUESA
3.9.19 QUESO MOZARELLA RALLADO
3.9.20 QUESO MOZARELLA ENTERO
3.9.21 QUESO MONTCHEVEE
3.9.22 QUESO PARMESANO

3.10 PROD. DE BARRAS

3.10.1 AZUCAR SPLENDA

3.10.2 AZUCAR MORENA

3.10.3 AZUCAR BLANCA

3.10.4 SAL SOL EN SALERO

3.10.5 MARINERO
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13.10.6 | SAL

Anexo 5- Manual de Uso de Catalogo

Cddigo 1-Carnes

Cédigo 1.1 | Tipo de carne Tender

Descripcidn | En esta seccion se encuentran todos los derivados del tender

Cddigo 1.2 | Tipo de carne Angus

Descripcién | En esta seccion cuenta con carnes de alta calidad de la raza de ganado

Aberdeen Angus.

Cddigo 1.3 | Tipo de carne Corte de Exportacion

Descripcién | En esta seccion se encuentran los cortes internacionales

Cédigo 1.4 | Tipo de carne Pollo

Descripcién | Cuenta con una alta variedad de los derivados del pollo

Cddigo 1.5 | Tipo de carne Cerdo

Descripcidn | En esta seccidon se encuentran, divididos por libra, lomo y picada.

Cddigo 1.6 | Tipo de carne Costilla de Cerdo

Descripcién | En esta seccidon se encuentran, divididos por libra, onza o costilla parrillada.

Cédigo 1.7 | Tipo de carne Mariscos

Descripcién | Se encuentran una alta variedad de mariscos como: langostas ceviches,

corvinas entre otros.

Cédigo 1.8 | Tipo de carne Chicharrén

Descripcién | Dividido por Onzas y Libras

Cddigo 1.9 | Tipo de carne Chorizo

Descripcién | Dividido por Onzas y Libras

Cdbdigo 2- Bebidas

Cédigo 2.1 | Tipo de bebida Gaseosas

Descripcién | En esta seccidon se encuentran no solo gaseosas, también se incluyen el agua

mineral y jugos.

Cédigo 2.2 | Tipo de bebida Cervezas
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Descripcién | En esta seccion cuenta con una variedad de todas las marcas de cervezas.

Cédigo 2.3 | Tipo de bebida Ron
Descripcién | Cuenta con diferentes marcas de Ron

Cddigo 2.4 | Tipo de bebida Tequila
Descripcién | Cuenta con tequilas de alta calidad.

Cédigo 2.5 | Tipo de bebida Vodka
Descripcién | En esta seccion se encuentran, diferentes marcas de este licor
Cédigo 2.7 | Tipo de bebida WHISKEY

Descripcién | Se encuentran una alta variedad de whiskey

Cédigo 2.8 | Tipo de bebida Aguardiente

Descripcién | Divididos por unidad de medida de ml en sus diferentes marcas.
Cddigo 2.9 | Tipo de bebida Vinos

Descripcién | Cuenta con una amplia variedad de vinos de toda clase.

Cddigo 3- Productos Varios.

Cédigo 3.1 | Tipo de Producto Verduras

Descripcién | En esta seccion detalla legumbres y verduras de toda clase

Cédigo 3.2 | Tipo de Producto Frutas

Descripcién | En esta seccion se encuentran frutas de cada temporada del afio, depende la
demanda. a

Cddigo 3.3 | Tipo de Producto Condimentos

Descripcién | En esta parte se encuentra dividida por especial y demas.

Cddigo 3.4 | Tipo de Producto Salsas

Descripcién | Variedad de salsas para condimentar los platos fuertes.

Cédigo 3.5 | Tipo de Producto Abarrotes

Descripcién | Productos tales como el arroz, frijoles, azucar entre otros.

Cédigo 3.6 | Tipo de Producto Aceites

Descripcién | Toda clase de aceites como el vegetal o el de oliva

Cédigo 3.7 | Tipo de Producto Aceitunas

Descripciéon | Dividida en todas sus variedades.
Cédigo 3.8 | Tipo de Producto Té

Descripcién | Dividido tanto en tés frios, como calientes de toda clase.
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Cdédigo 3.9 | Tipo de Producto Lacteos

Descripcién | Todos los derivados de la leche como cremas, quesos, cuajadas entre otros.

Cddigo 3.10 | Tipo de Producto Productos de Barra

Descripcién | Como los diferentes tipos de azucares y endulzantes.

Fuente: Propia.

Anexo 6: Inventario Manual.

Imagen No. 58: Registro de compras manual.

Elaboracion: Informacion Suministrada por el Restaurante.
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Imagen No. 59: Registro de compras manual.

Elaboracion: Informacion Suministrada por el Restaurante.

Imagen No. 60: Registro de compras manual.
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Elaboracién: Informacion Suministrada por el Restaurante.

Imagen No. 61: Registro de compras manual.

Elaboracioén: Informacion Suministrada por el Restaurante.
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