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Titulo: Disefio de formatos de recepcion de materia prima, mermas, inventarios y

rotulacion para optimizar las actividades delrestaurante donde Dario.

1.INTRODUCCION
Presentacion de la agencia

El restaurante Donde Dario, es un restaurante de tradicion que ofrece comida tipica
antioquefia, este fue inaugurado hace alrededor de 30 afios; EL restaurante Donde Dario se
caracterizo durante varios afios por ser el punto de encuentro de muchos habitantes de la
ciudad de Medellin, no solo por el amplio portafolio de servicios que ofrecia a sus clientes,
sino también por la gran hospitalidad que brindaban alli. Por ello Dario Sanchez, el
administrador del lugar (estacion de servicios los almendros), eray es considerado una
persona de muchos amigos y conocidos, con los que se encontraba al final de su jornada en
una pequefia tienda de la bomba de los almendros. Noemi Pérez, su esposa vio en esta
situacion una gran oportunidad de negocio y fue asi como inicio la busqueda de un local
comercial. El nombre surge de una respuesta muy comun entre los amigos y allegados a los
alrededores de la bomba, ya que mientras a muchos les lavaban el carro o les cambiaban aceite
o simplemente se acercaban alli para “matar el tiempo”; y surgian entre ellos preguntas como:
(Qué hacemos? o ;para donde vamos?, muchos en coro responden “vamos para DONDE

DARIO”. (Juan Diego Sanchez, 2023)

Es asi como nace el restaurante “Donde Dario Muy De Siempre”, seglin el administrador de la
empresa Sanchez Pérez S.A.S, tienen como mision empresarial alimentar y brindar momentos
para compartir comida tipica Colombiana, haciendo una gran diferencia con el servicio
ofrecido y la calidad de cada uno de sus productos. Este establecimiento, ahora impulsa la
comida tipica antioguefia, y es visitado dia a dia por turistas y regionales para deleitarse con
sus platos, en los cuales se destacan los frijoles con chicharron, el fiambre en hoja de bijao, el
tipico antioguefio (bandeja paisa) y la cazuela tipica. Es un negocio familiar manejado por la

familia Sanchez Pérez.

Los formatos dentro de una empresa son de vital importancia, debido a que estos reflejan datos
e informacidn que es necesaria para saber como va encaminada la empresa o establecimiento,
ademas de que la implementacion de formatos genera un orden que permite que la busqueda de

cualquier producto o alimento sea encontrado con facilidad.



La ausencia de estos dentro de un establecimiento gastronémico, como lo es el caso del
restaurante Donde Dario, hace que se desconozca la desaparicion de diferentes materias primas,

y el lugar en el que puedan estar, el restaurante no cuenta con un orden a la hora de tomar

pedidos y almacenar su materia prima y productos.

Se realizaron 4 tipos de formatos que permitiran que el restaurante Donde Dario pueda
empezar a tener una base de datos y llevar registro de todos los procesos y alimentos que
Ilegan a su establecimiento; Cada formato tiene una funcion especifica que ayuda a optimizar

las operaciones y/o actividades que se desarrollan dentro del restaurante.

Estos formatos fueron entregados al restaurante con sus respectivas instrucciones para su
buen y correcto diligenciamiento, para que sea mas manejable y entendible para la persona a
la que se le sea asignada la tarea y no tenga dudas, ya que para poder obtener los resultados

que se esperan es necesario un buen manejo de los formatos.

2.Planteamiento del problema

Inicialmente, el restaurante Donde Dario, funcionaba como charcuteria pero al pasar del
tiempo y por la gran demanda de los clientes deciden ampliar su mercado ofreciendo otro tipo
de platos més completos enfocados siempre en lo tradicional de la regidn, y ahora son unos
grandes exponentes de la preparacion de muchos de los platos tipico del departamento de
Antioquia, lo que los ha posicionado en el radar de la mayoria de los turistas que vienen a
visitar la ciudad de Medellin y buscan probar por primera vez sus tan llamativos platos llenos

de sabor y color.

