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Consumo

Evento
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materiales
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ICA

Ingrediente

Menu

GLOSARIO

Servicio de suministro de comidas y bebidas a

aviones, trenes, colegios, etc.

Se refiere a la cantidad de un ingrediente necesario

para preparar un alimento.

Suceso importante y programado, de indole social,
académica, artistica o deportiva.

Especificacion de materiales y sus respectivas
cantidades, requeridas para fabricar una unidad de

un producto en particular.

Toma de agua disefiada para abastecer equipo para
combate de incendios.

Metodologia didactica que comprende las etapas de

induccion, capacitacién y adiestramiento.

Componente elemental de un alimento. También

conocido como componente, material.

Conjunto de platillos que componen una comida.
Usualmente se compone de un plato fuerte, una

ensalada, una 0 mas guarniciones, postre y bebida.
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ensalada, postre o bebida.
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platillo. Lista de ingredientes. También llamada
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RESUMEN

El presente trabajo de graduaciéon resume la realizacién del Ejercicio
Profesional Supervisado (EPS), de la Facultad de Ingenieria de la Universidad
de San Carlos de Guatemala, estara dividido en tres fases: Fase Técnico-
Profesional, Fase de Investigacién y Fase Docente; fue desarrollado en la

empresa Maver, S. A., dedicada a la organizacion de retiros y eventos.

El modelo propuesto incluye el desarrollo de una explosion de materiales
con caracteristicas automaticas, facilitando asi el adiestramiento de nuevos
individuos y reduciendo el nivel de especializacion requerido para realizar el

proceso.

Paralelamente al estudio técnico-profesional, se elabor6 un plan de
contingencias para responder a incidentes especificos con el fin de minimizar el

impacto sobre los siniestros a los que esta propensa la empresa.
Complementariamente, se desarrollaron dindmicas en cuanto a aspectos

de capacitacién relacionados con el uso de hojas de calculo y la

implementacion de planes de contingencia.
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OBJETIVOS

General

Redisefar el proceso de abastecimiento de materias primas utilizadas en

la preparacién de alimentos.

Especificos

1. Reducir el tiempo de ejecucion del proceso de abastecimiento de materias

primas.
2.  Minimizar el riesgo que implica depender de una sola persona con el
conocimiento, para realizar el proceso de abastecimiento de materias

primas.

3. Crear una base de datos con la informacion de referencia necesaria, para

realizar el proceso de abastecimiento de materias primas.

4. Modificar el proceso de abastecimiento de forma tal que requiera un perfil

de usuario menos especializado.

5. Elaborar un plan de contingencias para minimizar dafos materiales o

personales ante la ocurrencia de eventos considerados en el mismo.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de graduacién analiza el proceso de planeacion de la
compra de materias primas a utilizar en la preparacién de alimentos. El objetivo
principal es redisefar el proceso y reducir el tiempo de ejecucion mediante la
automatizacion de operaciones y el uso de una hoja de calculo.

El capitulo uno contiene una descripcion general de la empresa, a qué se

dedica, vision, misidn y valores de negocios.

El capitulo dos analiza el proceso actual de planeacion de materiales, los
puntos susceptibles de mejora y desarrolla una nueva herramienta de calculo,

con lo cual se logra disminuir en al menos 65% el tiempo de planeacion.
El capitulo tres describe un plan de contingencias, considerando los
factores de riesgo mas relevantes que podrian interrumpir el curso normal de

negocio de la empresa.

El capitulo cuatro resefa las diferentes actividades de tipo docente que se

realizaron durante el ejercicio profesional supervisado.
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1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

Maver, S. A. es una empresa privada dedicada a la organizacién de
eventos sociales de todo tipo: bodas, cumpleanos, reuniones empresariales, y
principalmente, la realizacion de retiros espirituales y seminarios de mas de 1
dia de duracion, para lo cual cuentan con instalaciones adecuadas para el

hospedaje, recreacion y alimentacién hasta de 300 personas.

1.1. Identificacion y objeto de la empresa

A continuacion, se presenta informacién relevante sobre la empresa, su
trayectoria, estructura y objetivos, expresados a través de su vision, misién y

valores.

1.1.1. Resena historica

Maver, S. A. es la razén social que utiliza la empresa, de origen familiar,
que inicié operaciones en el area de organizacion de eventos en el 2006 con el
nombre comercial de La Senda Mia, mediante la adquisicion de los derechos
comerciales. Desde entonces, presta servicios de hospedaje, catering, alquiler
de instalaciones, equipo y mobiliario para eventos empresariales, sociales y
religiosos.

El éxito de la administracion de Maver, S. A. dio sus frutos desde el
comienzo. EIl primer afno superaron las expectativas de ventas, renovaron las
instalaciones, y construyeron nuevas para eventos que cuadruplicaron la

capacidad instalada. Las areas ampliadas incluyen un nuevo comedor, un



salén de reuniones, dormitorios y la apertura de una nueva sede ubicada en
San Juan Sacatepéquez, y en conjunto pueden atender hasta mil personas en

cuatro eventos simultaneos.

1.1.2. Vision

“Ser un aliado estratégico para nuestros clientes, sirviéndoles oportuna y

eficazmente.”

1.1.3. Mision

“Garantizar que la prestacion de servicios de hospedaje, alimentaciéon e
instalaciones a nuestros clientes, propicien el ambiente perfecto para el logro de

sus objetivos individuales.”
1.1.4. Valores

A) Integracidén organizacional: se valora el hecho de ser una organizacion
pequefna, esto les permite atender las diversas necesidades de sus

clientes, desde un punto Unico de servicio.

B) Confiabilidad: se trabaja para garantizar que sus tareas ocurran en el

momento preciso y conforme a lo convenido.

C) Respeto: son corteses y prudentes al interactuar con sus clientes durante

sus eventos.



1.1.5. Estructura organizacional

Maver, S. A. se administra a través de un grupo limitado de personas,
multifuncionales; es decir, cada una de ellas realiza varias tareas especificas,
dependiendo de las necesidades inmediatas del negocio.

En un sentido mas formal, Maver, S. A. opera con base en un esquema
organizacional de tipo funcional, dividido en dos areas generales: administrativa

y operativa. Ver figura 1.

Figura 1. Organigrama: Maver, S. A.

Administracién

[ Consejo de ]

Gerencia Administrativa Gerencia de Operaciones
| | | |
[ RR.HH. ] [Ven;a}scslliesnetgv'cw] [ Finanzas ] [Abastecimiento] [Produccién] [Mantenimiento]

Fuente: Maver, S. A.

El Consejo de Administracion es la instancia donde tienen lugar las
decisiones de mayor nivel en la empresa, lo integran la Gerencia Administrativa

y la Gerencia de Operaciones quienes se encargan de sus respectivas areas:

A) Gerencia administrativa: tiene a cargo todas las areas directamente
relacionadas con los aspectos internos de la empresa como recursos
humanos, administracién y finanzas. @ Ademas, se encarga de la

promocion, ventas y servicio al cliente.

3



B) Gerencia operativa: se ocupa de la prestacion de los servicios de
hospedaje, alimentacién y organizacién de eventos que comercializa la
empresa y todos los aspectos operativos relacionados, como: la compra
de insumos para la produccion o preparacion de alimentos, conserjeria y

mantenimiento de las instalaciones.

1.2. Ubicacion

Maver, S. A. se encuentra localizada en la Calzada Roosevelt Km. 20.3,
jurisdiccién del municipio de Mixco, departamento de Guatemala. Cuenta con
instalaciones para eventos sociales: salones de usos multiples, comedor,
hosteria, area recreativa y parqueo. En la figura 2 se muestra un mapa de de

ubicacion.

Figura2. Mapa de ubicaciéon: Maver, S. A.

" Maver, S'A.

e

A San Lucaa Sacatepéquez

- Image © 2011 GeoEye -
| |lI: ¥ ram-L'l’DC“S[t

L = [ ® 2011 LeadDog Consulting | N
Imagery Date: Feb/28;,2010 14°37'07.37" N 80°36'58.66"W  elev 5307 it Eye alty, 69311t

Fuente: Google Earth ver. 5.2.1.1588. Consulta: 28 de mayo de 2011.
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2. FASE TECNICO-PROFESIONAL: REDISENO DEL PROCESO
DE ABASTECIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

El 4rea de abastecimiento de la Gerencia de Operaciones es el centro de
estudio en este documento, especificamente, lo relacionado con el proceso de
planeacion de la compra de materias primas para la preparacién de los
alimentos a servir durante los eventos que atiende La Senda Mia.

La empresa funciona con una cantidad limitada de personal, por esta
razon, cada individuo debe procurar mas de una actividad para que el negocio
marche sin contratiempos. Consecuentemente, la ausencia de una persona o
la ocurrencia de una emergencia desestabilizaran el equilibrio de las
operaciones. Para minimizar el impacto sobre éstas, se realizé un analisis del

proceso.
2.1. Proceso actual

El proceso de planeacion de la compra de materia prima consiste en hacer
el calculo de los ingredientes necesarios para preparar los alimentos para los
eventos que atiende La Senda Mia. Este proceso debe ejecutarse cada vez
que esta por iniciar uno o varios eventos simultdneos. Generalmente ocurre
una vez por semana y es ejecutado por la Unica persona con el conocimiento
completo de la logistica, que convierte una lista de menus y cantidad de
personas para un evento, en alimentos servidos en los horarios convenidos con

el cliente.



Cuando esta persona esta ausente, el proceso se complica pues no existe
otra con el conocimiento completo del proceso de compra. Por ejemplo: la
cocinera sabe como preparar los alimentos, pero desconoce qué platillos seran
servidos, déonde comprar los ingredientes, en qué cantidades, a qué precio y en
qué momento hacer el pedido; de manera similar la persona de ventas conoce
cuantas personas estaran presentes en cada evento y los menus a preparatr,
pero desconoce la logistica del abastecimiento y la preparacién de los

alimentos.

2.1.1.  Descripcion del proceso actual

El abastecimiento de materiales para la preparaciéon de alimentos es un
proceso complejo, ejecutado por una sola persona con el conocimiento
necesario y por lo tanto, constituye un factor de riesgo importante para el
cumplimiento de los compromisos adquiridos con clientes en caso de ausencia
de éste. Para facilitar su estudio, resulta conveniente desglosar el proceso en
sus diferentes etapas.

2.1.1.1. Informacién de entrada: menus y numero de
personas

Esta primera etapa consiste en reunir la informaciéon de la demanda de
producto terminado. Estos datos los proporciona el area de ventas, basado en
los compromisos contraidos con los clientes y los trasladan al &rea de
abastecimiento, conteniendo lo siguiente:

A) Numero de personas que participaran en el evento

B) Mendus elegidos por el cliente para cada tiempo de comida



Para ejemplificar el proceso actual, se describiran los pasos a seguir en la
planeacion de un evento, referentes a la elaboracion de la lista de compras o
requerimiento de materiales. La informacion de entrada del ejemplo se describe
en la tabla I. De esta forma recibe el area de abastecimiento los datos para

calcular los materiales del evento.

Tablal. Informacién de entrada, ejemplo: método actual

Evento: Congreso infantil.

No. de personas: | Ver detalle.

