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Resumen

El tema abordado, fue 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 &rea 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 informacidn 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 elaboro un sistema de control y gestion de inventario,
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en el cual se registren adecuadamente todos los movimientos de entradas a bodega y las

salidas respectivamente.
PALABRAS CLAVES: Procedimientos, sistema de control, restaurante
Summary

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 developed, in which all incoming and outgoing movements to and from the

warehouse are properly recorded.

KEY WORDS: Procedures, control system, restaurant

Introduccion

Se tuvo como objetivo obtener informacion sobre los procedimientos implementados
en el manejo de control y gestion de inventario en el restaurante la Terraza Colombiana de la
Ciudad de Esteli.

Fundamentado con las referencias teoricas y las investigaciones realizadas, se
propone en este estudio un Sistema de Control y Gestion de Inventario, que permite una

mejora en los procesos de adquisicion y salidas de los productos.



El tema de investigacion desarrollado, se considera de gran importancia debido a que
el control y manejo de inventario de una empresa, es indispensable para el correcto
funcionamiento de la misma, puesto que este activo es un elemento principal del cual surgen

las utilidades del negocio.

El principal objetivo es la elaboracidn de un sistema de control y gestion de inventario
para el Restaurante la Terraza Colombiana, mediante hojas de calculo de Excel, que permiten

el registro de la informacién de los movimientos que surgen en el inventario.

En la elaboracion de la presente investigacion, se procedié a realizar diversas
blasquedas en paginas de internet, con el fin de encontrar antecedentes de investigaciones
desarrolladas, encontrandose tres con informacion similar al tema propuesto, que son de vital
importancia para argumentar la investigacion, siendo estos de carécter internacional y

nacional.

Para el desarrollo del marco tedrico de la investigacion se realizaron busquedas

exhaustivas en diferentes paginas web, revistas y diversas fuentes de informacion.

Materiales y Métodos.

Este tema esta basado en un tipo de investigacién cualitativa, 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, es retrospectiva porque se realizé un

analisis de informacién de hechos pasados.

El estudio realizado es de caracter transversal, ya que se recopild cierta informacion
pertinente para el estudio, en un periodo determinado, es de analisis descriptivo, en el que se
describe la forma en la que funciona el control interno y gestion del inventario, los métodos

de registro que emplean actualmente y las operaciones que realizan en el area de inventario.



Se toma como universo o poblacion “El Restaurante La Terraza Colombiana”, siendo
la unidad de analisis el area contable, en la que se selecciona como muestra el inventario del

local, ya que es el &rea donde se abordan los objetivos de esta investigacion.

Para la recopilacion de toda la informacion reflejada, se utilizaron técnicas
documentales que permitieron hacer un analisis del tema de investigacidn, como revision de
bibliografias, busqueda de documentos, sitios web; la entrevista de manera verbal, realizando
cuestionarios directamente con los colaborados del negocio y guias de observacién para
verificar la aplicacion de los procedimientos que se han empleado en el lugar, visualizando

como se registran diariamente las operaciones de control y gestion del inventario.

Analisis 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 implementacién

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

En el restaurante, no existe un sistema que permite 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 segln
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
Ilevar 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.



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 informacion

clave para la toma de decisiones.

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.

En el restaurante la Terraza Colombiana se emplean procesos para valorar las

necesidades que existe en la bodega, estos descritos en los siguientes aspectos.

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 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 segln las necesidades, esta es
revisada por la duefia del restaurante, quien verifica si realmente se necesitan los productos
a adquirir y dar la aprobacion para efectuar la compra.

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 parametro general adecuado para la adquisicion

de los productos.



Adquisicion de los productos.

En la entrevista realizada, se determind 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. 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, implementacion 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 diferentes proveedores, hacer una comparacion de precios y calidad en los

productos y asi determinar la rentabilidad y seleccionar a un posible proveedor.

Para realizar las adquisiciones correspondientes es primordial presentar drdenes 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.

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 segun su clasificacion, especificadas en

el restaurante.

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 cuél es obtener utilidades, por lo que si no se cuenta
con un eficaz control de gestion 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 esta validacion no se realiza

de forma frecuente, lo que puede causar vacios o inconsistencias en el inventario.

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 area
de inventario sea 6ptima, que refleje informacion de fiabilidad para considerar su valor dentro
del negocio.

Se llevd a cabo la elaboracion de un sistema disefiado en hojas de célculo 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.