Aun sabiendo el gran reconocimiento que tienen en el momento, este establecimiento no
cuenta con las caracteristicas que aunque basicas son necesarias, como lo es generar todo

tipo de control en cuanto a un orden de compras, recepcion y almacenamiento de materias

primas, rotulacién normativa de alimentos, etc. Debido a esto dentro del ambiente laboral se
presentan diferentes situaciones como: la pérdida de materia prima, cuentas erradas de
porciones de alimentos, poca sustentabilidad de mermas o pérdidas desorden de cuartos de
almacenamiento, a raiz de que no se tiene una trazabilidad correcta de los productos,

generando un gran obstaculo para sistematizar los procesos diarios del restaurante.



Debido a esto dentro del ambiente laboral sepresentan diferentes situaciones como: la
pérdida de materia prima, cuentas erradas de porciones de alimentos, poca sustentabilidad
de mermas o pérdidas desorden de cuartos de almacenamiento, a raiz de que no se tiene una
trazabilidad correcta de los productos, generando un gran obstaculo para sistematizar los

procesos diarios del restaurante.

Se evidencia un descontrol a la hora de recibir, entregar, porcionar y almacenar todas las
compras de materia prima del establecimiento, lo que involuntariamente al tener un mal
manejo va generando pérdidas a largo plazo para el restaurante y a su vez hace que procesos

y actividades se vayan quedando estancadas por que se realizan de una manera menos eficaz.

El establecimiento cuenta con un sistema de informacidn inestable, el cual es causante del ya
mencionado desorden que se maneja en el restaurante a la hora de realizar pedidos de materia
prima y también en el momento en el que estas son recibidas y almacenadas; esta situacion se
presenta desde hace ya algun tiempo , debido a que los formatos que estan en su base de

datos estan desactualizados y no se usan o diligencian de la manera correcta.

El restaurante Donde Dario cuenta con una falencia en cuanto al manejo de formatos de
inventarios, rotulacion de productos y materia prima, lo que hace que se generen pérdidas
economicas Yy de productos procesados y sin procesar; Este tipo de situaciones refleja un
desorden en la empresa a la hora de la realizacion de pedidos, a la hora de recibir la materia
prima, en el almacenamiento y a la hora de su procesamiento. Se ve necesaria la
implementacién de formatos que favorezcan y establezca un orden y buen manejo de datos a
la hora de la realizacion de pedidos, su almacenamiento y procesamiento, para asi poder
visualizar a corto o largo plazo las mejoras y avances del establecimiento. (Diana canasteros,
2018).

3.Justificacion

Los establecimientos gastronémicos colombianos al dia de hoy se rigen por diferentes leyes y
decretos, esto en busca de un regular y observar meticulosamente las actividades
desarrolladas en los mismos. Dentro de estas normas o leyes se encuentran todos los
lineamientos que se deben deseguir para el buen funcionamiento de las actividades y sobre

todo para la buena manipulacion de alimentos preparados que tienen el fin de ser



comercializados.

En el caso de restaurantes se establece en el Decreto 3075, capitulo 4, Articulo 21 que: ™ el
envasado de alimentos debe hacerse en condiciones en las que el alimento no tenga peligro de
contaminacién, ademas debe de ir rotulado o marcados con datos como: nombre, fecha de

elaboracion, y fecha de vencimiento.

Uno de los principales enfoques de la gestién de la cadena de suministro es optimizar las
operaciones tanto dentro de las empresas como entre ellas. En muchos casos, los niveles de
inventario son utilizados como herramientas para mejorar la eficiencia, especialmente
mediante la reduccion de estos (Esper, 2017). Sin embargo, el inventario suele representar
un desafio para algunos establecimientos, en el caso de los restaurantes por ejemplo
especificamente el restaurante DONDE DARIO se ha presentado por un tiempo prolongado

una problematica respecto a la implementacion de formatos y control de inventarios.