Almuerzo sabado - hamburguesa (20 personas) / papalinas /
jugo naranja
Cena sabado - hot dog (45 personas) / papas fritas / gaseosa.

Menus:

Fuente: elaboracién propia.

2.1.1.2. Calculo de materiales

Conforme a la lista de menus y cantidad de personas, se hace el célculo

de materiales como sigue:

A) Se determinan los platilos que componen cada menu elegido por el
cliente.  Estos incluyen generalmente: un plato fuerte, una o dos
guarniciones, postre y bebida. El ejemplo Unicamente incluird un plato
fuerte, una guarnicién y una bebida, ver tabla Il, pagina 8. Adicionalmente,
el responsable determina cuantas personas mas considerara en el calculo
de alimentos, pues también incluye la comida del personal que atendera el
evento, en este caso se sumaron 5 personas al almuerzo y 5 a la cena,

para un total de 25 y 50 personas, respectivamente.




Tabla Il.

Platillos que conforman los menus, ejemplo

Comida Componente Platillo
Almuerzo Plato fuerte Hamburguesa
Guarnicion Papalinas
Bebida Jugo naranja
Cena Plato fuerte Hot dog
Guarnicion Papas fritas
Bebida Gaseosa

Fuente: elaboracion propia.

B) Cada platillo se descompone en sus diferentes ingredientes y consumos

definidos por la receta de cocina. Por ejemplo, el platillo hamburguesa,

esta compuesto por 1 pan de hamburguesa, 1 tortita de carne y 0,1 onzas

de salsa de tomate. Una bebida, como el jugo de naranja, también sera

considerado como un platillo, aun cuando tenga unicamente 1 ingrediente.

Solo se incluyeron algunos ingredientes de cada platillo para simplificar los

calculos del ejemplo. Ver tabla lll.

Tabla lll. Determinacion de ingredientes: método actual

Comida Platillo Ingrediente Consumo | Unidad de medida | No. de personas
Almuerzo | Hamburguesa | Pan de hamburguesa 1,00 | Unidad 20+5
Carne para hamburguesa 1,00 | Unidad 20+5

Salsa de tomate 0,10 | Onza 20+5

Papalinas Papas 0,05 | Libra 20+5

Jugo naranja Jugo naranja 0,25 | Litro 25+5

Cena Hot dog Pan de hot dog 1,00 | Unidad 45 +5
Salchicha 1,00 | Unidad 45 +5

Salsa de tomate 0,10 | Onza 45+ 5

Papas fritas Papas 0,10 | Libra 45+ 5

Gaseosa Agua gaseosa 0,25 | Litro 45 +5

Fuente: elaboracién propia.
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C) Se multiplica el consumo de cada ingrediente, por el nimero de personas
para obtener la cantidad necesaria total de cada uno. La tabla IV contiene

el resultado final de estas operaciones.

Tabla IV. Determinacion de ingredientes totales: método actual

Comida Platillo Ingrediente Consumo | Unidad de medida
Almuerzo Hamburguesa | Pan de hamburguesa 25,00 | Unidades
Carne para hamburguesa 25,00 | Unidades
Salsa de tomate 2,50 | Onza
Papalinas Papas 1,25 | Libra
Jugo naranja Jugo naranja 6,25 | Litro
Cena Hot dog Pan de hot dog 50,00 | Unidad
Salchicha 50,00 | Unidad
Salsa de tomate 5,00 | Onza
Papas fritas Papas 5,00 | Libra
Gaseosa Agua gaseosa 12,50 | Litro

Fuente: elaboracién propia.

La persona responsable de realizar estos célculos, conoce a detalle los
ingredientes y consumos para cada platillo, y no utiliza ninguna herramienta
auxiliar que contenga esta informacion, o que le ayude a realizar los calculos
totales de materiales. La empresa no mantiene registro de sus recetas de
cocina, salvo las mas complejas. La figura 3, pagina 10, muestra cémo sucede
la transformacién de los datos generales del evento, en el formato que contiene

la informacién de ingredientes, en un sélo paso.




Figura 3. Transformacidn: informacion evento en lista de ingredientes

INFORMACION DE ENTRADA:

Evento:

Congreso infantil

No. de personas:

Ver detalle

Mendus:

Almuerzo sabado - hamburguesa (20 personas) / papalinas /
jugo naranja

Cena sabado - hot dog (45 personas) / papas fritas /
gaseosa

Procedimiento
realizado en
un solo paso

INFORMACION DE SALIDA:

NOMBRE DEL CLIENTE/INSTITUCION (Nombre del Contacto) Lugar del Evento
Personas reservadas 20 / 45 (Cocinar para 25 / 50) Fecha
SABADO
(25 )ALMUERZOS Hora( 12:00 Hrs. ) F.

25 panes de hamburguesa, 25 tortitas de carne para hamburguesa

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacion proporcionada por Maver, S. A.
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La figura 4, esquematiza la descomposicion de un evento en menus, luego

en platilos y finalmente en los ingredientes necesarios para elaborar los

alimentos.
Figura4. Composicion de un evento
EVENTO —> MENUS — PLATILLOS INGREDIENTES
Evento D X Menus Desayuno X Platos Fuertes X g Ingrediente A

Y kg Ingrediente B

Z g Ingrediente C

—>
X Bebidas C XL Ingrediente Q
X g Ingrediente M

X Guarniciones A X g Ingrediente H

X b Ingrediente G

Z Postres F

X Menus Almuerzo ] X g Ingrediente C

X Menus Cena ] X kg Ingrediente D

Fuente: elaboracion propia.

La figura 4 ejemplifica lo que sucede para el menu de desayuno, en un fin
de semana regular, La Senda Mia atiende dos eventos de dos dias cada uno y
cuatro menus diarios por evento, equivalente a 16 menus. El plato fuerte de un
menu puede tener entre 4 y 20 ingredientes. Asi, una lista de ingredientes para

el fin de semana puede superar con facilidad los 60 componentes.
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2.1.1.3. Consolidacion de materiales

La figura 5 muestra la forma utilizada para reportar un evento. Esta

incluye la siguiente informacion:

A)

Identificacion del cliente, lugar y fecha del evento.

Menus a preparar en cada tiempo de comida.

Receta de cocina con los ingredientes y la cantidad a utilizar de cada

insumo que compone el platillo.

Espacio para firmas de las personas involucradas en el proceso.

Figura 5. Formato actual de evento

NOMBRE DEL CLIENTE/INSTITUCION (Nombre del Contacto) Lugar del Evento
Personas reservadas 20 / 45 (Cocinar para 25 / 50) Fecha

SABADO
( 25 )ALMUERZOS Hora( 12:00 Hrs. ) F.

Hamburguesas: 25 panes de hamburguesa, 25 tortitas de carne para hamburguesa

( 50 )CENAS Hora( 19:00 Hrs. ) F.

Fuente: Maver, S. A.
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Esta forma es utilizada por el area de produccién como una orden maestra
de produccion, en la cual se basan para cocinar cada menu en el dia y la hora

indicados.

Sin embargo, para efectos de la compra de materiales, esta forma no es
funcional, pues un ingrediente en particular puede aparecer en mas de un
menu, como sucede en el caso de la salsa de tomate. Entonces, se suman las
cantidades parciales de cada ingrediente y se elabora una lista Unica de
materiales consolidados. La tabla V muestra la lista consolidada de
ingredientes, la salsa de tomate y las papas aparecen una sola vez, sumando
en cada caso, las cantidades parciales requeridas por las hamburguesas y por
los hot dogs indicadas en la tabla IV, pagina 9.

Tabla V. Lista consolidada de ingredientes necesarios

Ingrediente Consumo Unidad de medida
Pan de hamburguesa 25,00 Unidad

Carne para hamburguesa 25,00 Unidad

Salsa de tomate (2,50 +5,00) 7,50 Onza

Papas (1,25 + 5,00) 6,25 Libra

Jugo naranja 6,25 Litro

Pan de hot dog 50,00 unidad
Salchicha 50,00 Unidad

Agua Gaseosa 12,50 Litro

Fuente: elaboracién propia.
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2.1.1.4. Levantamiento de inventarios

Simultdneamente a la consolidacion de materiales, se realiza un inventario

fisico de las existencias para:

A) Descartar materiales expirados o en mal estado.

B) Determinar las cantidades reales restantes en inventario y en buen estado

para consumo.

Tabla VI. Inventario fisico: método actual

Fecha: Lugar:

Descripcion Cantidad
Pan de hamburguesa, unidad 15,00
Carne para hamburguesa, unidad 40,00
Salsa de tomate, onza 0,00
Papas, libra 1,50
Jugo naranja, litro 0,00
Pan de hot dog, unidad 0,00
Salchicha, unidad 0,00
Agua gaseosa, litro 25,00
Azucar, libra 75,00
Aceite, galon 3,00
Sal, libra 5,00
Café, libra 4,00
Carne para asar, libra 2,50
Incaparina, libra 4,00
Arroz, libra 5,00

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacion proporcionada por Maver, S. A.
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En la tabla VI, pagina 14, se presenta un ejemplo de inventario fisico en el
formato utilizado por el método actual. Este se realiza con cada proceso de
reabastecimiento y se compone del 100% de materiales en existencia, sin
importar si son requeridos por los eventos que se estan planificando. Las
unidades de medida se resaltaron para enfatizar su presencia en el reporte de

inventario fisico.
2.1.1.5. Calculo de lista de compras

Una vez determinados la lista de ingredientes necesarios para preparar los
menus del evento, tabla V, pagina 13, y el inventario fisico de productos aptos
para consumo, tabla VI, pagina 14, se calculan los ingredientes que hacen falta.
Para esto, se resta de la lista de ingredientes necesarios las existencias o
inventario fisico. La tabla VII muestra el resultado en la columna falta.

Tabla VIl.  Calculo de ingredientes faltantes

Ingrediente requerida_inventari "1

Pan de hamburguesa, unidad 25,00 15,00 | 10,00
Carne para hamburguesa, unidad 25,00 40,00 0,00
Salsa de tomate, onza 7,50 0,00 7,50
Papas, libra 6,25 1,50 4,75
Jugo naranja, litro 6,25 0,00 6,25
Pan de hot dog, unidad 50,00 0,00 50,00
Salchicha, unidad 50,00 0,00| 50,00
Agua gaseosa, litro 12,50 25,00 0,00

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacién proporcionada por Maver, S. A.
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Es importante indicar que la tabla VII se incluye aqui para efectos
didacticos unicamente, pues en la realidad, este formato no se utiliza. El
calculo de los ingredientes faltantes se realiza por inspeccién de los reportes de
ingredientes e inventario fisico, se restan las cantidades correspondientes a
cada ingrediente y el resultado se registra en el formato utilizado por la

empresa, conocido como lista de compras, ver tabla VIII.

Tabla VIIl.  Lista de compras: método actual
DESCRIPCION eaNT. | | o || Q
PROVEEDOR PANADERIA
Pan de hamburguesa, unidad 10,00
Pan de hot dog, unidad 50,00
PROVEEDOR CARNES
Carne para hamburguesa, unidad 0,00
Salchicha, unidad 50,00
PROVEEDOR VERDURAS
Papas, libra 4,75 | | ||
PROVEEDOR SUPERMERCADO
Salsa de tomate, onza 7,50
Jugo naranja, litro 6,25
Agua gaseosa, litro 0,00

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacion proporcionada por Maver, S. A.