Partiendo de las entrevistas realizadas, se corrobord que no existe un control correcto
en el area de inventario, para ello, se elabor6 un sistema que permite el registro adecuado de
los movimientos que ocurren en la bodega, los resultados obtenidos segun la informacion
suministrada demuestran, que existe una debilidad en el registro eficiente de las entradas y

salidas de los productos.



Comenzando con elementos principales, se elaboraron 6rdenes de compras, érdenes
de entradas y ordenes de salidas de los productos, estos como una herramienta clave para

poder soportar los movimientos que se generan dentro del inventario.

Posteriormente, se llevo a cabo la elaboracion de un sistema computarizado, este
disefiado en hojas de célculos de Excel, con macros y formulas que permitan un registro

oportuno de los productos.

El sistema cuenta con tres secciones importantes, estds segin los productos
principales que se utilizan en el restaurante la Terraza Colombiana, cada una de estas
secciones cuenta con un menu especifico por cada tipo de productos, en el que se pueden
ingresar las entradas y salidas de los mismos,, permitiendo conocer las existencia de cada
uno de los items y su valor en el inventario, de igual manera, sintetiza, los registros efectuados
de salidas y entradas, consolidando toda esta informacion para generar la cantidad de
inventario existente debido a que cada division esta creada estratégicamente para llevar un

orden con la correcta clasificacion de los producto.

El disefio implementado permite verificar de manera facil y répida 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.

Para el correcto uso y manejo del sistema es necesaria la utilizacion de un catalogo de
cuentas que les facilite el registro tanto de entradas como de salidas del inventario, esta es
una herramienta muy 0til y necesaria para la eficiencia del sistema propuesto, para ello, se
elaboro6 un catalogo de cuentas de inventario, disefiado segun la clasificacion de productos

existentes en el restaurante.

Su elaboracion es una ventaja al momento de tomar decisiones, permitiendo agilizar
proceso para gestiones de pedidos para abastecer la bodega, siendo mas eficiente en su

control.



Imagen 1: Hoja de division por secciones de inventario.
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Imagen 2: Mend de registros de inventario de Carnes
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Fuente: Elaboracion Propia.

Imagen 3: Menu de registros de inventario de Bebidas
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Imagen 4: Menu de registros de inventario de Productos Varios
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Fuente: Elaboracion Propia.

Las divisiones reflejadas en la imagen 2,3 y 4 poseen formulas y vinculos ya
establecidos, que permiten el acceso a una hoja de célculo de registro por cada seccién, cada

producto.

Para su registro, las hojas de célculo poseen las mismas caracteristicas de disefio,
especificando que 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 clasificd en tres partes, las carnes: que incluye los diferentes cortes utilizados para los

platillos que ofrece el mend, las bebidas: que cuenta con una variedad amplia de vinos,
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licores, cervezas entre otros y productos varios que contiene condimentos, especias e insumos

menores.

Mediante la implementacion del sistema de control y gestién de inventario, se
obtuvieron mejoras significativas en cuanto a la informacion presente en bodega, su uso
permite tener conocimiento de forma méas exacta de los productos en existencia, que conlleva

a elaborar informes pertinentes.

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

gue 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 disefiado.
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El sistema procesa datos, realiza calculos, almacena informacion y ejecuta diversas

funciones segun las instrucciones programadas.

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 planted asi debido a que las ventas de estos 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 tamafio.

Uno de los principales beneficios de la implementacion del sistema de control de
inventario es que genera una mejora para obtener la informacion 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.

Conclusiones

Segun el andlisis realizado al restaurante La Terraza Colombiana, y teniendo como
base los objetivos planteados para el desarrollo de esta investigacion, se llego a las siguientes

conclusiones.

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

eficiente que 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.
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+ Mediante el disefio de un sistema de control y gestién de los productos existente en
bodega, se proporciond una guia que permite el seguimiento adecuado de cada item,
delimitando la funcion 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 determiné 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.

Recomendaciones.
Terminada la investigacion, se pueden dar las siguientes recomendaciones.
1. Mantener actualizados los registros de los productos del inventario, para conocer la

informacion real de existencia de ellos cuando se solicite.

2. 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 que este estd teniendo, en el que todos estos informes y demas

soportes, estén debidamente autorizados para ejecutar cualquier movimiento.

14



w

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

datos son correctos.

4. Archivar en ampo documentos soportes como facturas, proformas, requisas, entre

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

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

y productos mal utilizados.

6. Acompafiado de todas las recomendaciones anteriores, implementar el sistema
disefiado ayudara a un funcionamiento eficiente, que muestre la informacion real del

inventario segun las operaciones realizadas.
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