El uso de formatos en establecimientos es de gran ayuda ya que hacen que se lleve un control
sobre todo lo que se realiza dentro de la empresa, ya que este tipo de formatos contienen una
informacion vital y concisa que permite estar al tanto de si se tiene pérdidas, de si se
encuentran fallas en algn proceso o si se estan teniendo descuadres en materias primas e

insumos que se utilizan para las diferentes preparaciones.

Tener un buen diligenciamiento de este tipo de formatos de inventarios facilitan también el
trabajo de quien esta a cargo de estos, debido a que la basqueda de implementos o datos que
se lleguen a necesitar estaran plasmados en estos formatos y asi se pueden realizar
comparaciones y analisis para verificar el rendimiento de los productos de la empresa o

establecimiento.

El escritor Marco Espejo (Espejo, 2022) en su libro titulado “Gestion de inventarios: método
cuantitativo”, explica la importancia que tiene el realizar la gestion de inventarios en
empresas Yy hace referencia al papel clave que esta ocupa. Expresa que ha es un tema que ha
tenido gran crecimiento ultimamente, debido a que las empresas buscan cada vez mas
herramientas que les ayude a mantener un orden y control tanto de sus ingresos como de sus

pérdidas.

(Barreto, 2008) En su trabajo de grado titulado “Desarrollo e implementacion de un control

de inventarios para lograr el control y la minimizacién de mermas en la empresa estacion de



servicios Juancjumer s.a.c. en la ciudad de Trujillo” realizo un estudio en el que se habla del
porque es importante tener un buen manejo y control de inventarios en un establecimiento
0 empresa, esto es de vital importancia y deberia ser un objetivo primordial para el lugar, ya
que debido al buen funcionamiento e implementacion de estos se vera reflejado las
utilidades que la empresa o negocio estén dejando conforme va avanzando el tiempo, sin

embargo si el sistema de inventarios no se realiza de manera continua y correcta, las

consecuencias de eso se veran reflejadas en las pérdidas tanto del establecimiento como en

la materia prima y el mal flujo de operaciones que son realizadas en la empresa.

4.0Objetivos

Objetivo general:

Disefar formatos de recepcion de materia prima, mermas, inventarios y rotulacion para

optimizar las actividades del restaurante Donde Dario.

Objetivos especificos:

1. Evaluar los formatos necesarios para los requerimientos de las operaciones del
restaurante Donde Dario.

2. Rastreo de material bibliografico y leyes que rigen la normatividad de formatos en
establecimientos gastrondémicos.

3. Elaboracion de formatos de recepcion de materias primas, inventario, mermas y

tiquete de rotulacion para almacenamiento de alimentos.

5. Metodologia

5.1 Evaluacién de las necesidades y requerimientos del restaurante Don Dario
Inicialmente se llevaron a cabo las funciones establecidas por el lugar de practicas y durante
el transcurso de los dias se observa la debilidad del restaurante en cuanto a control y
diligenciamiento de inventarios y formatos, por lo cual se estudia la posibilidad de realizar
una propuesta de formatos de inventario y rotulacion para el restaurante, ya que no cuentan
con estos, y se considera que son herramientas necesarias para la buena realizacion de las

actividades en el establecimiento.

Se realiza una matriz DOFA que resalta las caracteristicas principales que tiene el restaurante



Donde Dario, en la cual se habla de las debilidades, amenazas, fortalezas y ventajas que se

observaron en las primeras semanas del proceso de préactica para dar inicio al trabajo escrito.

MATRIZ DOFA

Restaurante Donde Dario muy de siempre

-DEBILIDADES AMENAZAS

it ®  Presencia de cuoarachas: esto
puede generar un cierre del
restaurante por parle de sanidad
( 4y ostn en proceso de fumigacion)
Je# Desorganizacion de inventaric: esto
hace que an clertas coasiones o
momentos del dis no hayan algunos
nsumos para Ia preparscion de
algunos platos.