2.1.1.6. Separacion por proveedor

Los ingredientes en la lista de compras, tabla VIII, aparecen clasificados
por proveedor para planear la logistica de adquisicién de los materiales. Del
proveedor que surte cada producto depende, principalmente, el tiempo en el
que la orden de compra debe colocarse para que los materiales arriben
oportunamente. Asi, el proveedor de carnes, por ejemplo, debe recibir el

pedido con 48 horas de anticipacidén para que pueda surtirlo en tiempo.
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2.1.1.7. Tiempo de ejecucion

El proceso de calculo de una lista de compras debe ocurrir por lo menos
48 horas antes del inicio del evento, para garantizar la adquisicién de los
materiales necesarios. El proceso de célculo de materiales dura
aproximadamente 2 horas (110 min), ver tabla IX. Dependiendo del nimero y
complejidad de los menus elegidos por el cliente, la duracién del proceso se
extiende a razén de 25 minutos por cada tiempo de comida (menu), porque
habra que determinar ingredientes (15 min) y calcular el consumo de materiales

(10 min) cada vez, esto se indica en la zona sombreada, tabla IX.

Tabla IX. Tiempo de ejecucion: método actual

Actividad Método actual Observaciones
Obtener informacién  Manual Ventas informa al area de abastecimiento sobre los detalles
de menus y eventos 15 min del evento a planificar.
Obtener informacién  Manual Se revisa que los materiales sean aptos para consumo y se
de inventarios 15 min calcula la existencia neta de materiales, restando los

inventarios en mal estado.

Determinar
ingredientes

Estos dos pasos se repiten una vez por cada evento y tiempo

Manual . . .
de comida (menu) que se estén planeando.

15 min

Calcular consumo Manual Por ejemplo: para planear 2 eventos de 3 tiempos de comida
de materiales 10 min cada uno, estos dos pasos que juntos suman 25 minutos, se
repiten 6 veces (2x3), sumando en definitiva, 150 minutos.

Consolidar Manual Se rednen en un solo listado los ingredientes de todos los

ingredientes 20 min menus que forman parte del evento a planificar.

Calcular compra de Manual Se restan los inventarios, de los requerimientos de materiales

materiales 20 min para obtener la lista de lo que hay que comprar.

Distribucion por Manual A medida que se calcula el producto a comprar, se van

proveedor 15 min clasificando los materiales por el proveedor que los surte para
establecer la logistica de compra.

TIEMPO TOTAL 110 min Es el tiempo minimo de célculo de la lista de compras, cuando

MINIMO se calcula un evento compuesto por un tiempo de comida.

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacion proporcionada por Maver, S. A.

17



Otros factores importantes que afectan el tiempo de elaboracion de la lista

de compras son:

A) La experiencia y habilidad de la persona capacitada para ejecutar el
procedimiento. Por el momento, s6lo hay una persona capaz de realizar el

proceso de principio a fin.

B) Todos los célculos se operan manualmente.

C) Algunos pasos en el proceso se ejecutan varias veces (como los

mostrados en el ciclo de 25 minutos).

D) La informacion de referencia empleada en los célculos es extensa. Las
recetas de cocina, por ejemplo, consideran mas de 125 ingredientes
diferentes. Por ahora, la persona encargada de realizar el proceso es

quien las conoce y utiliza de forma mental por su experiencia.
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2.1.2. Diagrama de proceso actual

En resumen, el proceso de elaboracion de la lista de compras se muestra
en la figura 6. Una vez concluida, se realiza la adquisicién de los materiales.

Figura 6. Diagrama de operaciones: método actual

% dende. . . méa DIAGRAMA DE OPERACIONES
Procedimiento: Célculo de lista de compras Fecha: Marzo 30, 2009
Método: Actual
Operador M. Velasquez Analista: W. Donado
Inventario fisico Lista de compras

Determinar No. de
personas y menUs

@) Inventario fisico Transformar menus
ingredientes a ingredientes
1 | Inspeccion de Calcular demanda total
ingredientes de cada ingrediente

Calcular lista de compras
(Dem. total — inventario)

Separacion por

Resumen:
proveedores
Operaciones O 6
Inspecciones |:| 2 2 Revision final

Fuente: Maver, S. A.
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2.1.3. Definicion y delimitacion del problema

Habiendo descrito el proceso actual de calculo de materiales, se
procedera a definir y delimitar el problema para hacer el analisis de informacion
y realizar el diagnédstico de la situacién. Posteriormente, se formulara el nuevo

proceso.

La Senda Mia solicita reducir el tiempo de ejecucién de la lista de compras
a partir de los hallazgos descritos en la seccion 2.1.1.7., referentes a la
realizacion de célculos manuales hechos en el proceso actual y la necesidad de
sistematizar la informacién de referencia utilizada frecuentemente en los
célculos de materiales (recetas de cocina). Ademas, solicita analizar las

fuentes mas comunes de error en su calculo y ejecucién.
2.1.3.1. Inicio e informacion de entrada del proceso
El proceso de célculo de materiales inicia con la informacién dada por el
area de ventas al area de abastecimiento, referente a las caracteristicas del
evento: numero de personas a participar en el evento y los menus elegidos para
servirse durante el mismo, ver seccion 2.1.1.1.
2.1.3.2. Fin e informacion de salida del proceso
El proceso de calculo de materiales concluye con la determinacién de las

cantidades de ingredientes que deberdn comprarse y los proveedores a quienes
debera adjudicarseles la compra.
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2.1.3.3. Diagrama causa-efecto

Se realizé la actividad de lluvia de ideas, para evaluar el proceso actual de
abastecimiento. Los participantes identificaron las dreas de mejora, y sugirieron
posibles soluciones, sin importar la factibilidad de realizacion de las mismas.

Las ideas anotadas se clasificaron y diagramaron, ver figura 7.

Figura 7. Diagrama causa-efecto

Caélculo es manual

Personal

Falta personal Toma de decisiones

Falta criterio para decisiones Falta control costos

1ro’ cosios ) .
Ausentismo Proceso es complejo
—

Falta de objetivos . .
Falta de experiencia <Hoias electrénicas Reducir
tiempo de célculo

de lista de compras

Falta trazabilidad

Carencia de informacion Habilidad mecanografica

Falta de registros Subutilizacién
Falta integracién de informacién

Fuente: elaboracién propia.

Como resultado del diagrama causa-efecto se concluyd, que para poder
reducir el tiempo de célculo de la lista de compras debia elaborarse una
herramienta que mejorara el aprovechamiento del equipo de computacion
existente, mediante la creacién de una base de datos con la informacion
necesaria para el célculo de materiales que permitiera la automatizacién del
procedimiento y facilitara la capacitacion del personal que pudiera designarse
como respaldo en ausencia del operador regular del procedimiento. A
continuacién, se designaron 4 categorias en las que deberian orientarse los
esfuerzos para mejorar el proceso: personal, procedimiento, medios y equipo,

las cuales se describen a continuacion.
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2.1.3.3.1. Personal

Unicamente una persona conoce el proceso de planeacién de materiales
en su totalidad y cuando debe realizar otras tareas, o simplemente se ausenta,
el proceso se detiene. Adicionalmente, por la forma en la que opera
actualmente el proceso, esta persona necesita poseer ciertas caracteristicas
administrativo-gerenciales para poder tomar decisiones al momento de elaborar
la lista de compras relacionadas con los costos y especificaciones de los

ingredientes, principalmente.
2.1.3.3.2. Procedimiento

El procedimiento actual se realiza por medios manuales, a pesar del uso
de herramientas de computaciéon. Ademas, no se cuenta con otra persona que
pueda capacitarse en el corto plazo para servir como sustituto de quien lleva a
cabo el proceso actualmente. Es necesario renovar el procedimiento y

automatizarlo para reducir el proceso de capacitacion.
2.1.3.3.3. Medios

Para poder automatizar el procedimiento, se requiere crear los medios de
informacién que faciliten el procedimiento. Este aspecto se constituye como el
mas importante de los que afectan el proceso de abastecimiento, porque puede
modificarse en un periodo corto de tiempo, a un bajo costo y con mejores
efectos en el proceso. Un desarrollo computacional en hoja de célculo ayudara
a reducir la redundancia de informacién, mejorara su disponibilidad y

trazabilidad, a través de la creacion de una base de datos.
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21.3.34. Equipo

El equipo de computacién disponible es subutilizado, pues se utiliza como
maquina de escribir y calculadora. La hoja de calculo actual se utiliza
principalmente para dar formato a los datos ingresados, pero en ningin modo
estos datos sirven para generar informacién util, como lo seria una base de

datos con la informacién de recetas de cocina, proveedores o eventos.
2.1.4. Diagnostico del proceso de abastecimiento

Con base en la observacién realizada del proceso de abastecimiento se
realizara un diagnéstico de los aspectos importantes a tomar en consideracion

para el redisefio del mismo.
2.1.4.1. Planeacién del requerimiento de materiales

El calculo de los materiales necesarios para preparar los alimentos de un
evento dado, se realiza de forma artesanal, es decir, no existe un proceso
estandarizado para el calculo de los consumos de cada ingrediente. Este
depende basicamente del criterio de la persona que realiza el célculo y su
habilidad para escalar las recetas de cocina, las cuales en su mayoria,
responden de igual forma, a la experiencia practica de quien realiza la

estimacion.
2.1.4.2. Administracion de inventarios
Dado que el calculo de materiales se realiza, principalmente, sobre la base

de la experiencia de la persona que realiza el proceso, puede esperarse que el

rendimiento de los materiales varie con la persona que realiz6 los célculos de

23



compra de los mismos, pues el valor tedrico de consumo contra el cual se

compara el gasto real de materiales, fue establecido de forma empirica.

Por ejemplo, si se requiere salsa de tomate para acompafnar huevos
revueltos, una persona podria considerar que el consumo de salsa de tomate es
1 cucharada por platillo, segun lo establece la porcion estandar descrita por los
envases comerciales, sin embargo, una persona con mayor experiencia podria
considerar el consumo Y2 cucharada pues esto es lo que ha observado que las
personas usualmente consumen. Independientemente del razonamiento para
establecer el consumo de salsa de tomate, el punto es que, a diferentes

operadores del proceso, diferentes resultados en la compra de materiales.

La administracién de inventarios se concentra, entonces, en que cada
ingrediente sea suficiente para cumplir con los compromisos adquiridos con los
clientes y pone menos atencién a los excedentes que pudieran resultar de una
compra en exceso. Esto limita la oportunidad de conocer si el exceso o

escasez de materiales corresponde a:
A) Sobreestimacién o subestimacién del consumo
B) Excedentes o faltantes en el proceso de produccion
C) Errores en el costeo del producto terminado
Cualquiera sea el caso, si no existe un consumo de materiales establecido
universalmente, llamese estandar, no habra un patrén de consumo contra el

cual ir afinando el mismo, pues los consumos quedan a discrecion de la

experiencia o criterio de quien realiza el célculo de materiales.
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2.1.4.3. Proveedores

Para fines del presente documento, el tema de proveedores es relevante
Unicamente para efectos de asignacion, a cada producto debe asignarse un
proveedor. Maver, S. A. designara el proveedor para cada ingrediente. En
términos generales, los proveedores estan asignados por el tipo de producto
que elaboran o distribuyen y precio de venta, siguiendo un patrdon similar al que
se muestra en la tabla X. Por ejemplo, el proveedor de productos preparados
surte productos listos para consumo como los indicados en la columna
productos (el nombre comercial de los proveedores se ha omitido para proteger

la informacién de Maver, S. A.)