OPORTUNIDADES

Creoimienta: debido a [a gran

cantidad de personas que visitan el

restaurante, se puede evalusr In

posibilidad de abeir un sequndo

nto de venta.

®  Looacidn: debido al lugar donde

estan ubicados se puede sumentar
el numero de offentes,

Carolina Ospina Arboleda: Practicante de gastronomia.

Imagen 1. Matriz DOFA

Fuente: Creacién propia

A partir de la matriz DOFA, se selecciond, como tema para el trabajo, la elaboracion e
implementacion de formatos para las areas de: recepcion de materia prima, mermas,
inventario y rotulacion; posteriormente, se disefié un cronograma en donde se consignaron las

actividades necesarias para cumplir con la propuesta socializada.



5.2 Cronogramay descripcion de actividades desarrolladas

SEMAN A FECHA ACTIVIDAD
#1 Septiembre | Inicié el proceso de précticas, se dan a conocer el espacio de
(7-14) practica y las actividades y/o funciones a desarrollar dentro
de las préacticas profesionales.
#2 Septiembre | Se crea una matriz DOFA, para analizar y sacar a flote el
(15-29) problema que se convertird en el proyecto de practica.
#3 Octubre Se realiza la primera visita a la agencia de préctica, y se
(4-14) establece el tema del trabajo escrito o proyecto de practica.
#4 Octubre Se formaliza la primera asesoria presencial, para la revision y
(20-27) correccion de la matriz DOFA. Para dar inicio al trabajo
#5 Diciembre | Se realiza una segunda visita a la agencia de practica, donde
(13-20) | sereafirman las funciones como practicante, y se socializa el
#6 Enero Se evallan todos los requerimientos necesarios para iniciar
(5-12) con la propuesta seleccionada para la realizacion del trabajo
#7 Enero Se observa la debilidad del restaurante en cuanto a control y
(15-20) diligenciamiento de inventarios y formatos, por lo cual se
decide realizar una propuesta de formatos de inventario y
rotulacion para el restaurante, ya que no cuentan con estos, y
#8 Enero Se realiza busqueda en base de datos confiables para
(22- 30) justificar la importancia de tener un control de inventario y
formatos que permitan la optimizacidn de actividades en
#9 Febrero Se crea la propuesta de formatos para el restaurante Donde
(1-6) Dario, se presenta y aceptada, para empezar su aplicacién
dentro del establecimiento y ver si sus resultados son
#10 Febrero Se hace entrega de los formatos al establecimiento
(8-13) gastrondmico Yy se les brinda la informacion necesaria de
cdémo es su adecuado diligenciamiento.

Tabla 1. Cronograma de actividades




Fuente: Creacidn propia

5.3 Rastreo de material bibliografico y leyes que rigen la normatividad de
establecimientos gastronémicos

Para el rastreo de informacién se consultaron diferentes fuentes como Google académico y
las bases de datos que ofrece la universidad catélica Luis amigd, ademas se indaga acerca de

la normatividad colombiana que rige los establecimientos gastronémicos en general.

5.4. Disefio de formatos.

De acuerdo con la literatura consultada, se disefiaron los formatos para ser modificados
digitalmente, para esto se utilizé el programa de Excel que permite realizar conteos y
formulas matematicas automaticas para obtener resultados precisos. Y de esta manera poder
tener y/o llevar control de los insumos y procesos que se llevan a cabo dentro del
establecimiento.

El disefio de los inventarios tiene como objetivo el poder llevar un control de los alimentos de
manera mas eficaz, ademas se crea un manual que permite el correcto diligenciamiento de
estos. El control de inventarios depende del cumplimiento de los procesos de los empleados
encargados de esta tarea, durante el rastreo de informacion bibliografica se encuentra un
trabajo investigativo realizado por (Vallejo Barreno, 2013) como base para la realizacion
acorde de formatos y sus correspondientes manuales para implementar en el area
restaurantera con temas de necesidad para que se conozcan los estandares y procedimientos
con el fin de efectuar el control de inventarios de los alimentos que entran y salen del

restaurante.

5.5. Manual para el diligenciamiento de formatos

Se elaboré un manual en donde se explica detalladamente, la manera adecuada de
consignacion de informacion en los formatos. A continuacion, se presentan uno a uno los

formatos, con su respectivo manual de indicaciones:

6.4.1. Formato recepcion de materias primas



A 3 ( ) i
1 Inventario recepcién de materias primas

Establecimiento: | | Fecha de inventario:
encargado:
Codigo Producto | Fecha entrada | Unid medida | Pesobruto | Fecha almcen Ubicacién
ablanda came 8 Economato

| E
=
i
:
E

> Formato inventario recepcion mp  Formato mp xporciones Formato de mermas FiselEct= s ¢ cam——

Imagen 2. Formato de recepcidn de materias primas
Fuente: Creacion propia basada en la investigacion realizada
Para el caso del formato de recepcion de materias primas se utilizaron los siguientes

elementos:

Cadigo: En este espacio se va a llenar con el codigo establecido por el restaurante y dado a
cada alimento, ejemplo en este caso para el ablanda carnes se utilizo el codigo (1) y para la
cocoa en polvo el codigo (17).

Producto: Este espacio se llena con el nombre del producto.

Fecha de entrada: Aqui se plasma la fecha en la cual llego el producto al establecimiento.
Unidad de medida: en este caso por lo general todos los productos se van a representar en
gramos o unidades.

Peso bruto: Este es el peso de los productos al llegar al establecimiento en este caso es el peso
de los productos sin procesar.

Fecha de almacenamiento: aqui se plasma la fecha en la que se almacena el producto.
Ubicacién: Aqui se plasma el lugar especifico de almacenamiento de cada producto ejemplo:
economato, nevera 1 o estanterias.

Ademas, también se encuentra datos como la fecha de inventario y el encargado para tener un

control de quién es el encargado directo para diligenciar dicho formato.

6.4.2. Formato de inventario por porciones

Inventario de materias primas por porciones.

Codigo pesobruto | Unidmedida | Pesoxporcién | pes
| | 1000 8 |

2000 1 g | 250
1000 g 200

~

YTy

peso bruto Unid medida Pesoxporcién | peso Dsp procesar

Fresa
Melon

> Formato inventario recepcion mp ~ Formato mp xporciones  formato de mermas (el 5



Imagen 3. Formato de inventario por porciones

Fuente: Creacion propia basada en la investigacion realizada

Cadigo: En este espacio se va a llenar con el cddigo establecido por el restaurante y dado a
cada alimento, ejemplo en este caso para el ablanda carnes se utiliz6 el codigo (1) y para la
cocoa en polvo el codigo (17).

Producto: Este espacio se llena con el nombre del producto.

peso bruto: Este es el peso de los productos al llegar al establecimiento en este caso es el

peso de los productos sin procesar.

Unidad de medida: en este caso por lo general todos los productos se van a representar en
gramos o unidades.

Peso por porcion: En este espacio se coloca el peso por porcion de cada producto un
ejemplo en este caso seria el peso de la porcién de carne molida que es de 200 g esta casilla
Ilenada automaticamente por una formula automatica el nimero de porciones.

Peso después de procesar: este es el peso total de todas las porciones que resultan luego
de procesar el producto ejemplo 800g de carne molida.

Numero de porciones: este dato se llena automaticamente y nos refleja el nimero de

porciones con las que se cuenta para el servicio.