Tabla X.  Asignacion de proveedores

PROVEEDOR DE... PRODUCTOS
Carniceria Carne porcina, bovina
Pollo Pollo
Abarrotes A Productos envasados
Abarrotes B Productos de venta a granel como azucar, frijol, arroz, etc.
Productos frescos Frutas y verduras
Panaderia Pan
Tortilleria Tortillas
Productos preparados Tamales, chuchitos, rellenitos, chiles rellenos, etc.

Fuente: elaboracién propia.

Es importante; sin embargo, considerar los siguientes aspectos al elegir
proveedores de ciertos productos.
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2.1.4.31. Carnes

Usualmente las carnes representan un porcentaje importante del costo
total de cada platillo. La cantidad de porciones obtenidas por cada libra de

carne, y su rendimiento, afecta significativamente el costo de produccion.

2.1.4.3.2. Abarrotes

Un abarrote es el término de designacion general aplicado a los articulos
de consumo masivo y de uso general. Los articulos considerados como
abarrotes no corresponden a otras categorias como las carnes, las verduras o
la panaderia, o bien, no requieren de una clasificacién especial. No obstante,
para efectos de abastecimiento, se dividen en grupos correspondientes a los
diferentes proveedores de los cuales se obtienen. Por ejemplo, a un proveedor
A, se asigna la compra de los abarrotes P, Q, R, mientras que al proveedor B,
se asignan los abarrotes X, Y, Z. La agrupacién se realiza principalmente sobre
la base de la disponibilidad y precio a los cuales distribuye cada proveedor, los

articulos que le son asignados.

Al realizar la asignaciéon de abarrotes, conjuntamente con el precio, se
toma en cuenta que la presentacién comercial se adapte a las necesidades del
negocio. Por ejemplo, la mayonesa se puede comprar en envases de vidrio,
plastico o bolsa; en empaques que van de los 100 g a los 5 galones. Si el
consumo de mayonesa en promedio es de 500 g por evento, entonces la
presentacion de mayonesa es comparable, es decir, aun cuando el costo por
cubeta de 5 galones sea menor, es mas conveniente comprar la mayonesa en

presentacion de 500 g, o la mas cercana a ésta.
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2.1.4.3.3. Verduras

En principio, son ingredientes perecederos y habra qué ser cuidadoso al
comprarlos para evitar excedentes importantes. Sus particulares formas de
comercializacién suponen unidades de medida poco convencionales y no
estandarizadas como: manojo, mano, 50 centavos, inclusive por unidad. Por
ejemplo: 1 manojo de espinaca no dice mucho sobre cuanta espinaca se esta
comprando en realidad, expresada en kg, Ib, o qué tan diferente es de 1 manojo
de perejil, para citar otro ejemplo. Por otra parte, 1 mano de aguacates, por
ejemplo, podria tener un precio muy diferente, dependiendo del tamaro y la
calidad de los mismos.

2.1.4.34. Panaderia

El pan y las tortillas siempre estan presentes en la dieta guatemalteca,
pero deben ser frescos, recién elaborados. Los proveedores de estos
productos se ubican cerca a las instalaciones de Maver, S. A., ya que entregan
a domicilio, un proveedor surte toda la panaderia y otro las tortillas. Realizan
entregas con base en pedidos especificos para cada evento, en una o varias
entregas por dia para garantizar la frescura del producto. La cercania,
cumplimiento y flexibilidad en las entregas son los factores principales para
haber elegido los proveedores actuales.

2.1.4.4. Meétodo de trabajo: iteracion
Segun se describié el método actual de trabajo, cada vez que inicia un
proceso de abastecimiento de materiales para calcular la lista de compras, las

entradas de informacién al proceso se repiten una y otra vez de principio a fin:

las recetas de cocina, los calculos de consumos, los formularios de cada evento
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se elaboran desde cero. Los célculos se realizan en forma manual y con base
en la experiencia del operador del procedimiento, casi la totalidad de las recetas

de cocina se calculan de memoria.

2.1.4.5. Gestion del recurso humano

Debido a que los calculos de materiales se realizan de memoria, la
habilidad y experiencia del operador juegan un papel fundamental en la
velocidad y eficacia con la que se ejecuta el procedimiento. Solamente una
persona conoce el procedimiento de calculo de materiales de principio a fin, por
lo que en su ausencia, el procedimiento y de forma mas general, el negocio,

estan en riesgo al depender de una sola persona.

Dos factores son importantes en la gestién del recurso humano en Maver,
S. A.: la disponibilidad de recurso humano para desarrollar una persona como
respaldo en las funciones de planeacion, y las necesidades de capacitacidén
que, de existir esta persona, seria necesario desarrollar en ella para que se
desempefie eficientemente en sustitucién del operador actual.

2.1.4.5.1. Disponibilidad

Desarrollar otra persona con similar grado de conocimiento y experiencia
requiere tiempo y naturalmente, contar con una persona disponible para
aprender y eventualmente realizar las actividades de planeacién de materiales.
Esto; sin embargo, no es posible en su totalidad pues el personal de Maver, S.
A. es limitado y cada persona cumple funciones definidas, después de las
cuales, su disponibilidad es limitada, esto, sin considerar las competencias que
el puesto de planeacion de materiales requeriria como el uso de computadora,
habilidades de comunicacion y liderazgo, necesarias para cumplir con los

plazos y exigencias de la actividad.
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Depender de una sola persona para el calculo de materiales, hace

ineficiente la operacion, porque el conocimiento total necesario para realizar el

procedimiento esta repartido en varias personas, cada una con actividades

diarias preestablecidas y en circunstancias como las siguientes:

A)

No hay otra persona que conozca las recetas de cocina para preparar los
alimentos. El personal de cocina, inclusive, conoce las recetas en forma
parcial pues los cocineros, se especializan en ciertos alimentos y esas son

las recetas que conocen adecuadamente.

Escalar las recetas de cocina caseras a volimenes industriales requiere

conocimiento especifico sobre la preparacion de alimentos.

AuUn conociendo las recetas de cocina, para realizar la lista de ingredientes
necesarios para su preparacion, hay que conocer en dénde se compra
cada uno de éstos y a qué precio.

Finalmente, coordinar la compra de ingredientes requiere conocer la
logistica, ordenar adecuadamente los tiempos en los que debe comprarse

de cada ingrediente para su utilizacion.

Adicionalmente, las diferentes etapas del proceso de compra deben ocurrir

en secuencia y coordinadamente. Esto no es usual en las actividades diarias

de Maver, S. A. dado que sélo una persona realiza el proceso con regularidad

por lo que, en mayor o menor grado, el procedimiento tomaria mas tiempo y

mas recurso humano que si lo realizara una sola persona. Por lo que resulta

ser ineficiente en comparacion, si fuera realizado por el operador usual.
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2.1.45.2. Necesidades de capacitacion

La experiencia y conocimientos del Unico operador que realiza el proceso
de calculo de materiales actualmente, constituyen el medio de consulta para
mas del 90% de esta informacion: recetas, ingredientes, proveedores, etc. Es
necesario capacitar al menos a otra persona en el uso de dicha informacion,

para no depender Unicamente de la experiencia de la persona actual.

2.1.4.6. Gestion de la informacion

De la mano de las necesidades de capacitacion, se desprende la
necesidad de crear registros y medios de consulta para la informacion
necesaria para el célculo de materiales, ya que en ausencia del operador
experto, no hay medios con base en los cuales se pueda realizar el célculo de

materiales.

2.1.46.1. Bases de datos

Como se indicd anteriormente, no se cuenta con los medios escritos o
electrénicos para consultar la informacién necesaria para preparar el calculo de
materiales. Por lo que resulta imperativo implementar un recurso informatico
que compense la dependencia casi absoluta, en los conocimientos del operador

experto.
2.1.4.6.2. Trazabilidad
Al no contar con una base de datos con la informacion de recetas,

proveedores, precios, entre otros, disminuye la capacidad de la empresa para

evaluar y dar seguimiento a los cambios que sufre el proceso en el tiempo.
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Cada situaciéon o circunstancias particulares se acumulan, Unicamente en la
experiencia del operador encargado del proceso. Por ejemplo: contar con un
registro de precios de los ingredientes, permite evidenciar los cambios que
sufren en el tiempo e inicia la discusion acerca de cdmo se ven afectados los
costos de los menus. Cuando no se lleva un control de cambios en la
informacion de materiales, solamente los cambios grandes o significativos que
llaman la atencion del operador, son evaluados y permanecen en su memoria.

Desafortunadamente, estos impactos se olvidan con el tiempo.
2.2. Proceso propuesto

El redisefio del proceso de abastecimiento de materiales se apoyara
principalmente en la integracidon y estandarizacion de la informacion a través de
del desarrollo de una hoja de calculo, basada en la explosidén de materiales
consolidada.

2.2.1. Herramientas de ingenieria

El fundamento te6rico para el desarrollo del nuevo proceso se basa en los

siguientes temas:

A) Explosion de materiales: para efectos de consolidacién de la informacion.

B) Inventarios PEPS: como referencia para el consumo de ingredientes.

C) Estudio del trabajo: en cuanto al redisefio del proceso administrativo.

D) Costeo de materiales: base para realizar andlisis de costos.

31



E) Sistemas de informacién: fundamentos para la automatizacion del

proceso.

F) Herramientas de computo: uso de hoja de calculo como plataforma de

implementacion del proceso propuesto.

2.2.1.1. Explosion de materiales

La explosion de materiales provee el elemento estructural para el redisefo
del proceso de abastecimiento. Contiene la informacién completa de
ingredientes y consumos que se utilizan para preparar un platillo. En términos
practicos, la explosién de materiales representa la parte de ingredientes, en una
receta de cocina calculada para preparar una unidad de producto (un platillo de
comida). En la tabla XI se muestran dos ejemplos simples de una explosion de
materiales.

Tabla XI. Explosiones de materiales para hot dog y hamburguesa

Hot dog

Hamburguesa

Ingrediente

Unidad de medida

Cantidad

Ingrediente

Unidad de medida

Cantidad

Pan de hot dog

Unidad

1,0

Pan de hamburguesa

Unidad

1,0

Salchicha p/hot dog

Unidad

1,0

Carne p/hamburguesa

Unidad

1,0

Salsa de tomate

Onza

0,1

Salsa de tomate

Onza

0,1

Fuente: elaboracién propia.

Se calculan las explosiones de materiales para cada uno de los platillos
ofrecidos por La Senda Mia a sus clientes y se consolidan en una sola lista
maestra. La tabla Xll, pagina 33, muestra la matriz consolidada de los ejemplos
dados en la tabla XI.
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Tabla XIl. Explosién de materiales consolidada

Ingrediente Unidad de medida Hot dog | Hamburguesa
Pan de hot doa Unidad 1.0
Salchicha p/hot doa Unidad 1.0
Pan de hamburauesa Unidad 1.0
Came p/hamburauesa Unidad 1.0
Salsa de tomate Onza 0.1 0.1

Fuente: elaboracion propia.