6.4.3. Formato de mermas

> Formato inventario recepcion mp Formato mp xporciones Formato de mermas F

Imagen 4. Formato de mermas
Fuente: Creacion propia basada en la investigacion realizada.
Esta tabla se llena automaticamente al diligenciar el formato anterior.
Peso después de procesar: este es el peso total de todas las porciones que resultan luego
de procesar el producto ejemplo 800g de carne molida.
Peso bruto: Este es el peso de los productos al llegar al establecimiento en este caso es el peso

de los productos sin procesar.



Merma: Este dato se establece automaticamente con el diligenciar de la tabla anterior y nos

da el valor de merma o pérdida de un producto.

6.4.4. Formato de rotulacién

DONDE DARIO
Producto:
fecha elaboracion:
fecha vencimiento:
lote:

Imagen 5. Formato de rotulacion

Fuente: Creacion propia basada en la investigacion realizada.

En el caso del formato de rotulacion es necesario que sea impreso, en un papel adhesivo
para ser puesto en todos los recipientes en los que se almacenen los alimentos debido a que
deben de ser marcados con su fecha de elaboracion y de vencimiento para evitar cualquier

tipo de descomposicion y asegurar la rotacion de los productos.

7. Resultados obtenidos

Se realiz6 una busqueda en diferentes bases de datos, para asi tener claridad sobre la
importancia de tener e implementar formatos dentro de una empresa y que puede ocasionar el

no tener este tipo de control de esta misma.

Se crearon 4 formatos que permiten optimizar las diferentes actividades que se realizan
dentro del restaurante Donde Dario, esto les ayudo a mantener un orden dentro de su
empresas se inicio también la creacion de una base de datos, que les permite identificar
ventas, pérdidas en la actualidad, adicionalmente se propuso la realizacion de una auditoria
anual mediante un inventario general donde se vean plasmada toda la informacion de
compras, ventas y perdidas, al igual que en el estudio realizado por Iza Guamani (lza
Guamani, 2013) (2012) en donde se realizaron una variedad de formatos de inventario y se
recomendd una auditoria anual de los mismos ya que esto permite conocer un panorama

general de esta informacion para llevar un control.

Cada formato fue disefiado con su respectiva instruccion mediante un manual para que a la
hora de su realizacién fuera facil de comprender la informacion que debe ir en cada uno de
ellos, se evidencio que efectivamente todos los trabajadores del restaurante Donde Dario
expresaron que lo formatos gracias a las instrucciones eran muy faciles de realizar y cada
auxiliar tuvo la oportunidad de hacer el ejercicio de llenar los formatos correctamente. Asi

mismo la investigacion realizada por (Vallejo Barreno, 2013) tenia como objetivo lograr la



realizacion de un manual que permitio la capacitacion de personal y futuros trabajadores, para

el correcto diligenciamiento de formatos de inventarios.

Los formatos realizados fueron entregados al area correspondiente, para que desde alli se
iniciara con su aplicacion en la empresa y poder generar los datos e informacion necesaria

para empezar a ver los cambios dentro del establecimiento.

8. Conclusiones

Los formatos dentro de una empresa juegan un papel demasiado relevante, y durante el
proceso de elaboracion de este trabajo, se evidencio que un establecimiento o empresa que no
aplique ningun tipo de formato se presta a tener un desorden interno en el cual no sera facil
evidenciar datos o informes que se vayan a necesitar a lo largo del tiempo.

Es de vital importancia establecer un orden a la hora de realizar pedidos, almacenar alimentos
0 productos y realizar procesos, por que debido a esto se puede ver una pérdida o una
ganancia dependiendo del c6mo se maneje todo el proceso que lleva a que un producto se

procese y llegue a un comensal.

El disefio de formatos para el restaurante Donde Dario, generan un orden que antes no se veia
reflejado, en el cual se desconocia la perdida de muchos productos o alimentos, es alli donde
los formatos entran para generar la informacidn y datos pertinentes para estar al tanto de que
pasa con cada producto que entra al establecimiento hasta que ya es procesado y entregado al

consumidor final.
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