Debido a que la salsa de tomate es comun a las dos recetas, se escribira
unicamente una vez. En una situacion ideal, la tabla XII deberia construirse
utilizando consumos estandar. Un consumo estandar es aquel que incluye la
cantidad nominal a utilizar mas un porcentaje por mermas en el producto o
producto defectuoso. Por ejemplo: un hot dog requiere exactamente de un pan
para prepararse; sin embargo, para efectos de planeacion, existe la posibilidad
de que 1 de cada 50 panes, tenga defectos y no pueda utilizarse, entonces el

consumo estandar se calcularia como sigue.

Consumo estandar = Consumo nominal + (% defectuosos x consumo nominal)

1 pan + (1/50 x 1 pan)
1 pan + (2% x 1 pan) = 1,02 panes / hot dog

Calcular el consumo estandar para los mas de 200 posibles ingredientes
necesarios para preparar los productos ofertados representa una inversién de
recursos y tiempo que no justifica su realizacién. En cambio, es usual en la
industria de los alimentos, considerar la fabricacién de platillos adicionales, para
garantizar la disponibilidad. Unicamente en los productos que por su naturaleza
e historia tienen porcentajes significativos de mermas, deberia utilizarse el

consumo estandar, en lugar del consumo nominal.
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2.2.1.2. Inventarios: PEPS

La preparaciéon de alimentos en Maver, S. A. requiere que los ingredientes
se consuman en el orden en el que fueron ingresando a bodega para que los
inventarios mas antiguos sean los primeros en agotarse. La regla general
basica de manejo de inventario en el lugar de almacenaje es la siguiente:
Cualquiera sea la forma de almacenaje de cada ingrediente, las compras mas
recientes deberan ubicarse detras y debajo del producto preexistente en
bodega para que resulte mas facil seleccionar el inventario anterior al momento
de utilizar los ingredientes para la elaboracién de alimentos. De ser necesario,
el producto anterior debera reubicarse delante y arriba para facilitar que sea

seleccionado al momento de cocinar los alimentos.

Figura 8. Ejemplo de aplicacion de inventarios PEPS

uus

Nuevo lote_ _ - =
de producto

Fuente: elaboracion propia.

En la figura 8 se presenta un ejemplo practico de lo sugerido por el
método de administracion de inventarios primero en entrar, primero en salir
(PEPS). La situacion A es la situacién inicial, en la cual el lote de producto en
color oscuro representa el lote de inventario de reciente ingreso. El método

PEPS ordena colocar el nuevo lote de producto detras y abajo de cualquier lote
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preexistente. Las situaciones B y C presentan los posibles resultados luego de
colocar el nuevo lote en el estante. Ambos, B y C, son correctos en la
aplicacién del método, la Unica diferencia es en B, en que el lote de producto
preexistente se reubicé al frente para facilitar que estos productos sean

seleccionados primero al momento de preparar alimentos.

La aplicacién del método no debe representar un incremento significativo
en las labores de almacenamiento, solamente debe conservarse el espiritu del
sistema para garantizar que las existencias de inventario preexistentes se

utilicen antes que los inventarios de reciente ingreso.

2.2.1.3. Estudio del trabajo

La principal inversién de tiempo en el proceso de abastecimiento de
materiales se debe a la redundancia; cuando se analiza una sola vez, cada
paso del proceso es ejecutado eficientemente, no se detectan mayores causas
de retraso. Sin embargo, al observarlo una y otra vez, se hace evidente que la
mayor parte de actividades siempre se realizan desde cero. Por ejemplo,
debido a que la mayoria de recetas de cocina no estan escritas, el operador
piensa en los ingredientes que la componen cada vez que la solicitan, al mismo
tiempo que calcula la cantidad de los mismos, correspondientes al nuevo total

de mends a servir.

La solucién propuesta para el ejemplo iniciado, requiere que las recetas
sean escritas y tabuladas como se muestra en la tabla XllI, pagina 36.
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Tabla XIlI.

Explosion de materiales para 50 hot dogs y 25 hamburguesas

Ingrediente UM Hot Hambur- Hot dog Hamburguesa Total requerido
dog guesa p/50 personas p/25 personas

No. de personas 50|,0 25,0
Pan de hot dog Unidad 1,0 - 55,0 50,0
Salchicha p/hot dog Unidad 1,0 50,0 50,0
Pan de hamburguesa Unidad 1,0 25,0 25,0
Carne p/hamburguesa Unidad 1,0 25,0 25,0
Salsa de tomate Onza 0,1 0,1 (0 25 J—=175

Fuente: elaboracion propia.

Para calcular el consumo total de cada ingrediente, se multiplica el
consumo de un platillo por el nimero de personas a participar en el evento,
como se indica en el caso del pan de hot dog. Finalmente, se suman los
consumos de cada platillo, como en el caso de la salsa de tomate.

2.2.1.4. Costeo de materiales

Como aparece en la tabla XIV, pagina 37, se agreg6 el costo unitario de la
unidad de medida. Por ejemplo; para la salsa de tomate, los Q 0,20
corresponden al costo de 1 onza de salsa.

El total por ingrediente resulta de multiplicar el costo unitario por el total
requerido, como se indica en la tabla XIV para el pan de hot dog.

Finalmente, el costo total de materiales para 50 hot dogs y 25
hamburguesas es Q 140,25.
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Tabla XIV. Explosion de materiales: costo unitario

No. de personas 50,0 25,0
Ingrediente UM Costo Hot Hambur- Hot dog Hamburguesa Total Costo
unitario dog guesa p/50 per p/25 per requerido/—\ total
Pan de hot dog Unidad | (@ 0,750 10 | 50,0 50,0 Q 37,50
Salchicha p/hot dog Unidad Q 1,00 1,0 50,0 50,0 Q 50,00
Pan de hamburguesa Unidad Q 0,85 1,0 25,0 25,0 Q 21,25
Carne p/hamburguesa Unidad Q 1,20 1,0 25,0 25,0 Q 30,00
Salsa de tomate 0,1 0,1 5,0 25 75 Q 1,50
COSTO TOTAL Q 140,25

Fuente: elaboracién propia.

2.2.1.5. Sistemas de informacion

La explosidén de materiales se constituird como el nuevo sistema de
informacioén para el abastecimiento de materiales, consolida toda la informacion
de referencia necesaria para calcular el mismo: ingredientes, recetas de cocina,

costos y proveedores.

En el método actual, los célculos del proceso son manuales e iterativos, es
decir, para calcular los materiales de uno o mas eventos, el operador realiza el
ciclo iterativo indicado en la figura 9, pagina 38, tantas veces como tiempos de
comida contenga el evento, luego distribuye los materiales por proveedor en

forma manual, y finalmente, emite la lista de compras.

En el proceso propuesto, se ingresa la informacién de eventos en una hoja
de célculo, cantidad de personas y los platillos que forman cada mendu, luego,
otra hoja electrénica realiza los calculos de abastecimiento de forma automatica

y genera la explosién de materiales ordenada por proveedor.
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Las contribuciones principales del método propuesto son dos:

A) ElI 100% de los calculos de materiales se automatizaron mediante el uso

de la hoja de calculo.

B) Se cre6 una base de datos con la informacion de referencia necesaria

para el calculo de materiales.

En la figura 9, se presentan los esquemas de los métodos actual y
propuesto para el procedimiento de compra de materiales.

Figura9. Creacion del sistema de informacion

Método [—— _ informacion Clclo Recetas _, | Precios y | __| Listade
actual de evento iterativo de cocina proveedores compras
,, \ Célculo de /
materiales

T

: Cambios principales:

1 =Automatizacion y

| =Creacion de base de datos
4

Base de datos:
] iniciol —- | Eventos | — | -noredientes . — EprOSI.on de
Método +Recetas de cocina materiales

propuesto +Costos y proveedores

Calculo automatico
(Hoja de calculo)

Calculos manuales

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.1.6. Herramienta de computo: hoja de calculo (Excel)

El método propuesto se basa principalmente en la creacién de un sistema
de informacién que consolida los datos de referencia necesarios para realizar el
calculo de materiales. Una hoja de calculo es el instrumento idoneo para
desarrollar el medio de integracion informatica. Es mas flexible que una base
de datos, porque permite hacer cambios inmediatos y requiere de
conocimientos técnicos menos especializados. En la siguiente seccién se

describe el uso que se dard a la herramienta de computo.

2.2.2. Descripcion del proceso propuesto

En términos generales, el proceso propuesto se basa en la construccion

de 2 hojas electronicas: Eventos, y Explosion de materiales. La funcién de la

Figura 10. Hoja de calculo Eventos

A B | e |
L Informacién de clientes y eventos
1 iy |
2 |Evento / Retiro de verano \ _—— = No. de personas
3 |Cliente | Arte moderno, 5. A I
ERTAN I \g — al ™
4 |Comida I Almuerzo — g g g §
s = = = =
5 |Dia I Sat-02-Apr : L7
6 |Hora p |12:00 I
Eventos
7 (No.de personas] |MenU ¢ 50 /| J
8 |[Platofuete 1 |Filete de pescado 50
9 |Entrada I |Sopa de hongos =500 1 . Informacién de ingreso.
10 |Ensalada \ Ensalada de brécoli | 50| / Operada manualmente.

Fuente: elaboracién propia.
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primera, ver figura 10, es captar la informacién de ingreso al proceso de calculo
de materiales como la del cliente, No. de personas, menus y platillos a servir. A
la izquierda aparece un segmento de la hoja de célculo real Eventos, la
informacién a ingresar manualmente se encuentra dentro de la linea punteada.
El recuadro de la derecha muestra el esquema general que sigue esta hoja de
célculo. En la figura 11, se puede observar un ejemplo completo de la hoja de

calculo Eventos.

comprender con mayor facilidad las secciones subsiguientes.

Figura

11.

Ejemplo general de la hoja de céalculo Eventos

Se recomienda familiarizarse con estos formatos para

A B | ¢ | D | E | F | 6| H [ 1]

ik

2 |Ewvento Retiro de verano Retiro de verano Convencion Convencion
Tctleme Arte moderno, 5. A. Arte moderna, 5. A Banco General Banco General
T Comida Almuerzo Cena Desayuno Refaccion
T Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr Sun-03-Apr Sun-03-Apr
E Lugar Salon A Salon A Salon C Salon C

7 |Hora 12:00 19:00 6:00 6:00

& |No.de personas |MENU 1 64 |menu 2 40| menu = 20 meny 2 25
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo 64|Huevos revueltos 40|Huevos duros 20 25
10 |Entrada 64 40 201Sandwich de pollo 25
| 11 |Ensalada 64 40 20 25

12 |Guarnicidn Arroz 64 40| Arroz 20 25
13 |Postre Manjar de pifia 64| Manjar de leche 40| Gelatina 20 25
14 |Bebida Refresco de horcha 64| Café 40| Corazdn de trigo 20| Café 25
| 15 |Panaderia Tortillas 64|Cubiletes 40]Pirujos 20} Champurradas 25
16 |Extra 64| Frijol volteado 40 20 25
17 |Extra 64 40 20) 25|
18 |Extra 64 40 20 25
|19 |Extra 64 40 20 25

20 (Extra 64 40 20 25

21 |Comidassenvidas | e e

FIRMA DEL
22 |CLIENTE

Fuente: elaboracién propia.
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La segunda hoja de calculo, Explosion de materiales, reunira toda la
informacion de referencia para preparar el 100% de los alimentos ofertados por
La Senda Mia, especificamente, las recetas de cocina, los ingredientes, costos
y proveedores. Adicionalmente, permitira ingresar las existencias de inventario
para restarlas del calculo total de materiales requeridos. La figura 12, muestra el
esquema general para la explosibn de materiales, el formato real
correspondiente aparece en la figura 25, pagina 52. Por la complejidad y
dimensiones de esta hoja de calculo, ésta sera descrita por segmentos.

Figura 12. Esquema general, hoja de calculo Explosion de materiales

Informacion de clientes y eventos No. de personas

Produccién extra

%)
o 8

= = %) [%2]
[ el o o
2 S = =
ko) c =
o) Q o
s, SN o o
c [

Solo la informacién de existencias de
inventario se ingresa manualmente

Totales

Explosion de materiales

Fuente: elaboracion propia.
2.2.2.1. Diagrama de proceso

Con la mayoria de las operaciones automatizadas por la explosion de
materiales, el nuevo diagrama de proceso se reduce a ingresar los datos de
inventario fisico, personas y menus. Las inspecciones de inventario fisico y

revision final del reporte permanecen sin cambios. Ver figura 13, pagina 42.
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Figura 13. Diagrama de operaciones: método propuesto

% dende. . . méa DIAGRAMA DE OPERACIONES
Procedimiento: Célculo de lista de compras Fecha: | Abril 27, 2009
Método: Propuesto
Operador M. Velasquez Analista: | W. Donado

Inventario fisico Lista de compras
@) Inventario fisico Q) Determinar No. de
ingredientes personas y menus
Inspeccion de
1 ingredientes
I
(3) Separacion por
proveedores
Operaciones O 3
Inspecciones |:| ) 5 Revisién final

Fuente: Maver, S. A.

2.2.2.2. Informacion de entrada

La informacién que debia ingresarse disminuy6 significativamente.
Ademas, en la mayoria de celdas donde se ingresa informacion, se
implementaron listas de datos; éstas sirven para que el usuario seleccione el
dato de una lista predeterminada, en lugar de escribirlo. Ingresar datos en esta
forma asegura que la informacion sea valida para los procesos que hara la hoja
de calculo posteriormente. Ver figura 14, pagina 43.
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Figura 14. Lista de datos

A B | c | D | E | ——— —

1 Celda activa: indica la posicion donde se
puede ingresar informacion en la hoja de

2 |Evento Retiro de verano Retiro de verano céleulo.

3 |Cliente Arte moderno, 5. A. Arte moderna, 5. A. Se identifica por el recuadro negro alrededor.

4 |Comida Almuerzo Cena )

5 |Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr

6 |Lugar Salon A salan A mdo aparece este cuadro pequefo cm

7 |Hora 1200 14 triangulo hacia abajo junto a la celda activa,
indica que el dato a ingresar se escoge de

8 |No.depersonas |MENU 1 % MENU 2 )41/ una lista predeterminada.

o _u/ . Z
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo E,LBJ- @gura 16, pagina 44. s,
10 |Entrada 64 4{}|

Fuente: elaboracion propia.
2.2.2.21. Menus de alimentos

La mayor reducciéon en el ingreso de informacién ocurrié en la seccién
correspondiente a los menus de alimentos y la receta de cocina o formula de
produccién; ya no es necesario ingresar los ingredientes, unidades de medida y

cantidades que se muestran en la figura 15 y que formaban parte de la figura 5.

Figura 15. Férmula de produccion: método actual

NOMBRE DEL CLIENTE/INSTITUCION (Nombre del Contacto) Lugar del Evento
Personas reservadas 64 (Cocinar para 69) Fecha
VIERNES
( ) ALMUERZOS Hora( ) F.

Plato Fuerte de Pavo:

69 piezas pavo, 2 cabezas de ajo grande, 15 rajas de canela, 15 Ibs de miltomate,

La informaci6n marcada ya no se |-
ingresa manualmente, es parte |.
de una matriz de datos en la hoja |.
.\de célculo.

1 |b de arroz, 3 Ibs de azcar

Fuente: Maver, S. A.
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Bajo el nuevo esquema, los menus de alimentos se escogen de una lista
predeterminada, en lugar de escribirlos por completo. En la figura 16, se
muestra un ejemplo del menu automéatico del que ahora se selecciona un dato

de la lista en lugar de escribirlo completamente.

Figura 16. Lista de datos: menu automatico

A B = D =

1
N
2 |Ewento Retiro de verana Retiro de verana
3 |Cliente Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A
4 |[Comida Almuerzo Cena > Informacion de
5 |Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr clientes y eventos
6 |Lugar Salon A Salén A
7 |Hora 12:00 15:00 p,
8 [MNo.de personas I = = | 04 | MENU 2 40
9 |Plato fuerte l Kak-ik de pavo | Huev yueltos 40
10 |Entrada S R 40
Pavo en crema
11 |Ensalada Filete de pescado A0
No. de personas
S Lomo rellena ! .
12 | Guarnicién I Costilla en salsa agridulce — [V | ~ 40
Chuleta :

13 |Postre Chao mein de lomito ﬂﬂﬂjid&E‘]E: u Menl  automatico
14 |Bebida \{ Espagueti a | bolofiesa Café A = e que se escoge

] T : el dato deseado
15 |Panaderia Tortillas 64| Cubiletes 40 :

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.2.2, Informacion del cliente

La informacion del cliente para efectos de la explosion de materiales
unicamente sirve para identificacién del evento. El recuadro con linea punteada
en la figura 17, pagina 45, enfatiza el segmento de la hoja de calculo Eventos

en donde se ingresa el nombre del cliente.
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Figura 17.

Informacion del cliente

B =

| D

|

| F

| 6 | H [ 1
1
2 |Ewento BEE™ AeC REE mm s e VR .Envﬂiérh — -En\miérh
3 |Cliente ' Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A Banco General Banco General '
4 | Comida MUEE e -Eena_ e -?}Esﬁna_ — -Eefal:?én
5 |Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr Sun-03-4pr Sun-03-4pr
6O |Lugar Salon A Salon A Salon C Salon C
7 |Hora 12:00 19:00 600 6200
& |No. de personas MENU 1 64 MENU 2 40 MENU 3 20 MENU 4 25
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo 54| Huevos revueltos 40| Huevos duros 20 25

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.23.

Informacion del evento

La informacién del evento para efectos de la explosion de materiales sirve

para identificarlo como también, el lugar, la hora y dia en que debe ocurrir cada

tiempo de comida. El recuadro con linea punteada en la figura 18, enfatiza el

segmento de la hoja de calculo Eventos en donde se ingresa la informacién de

éste. Por ejemplo, las celdas que van de B2 a B7, indican que el sabado 2 de

abril, a las 12:00 hrs., debera servirse el almuerzo para el evento Retiro de

verano, del cliente Arte moderno, S. A., que se llevara a cabo en el Salén A.

Figura 18.

Informacion del evento

B cC

| D F | & | H [ 1
1 _— —_— _— —_— _— —_— —_— —_— —_— —_— —_— —_— —_— —_— | N
i Ewvento Retiro de verano Retiro de verano Convencion Conwvencidn A )
ic!ierrte I Arte moderno, 5. A, Arte moderno, 5. A Banco General Banco General
i&)mi&ta Almuerzo Cena Desayuno Refaccion I
i Dia I Sar-02-Apr Sat-02-Apr Sun-03-Apr Sun-03-Apr
i Lugar Salon A Salon A Salon C Salén C I
7 |Hora 4 | 1200 19:00 6200 6:00
T B T
8 |MNo. de personas meNO: T B3| ™ M™h|eu.— —— M|~ 25
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo 64| Huevos revueltos 40| Huevos duros 20 25

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.2.2.4. Observaciones

En la hoja de célculo Explosién de materiales se reservd un espacio para
ampliar la informacion de cada evento. En la figura 19 se muestran los titulos
de columnas (A, B, C...) y filas (1, 2, 3...) de la hoja de calculo para encontrar
facilmente la ubicaciéon de estas celdas. El recuadro con linea punteada
enfatiza el segmento de la hoja de calculo Explosién de materiales en donde se

puede ingresar observaciones o comentarios para cada evento.

Figura 19. Explosion de materiales: espacio para observaciones

1 Comida
2 |Retiro de verano |Arte moderno, S. A. Almuerzo @ Sat-02-Apr Saléon A 12:OOI
3 |Retiro de verano |Arte moderno, 5. A. Cena Sat-02-Apr Salon A 19:00
4 |Convencion Banco General Desayuno 5un-03-Apr Salon C G:OOI
5 |Convencién Banco General Refaccidn  Sun-03-Apr Salén C 600 . . }
" — —
o~ Y
Esta informacién se importa automaticamente Espacio reservado para
desde la hoja de calculo Eventos observaciones o comentarios

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.25. Consolidacion de informacion del
evento

La hoja de célculo Explosion de materiales contiene la informacion de
consumos de materiales correspondientes a cada receta de cocina. La figura
20, pagina 47 muestra cdmo esté dispuesta la informacién. Las filas enumeran
los ingredientes de las recetas, las columnas a los platillos, como ejemplo se
muestran hamburguesa de pollo, hot dog, ensalada fresca y café. Luego, se
hacen coincidir las columnas y las filas para describir los ingredientes que

forman cada receta; por ejemplo, el café (columna DJ), se elabora con azlcar y
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café (filas 140 y 141, respectivamente), las X representan el consumo de cada
ingrediente para elaborar una unidad estandar del platillo, en este caso, una
taza de café. De forma similar, se puede ver que los ingredientes para una
hamburguesa de pollo son: lechuga, pan de hamburguesa, torta de pollo,

cebolla y mayonesa.

Figura 20. Estructura basica de la explosion de materiales

Platillos en columnas.
N
~ ~
A E | x | ap | BT [ D4
= i -
= =] (=1 =
a = ==/ =
= = = a = e o om
] = 5 = e i OE R
a6 | £ S8 £ 8F & E|S
(ﬁ Lechuga Unidad X X
50 |Pan hamburguesa Unidad X
| 52 |Pan de hotdog Unidad X
@ 53 |Salchicha Unidad X
© 54 |Repollo Unidad X
= = : ( )
c | |71 Pollotorta Unidad X La interseccion de filas y columnas
g |110|Cebolla Libra X X .. describen los consumos de cada
%< 114| Tomate Libra xSV ingrediente.
% 140 | Azicar Libra > X i...p| Por ejemplo:
o 141|Café Hbrer > X ] El platillo café (columna DJ) esta
g 127 Mayonesa Po— X corppues_to por los ingredientes
- —] azucar (fila 140), y
149 |Ketchup Gramos X café (fila 141)
151 |Mostaza Gramos X \_ J/
161|Sal Libra X
|167|Pepino Docena X

Fuente: elaboracion propia.

La explosién de materiales contiene casi 130 ingredientes y 108 platillos
(recetas de cocina), o bien, 130 filas x 108 columnas. Es importante indicar que
un menu se compone de varios platillos (ver figura 4, pagina 11), usualmente 6:

plato fuerte, entrada, ensalada, guarnicion, postre y bebida.
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La figura 21 muestra 4 menus (filas 2, 3, 4 y 5), de los cuales, sélo 2
indican contener café (filas 3 y 5, en columna DJ). No confundir platillos y
menus. Los platillos (recetas de cocina) ocupan columnas, como el café en la
columna DJ, mientras que los menus ocupan filas, como el de cena del evento

Retiro de verano que aparece en la fila 3.

Figura 21.  Ubicacion de los menus en la explosidon de materiales

Platillos
[ & E * AP BT 0.J
BRI Evento Comida No. de personas
) 2 |Fetirade verano  [Almuerza 1] [i] 1] 1] ,
\g |73 |Petirode verano | Cena ] ] ] @ 2 me_nus ,
o 4 |Corwencién Dezayuno ] 0 0 0 contienen cafe,
= [ 5 |Convencisn Fefaccidn 1] 0 1] @ 40 y 25 porciones
| 42 |Ewcedente X S 2 9 9
43 |Enxcedente Perzonas 1] 1] 1] 4
44 |Total 0 0 0 &9 Adicionalmente, se calcula
45 un % (discrecional) de
0 excedentes como medida
£ P = . de proteccion.
= 38 2= % |3
B £y BH: B
45 | £ 0 E gy T w =
(43 |Lechuga Unidad % "
[ 50 |Pan hamburguesa |Unidad =
5% |Pan parahotdog | Unidad kS
| 53 | Salchicha Unidad X
" i Repalla Unidad kS
Q 71 |Pallatarta Unidad  ®
S | [110 | Cebolls Librs ¥ ¥
8 < i I s i El café contiene
= |40 | Azdcar Libra bl :> ; N
£ 141 | Café Libira ® azucar y café
47 | Mavonesza Gramos X kS
45| Ketchup Gramaos kS
[E1 |Mostaza Gramas *
BT | Sal Libra "
K 6T | Pepino Docena kS

Fuente: elaboracion propia.

En la figura 21, sélo aparecen 4 platillos (recetas de cocina), de un total de

108 que contiene la explosién de materiales. De manera anéaloga a lo indicado
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en la figura 20; en la 21, los valores que aparecen en la interseccion de platillos
(recetas de cocina) y menus, constituyen el No. de platillos a preparar, es decir,
el No. de personas. Como se indica en el platillo café, se prepararan 40
porciones para la cena del evento Retiro de Verano, y 25 para la refaccion del

evento Convencion.

Figura22. Comparativo de la informaciéon de evento

Hoja de célculo Eventos Equivalente en hoja de célculo
" = ¢ ] Explosion de materiales
1
2 |Evento Retiro de verano Informacion: 16 columnas
3 |Cliente Arte moderno, 5. A
P f Platos Fuertes: 38 columnas\
4 |Comida Almuerzo
5 |pia Sat-02-Apr Entradas: 15 columnas
6 |Lugar Salon A
S Ensaladas: 11 columnas
7 |Hora 12-:00 5
2 |No.de personas  |MENU 1 b4 Guarniciones: 13 columnas _Ooo
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo 64 _ =
L Postres: 8 columnas =
10 |Enfrada 64 2
11 |Ensalada 64 Bebidas: 11 columnas
12 |Guarnicién Arroz 64 .
- i . Panaderia: 8 columnas
13 |Postre Manjar de pifia 64
14 |Bebida Refresco de horcha 64 Extras: 4 columnas_/
15 |Panaderia Tortillas 64
e f TOTAL: 124 columnas
16 |Extra 64

Fuente: elaboracion propia.

Una hoja electrénica con 108 columnas es dificil manejarla en una sola
pantalla de computadora. Se vio entonces, la necesidad de crear una hoja de
célculo auxiliar que manejara el ingreso de informacion de forma féacil y
ordenada. La hoja de calculo Eventos resume la informacion para cada tiempo
de comida (menu). Los datos de un tiempo de comida se compone de varios

platillos que forman un menu (plato fuerte, ensalada, entrada, bebida, etc.) por
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lo que las 108 columnas de la hoja Explosidon de materiales se resumen en un
espacio de 15 filas x 1 columna en la hoja Eventos. La figura 22, pagina 49,
muestra las celdas equivalentes entre las hojas de calculo Eventos y Explosion

de materiales.

Luego, esta informacién se traslada automaticamente, mediante formulas
a la hoja de calculo Explosién de materiales para garantizar que la informacion
se ingrese una sola vez. En la figura 23 se indica qué informacién se traslada
automaticamente de la hoja de calculo Eventos a la hoja Explosion de
materiales.

Figura 23. Explosion de materiales: traslado de informacién automatica

Rt LT ., T B N
L bd Informacién lien ven p- No. rson
Informacion de"clientes y eventos ormacién de clientes y eventos 0. de personas
r Produccién extra
No. de personas S o
[72] — 4V ™
3 > =] >
c = = c n
[}] (0] [0 (6] I (2}
= = = = 2 ke o o
o IS L =
° c 2 b=
o o &) =
(=)} 2 o
[
Eventos / £ =

Totales
Explosion de materiales /

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.3. Explosion de materiales

La hoja de célculo Explosidn de materiales contiene la informacién

detallada de las férmulas de produccion (recetas de cocina) para cada platillo.
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Esta es la contribucion mas significativa del proceso propuesto, pues elimina la
necesidad de escribir las férmulas cada vez que se realiza un calculo de

materiales.

Debido a que las férmulas de los alimentos estan dadas, la persona que
actualmente conoce las recetas, ya no es indispensable para ejecutar el
proceso de abastecimiento, alguien mas puede realizar esta tarea, lo que hasta
ahora habia representado una debilidad importante en el proceso actual.

La nueva explosion de materiales, contiene la informacion necesaria para
determinar los productos a comprar. La mayor parte de la informacién se
adquiere de la hoja de calculo Eventos. Adicionalmente, sblo se necesita
ingresar el inventario fisico para dar el resultado. En la figura 24 se
esquematiza con mayor detalle la explosién de materiales real, que aparece

mas adelante, en la figura 25, pagina 52.

Figura24. Explosiéon de materiales

@ Informacion general del cliente y del evento @ No. de personas

( 3 ) Calculo de produccion extra

@| & O, @

Lista de Inventarios: Costos: Platillos:
Ingredientes | €Existencia > - Materiales a comprar « Consumos
» Demanda » Unidades x paquete
» Unidad de mzd})( « Costo x paquete
* Proveedor
*» Marca de producto

[ Informacién ingresada manualmente ]
1

Explosion de materiales NOTA: Los nimeros sirven como referencia para identificar las diferentes
partes de la hoja de calculo en la figura 25, pagina 52.

Fuente: elaboracién propia.
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método propuesto

e

Explosion de materiales

Figura 25.
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2.2.2.3.1.  Platillos

En la figura 26, los platillos se encuentran organizados por columnas, cada
columna indica el nimero que se van a elaborar, el nombre del mismo y las
cantidades correspondientes de cada ingrediente. EIl plato fuerte 16, por
ejemplo, indica que se van a cocinar 68 platillos y que esta compuesto de los
ingredientes 36, 115 y 120; a su vez, estan organizados por categoria: platos
fuertes, guarniciones, postres, ensaladas, bebidas, etc. Esta agrupacién es
importante puesto que, al conjunto de celdas que pertenecen a una categoria
especifica, se les asignd un nombre con el que se realizan operaciones en
algunas férmulas de la hoja de célculo. En la figura 26 se muestra seleccionada
la categoria bebidas (recuadro a la derecha), nombre con el cual se hace

referencia al rango de celdas que la componen.

Figura 26. Platillos

Total 68] 89 27 42 42 22 68
L
= [Tg]
5 E |E s B & ; ¢
E £ 18 s E25 5 & & =
2 £ 2 |F Sl 8 & & &
Ingrediente 3 0,00 1,62 1,62 Unidad 1,620
Ingrediente 18~ 25,00 56,00 31,00 Unidad 54,000
Ingrediente 20 3,00 42,00 39,00 Unidad 42,000
Ingrediente 36 0,00 544 5,44 Onza 5,440
Ingrediente 81 000 742 7,42 Libra 7417
Ingrediente 84 0,00 1,32 1,32 Galén 0,840 I 0,440
Ingrediente 94 0,00 2352 23,52 Libra 2,520 [ 2,200' 6,800
Ingrediente 111 0,00 367,20 367,20 Gramos 367,200
Ingrediente 115 0,00 423,00 423,00 Libra l68,000r9,000 42,000 '22,000
Ingrediente 120 0,00 0,34 0,34 Docena 0,340

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.2.3.2. Ingredientes

Los ingredientes aparecen listados en la primera columna a la izquierda en
la figura 27. La cantidad de un ingrediente determinado se expresa en términos
de su unidad de medida. Asi, el ingrediente 20 se mide en unidades, mientras

gue el ingrediente 84 se mide en galones.

Figura 27. Ingredientes

Total 68 89 27 42 42 22 68
©

s ) e ) 2 = e

g s |8 |= I1E5l e § B E O£ 3

£ = 2 |F 5 2l s 3 i, c a @ @
Ingrediente 3 0,00 162 1,64 Unidad 1,620

Ingrediente 18 | 25,00 56,00 54,000

Jﬁ_g‘r_egie_n_‘t_e_ap;,: 3,00 42,00 42,000

Ingrediente 36 § ~-000__544 _ 5,440

Ingrediente 81 | 0,00 7,42 7,417
Jﬂgiegiiente}i,: 0,00 1,32 0,840 " 0,440
Ingrediente 94 | ~-0.00_ 2352 23540 2,520 " 2200" 6,800
Ingrediente 111] 0,00 367,20 367,200
Ingrediente 115] 0,00 423,00 68,000 89,000 42,000 722,000
.ngrediente 129 0,000 0,34 0,340

Fuente: elaboracion propia.

En algunos casos, la unidad de medida que se usa en la preparacion de
alimentos, no es la utilizada en la compra de materiales. Por ejemplo, cuando
se van a cocinar huevos, se cuentan como unidades. Sin embargo, cuando se
compran huevos por mayor, se compran por carton, el cual contiene 30
unidades/carton de huevos. Por esta razén es importante especificar la unidad

de medida en la que se expresan los materiales, pues sirve para dos fines:
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A)

Asegurar que la unidad de medida expresada en la hoja Explosion de
materiales sea la utilizada al momento de calcular el consumo por platillo
de cada ingrediente. Por ejemplo, se determina que el consumo de
azucar por taza de café es de 2 cucharaditas pero la unidad de medida en
la hoja Explosion de materiales esta expresada en gramos, habra que ser
cuidadoso al calcular los consumos, ya que 2 cucharaditas y 2 gramos de
azucar no son equivalentes.

Asegurar que la unidad de medida al momento de comprar materiales,

coincida con la unidad en la explosion de materiales. Por ejemplo, 30

unidades, 30 docenas o 30 cartones de huevos no son medidas
equivalentes.

2.2.2.3.3. Consumos

Consumo es el término que define la relacién entre platillo e ingrediente.

Se define por la cantidad de ingrediente necesaria para producir un platillo de

comida. Sin embargo, para efectos de la explosién de materiales y por razones

Figura 28. Consumos

Total

68 89,(27) 42 42 22 68
? x
2 \
e od \ Te]
% 2 B 3 % :E : ‘\f"" -g =t =
2 © = = © 3 o o @ (T} © @
= £ 2 5 T 5 = B i B = =
2 s 3 e T35 g s = R P =] =
£ £ 2 |&E S5 £ & ] o/ & a a @
Ingrediente 3 0,00....1.62..... 1,62 Unidad 1,620,
0 e ) 7 > PO PLILLL UL L LR E A
(ngrediente 18 25,00 56,00 31,00 54,000
Ingrediente 20 3,00 42,00 39,00 Unidad 42,000
Ingrediente 36 0,00 544 5,44 Onza 5,440

Fuente: elaboracion propia.
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de ahorro de espacio, en la figura 28, pagina 55, los consumos que indica la
hoja de calculo representan la cantidad de ingredientes necesarios para
producir el numero de platillos indicados en la parte alta de la figura. De esta

forma, por ejemplo, se necesitan 54 unidades del ingrediente 18, para producir
27 del platillo, entradas 12.

2.2.2.3.4. Inventarios

Las columnas inventario y necesidad, en la figura 29 contienen los datos
necesarios para calcular la cantidad de producto que deberd comprarse, el
resultado aparece en la columna falta. Por ejemplo, la necesidad total de
ingrediente 20 son 42 unidades, pero hay 3 unidades en inventario provenientes
del inventario fisico de materiales, entonces, la falta neta son 39 unidades
(42-3), segun se indica en la columna necesidad.

Figura29. Inventarios

Total 68 89 27 42 42 22 68
=
= (] e
5 L s S DN : : -
g E |8 |= |ES /e IR : = = 3
B £ =z £ 52 I8 & um o a @ @
Ingrediente 3 0,00 1,62 1,62 Unidad 1,620
Ingrediente 18 25,00 56,00 31,00 Unidad 54,000
Ingrediente 20 3,00 42,00 39,00 Unidad 42,000

Ingrediente 36 0,00 #5,44 5,44 Onza 5,440
Ingrediente 81 0,00/ 742 7,42 Libra 7,417

| Falta neta después de descontar las 3 unidades en inventario fisico.

| Necesidad total |

| Inventario fisico |

Fuente: elaboracién propia.
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La columna inventario representa la existencia fisica de un material y
garantiza que el ingrediente se encuentra en condiciones aptas para su uso,
determinado por simple inspeccién de las fechas de caducidad y/o aspecto
fisico de los productos. La columna necesidad representa la sumatoria de
todos los consumos parciales de los platillos a preparar. Finalmente, la
columna falta se calcula restando la columna inventario, de la columna

necesidad.

2.2.2.3.5. Requerimiento de materiales

Los ingredientes a comprar aparecen en la columna falta. Por ejemplo, la
necesidad o requerimiento de inventario del ingrediente 20 son 42 unidades,
menos 3 que hay en existencia, son entonces 39 unidades las que faltan para
cubrir la necesidad del ingrediente 20. Ver figura 29, pagina 56.

2.2.2.4. Costos

Son parte importante del desarrollo de la explosién de materiales, porque
la seleccion de mends, platillos, marcas de ingredientes y proveedores

dependen, fundamentalmente, de mantener control sobre los costos.

Con el modelo propuesto, la supervision de costos es mas inmediata que
con el método actual, debido principalmente a que toda la informacién para
realizar el analisis, esta tabulada e incluida en una sola hoja de calculo. El reto
que esta situacion plantea es mantener actualizada la informacidén de precios

para que los analisis que se realicen sean validos.
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La informacién de los costos esta contenida en cuatro columnas. Ver

figura 30:
Figura 30. Costos
o o >
5 % E § © % ‘E é © é & =< 2 o S (lwé
B = 83 T B 5] < S T o c @ o o = o =
g o s | = 3 3 = E |2 E Sz fles (88 (32
£ £ z (7 S £ a = S 158 [S58 188 |85 |SE
Ingrediente 1 2,00 6,32 4,32 Unidad Proveedor 1 Marca 9 4,320 Unidad HQ 100 Q 100 Q 6,32
Ingrediente 2 20,00 18,15 0,00 Unidad Proveedor 1 Marca 12 = 0,000 Docena 14Q 6,00 Q 050 Q 9,08
Ingrediente 3 10,00 3,97 0,00 Unidad Proveedor 1 Marca 9 0,000 Unidad HQ 100 Q 100 Q 3,97
Ingrediente 6 0,00 30,00 30,00 Unidad Proveedor2 Marca 1 6,000 Paquete Q 550 Q 1,10 Q 33,00
Ingrediente 7 0,00 37,50 37,50 Unidad Proveedor2 Marca 4 1,875 Libra 200Q 700 Q 035 Q 1313
Ingrediente 8 250 125 0,00 Unidad Proveedor 1 Marca 9 0,000 Unidad WQ 300 Q 300 Q 3,75
Ingrediente 9 1,00 5,00 4,00 Unidad Proveedor2 Marca 7 0,400 Libra 108Q 6,00 Q 060 Q 3,00
Ingrediente 10 10,00 11,25 1,25 Unidad Proveedor2 Marca 12 = 0,104 Docena 1Q 12,00 Q 1,00 Q 11,25
Fuente: elaboracion propia.
A) Costo unitario: es el de un ingrediente por unidad de medida. Por ejemplo,

el costo de un huevo. Esta unidad de medida es la que se usa para
efectos de preparacién de alimentos, es la que figura en la férmula de
produccién, regularmente se refiere a unidades de medida que
representan cantidades pequefas: gramos o litros, en lugar de quintales o

toneles.

Costo por paquete: se refiere al costo de la unidad de empaque comercial,
por ejemplo, esta columna incluye el valor de un cartén de huevos, el cual
contiene 30, en lugar del costo de uno solo. En la mayoria de casos, el
costo por paquete es el mismo que el costo unitario, ya que no hay

diferencia al momento de comprar y de cocinar.

Costo de materiales: es el asociado a la columna necesidad. Representa
el costo de los materiales a utilizarse en los platillos ingresados a la

explosién de materiales.
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D) Costo de la compra: es el asociado a la columna falta. Representa el
costo de los materiales necesarios para completar los ingredientes de la

explosién de materiales.

22241, Costeo de materiales

La informacion de costos en si no es importante, sino los analisis que de
ella pueden obtenerse. El costeo de materiales es el andlisis basico y consiste
en mantener supervisién sobre los costos de los ingredientes a través del
tiempo. Por ejemplo, las carnes constituyen el porcentaje mas alto del costo
para cualquier platillo que se prepare, en mayor o menor medida segun el
platillo, pero indistintamente es el ingrediente de mayor costo. Asi, mantener el
valor de las carnes bajo constante supervisiéon a través de la verificacién del
rendimiento, la calidad y el precio, contribuird a mantener los costos de

materiales bajo control.

2.2.2.4.2. Costeo de platillos

Para establecer el costo de materiales de un platillo, se debe realizar el
calculo de materiales para 1 persona, como se observa en la esquina superior
izquierda de la figura 31, pagina 60, para el plato fuerte 25. La hoja de calculo
determinara los ingredientes que lo componen y el costo unitario de los
materiales correspondientes. A continuacion, se multiplica el costo unitario de
cada ingrediente por su cantidad requerida por la receta para una sola persona

y se suma cada resultado. En el ejemplo, el costo total de materiales es Q 5,99.

Es importante revisar el costo de los platillos con el fin de mantener un
valor promedio determinado; si un platillo es muy caro respecto de los otros, las
ganancias por la venta de este platillo serdn menores, o incluso podrian generar

pérdidas si estuviera cerca del precio de venta.
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Figura 31. Costeo de platillos
Calculo para 1 persona — gy
Total
o . ) &

) ko] = _-§ & _‘—E 2
8 % S § © 8 § s |82 |xe S = Sh F:_%
3 € 8 T S =3 S 5 T 3 o3 ] o) o=
2 o & S S 5 £ T g |23 |83 B B B = 2

) S c S c < o & o Q | Q < <
| .S = = L o & O D O Do 1O o O (&) (&) o
Ingrediente 3 0,00 0,00 i 0,000 Unidad 1Q 100 Q 100 Q
Ingrediente 18 0,00 0,00 0,000 Paquete 16 Q 1400 Q 088 Q
Ingrediente 20 0,00 0,00 0,000 Unidad 1Q 025 Q 025 Q
Ingrediente 36 0,00 0,86 0,856 Onza 1Q 100 Q 100 Q
Ingrediente 81 0,00 0,00 0,000 Libra 1Q 35 Q 35 Q
Ingrediente 84 0,00 0,00 0,000 Galén 1 Q 3300 Q 3300 Q
Ingrediente 94 0,00 0,00 0,000 Libra 1Q 300 Q 300 Q
Ingrediente 111 0,00 0,00 0,000 Paquete 270 Q 12,00 Q 004 Q
Ingrediente 115 0,00 1,00 1,000 Libra 1Q 08 Q 08 Q
Ingrediente 120 0,00 0,50 0,500 Docena 1.Q 10,00 Q 10,00 Q

Costo del plato fuerte 25

+
+ Q8,93 x

0,856 Costo del ingrediente 36
1,000 Costo del ingrediente 115
0,500 Costo del ingrediente 120

Costo total del plato fuerte 25

Fuente: elaboracion propia.

2.2.2.4.3. Costeo de menus

Finalmente, el costeo de menus resulta de combinar el costo individual de

los platillos que lo componen.
materiales definido por sus

combinaciones de platillos genera diversos costos en los menus, pero al

Cada uno tiene por consiguiente, un valor de
ingredientes.  El precio de las diferentes

consumidor final sélo se ofrecen un par de niveles de precio.

Por ejemplo, al observar la tabla de costo de materiales para diferentes

platillos, tabla XV, pagina 61, se pueden tomar decisiones sobre qué

combinaciones de menuU no son convenientes.
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Tabla XV. Costo de materiales: platillos

Platillo Costo Platillo Costo Platillo Costo
Plato fuerte 1 Q 7,00 JJ Guarnicién 1 Q 2,00} Postre 1 Q1,50
Plato fuerte 2 Q 6,00 J§ Guarnicién 2 Q 1,50} Postre 2 Q1,00
Plato fuerte 3 Q 5,00 }§ Guarnicién 3 Q 1,25 Postre 3 Q1,00
Ensalada 1 Q 2,00 JJ Guarnicién 4 Q 1,001} Bebida 1 Q1,00
Ensalada 2 Q 1,501} Guarnicién 5 Q 1,00} Bebida 2 Q0,75
Ensalada 3 Q 0,50 | Guarnicién 6 Q 1,00 || Bebida 3 Q0,25

Fuente: elaboracién propia.

En la tabla XVI se presentan diferentes opciones de menus, resultado de
combinar 1 plato fuerte, 1 ensalada, 2 guarniciones, 1 postre y 1 bebida; y los

costos asociados a los materiales de los menus correspondientes.

Tabla XVI. Costo de materiales: menus

Meny | Plato fuerte | Ensalada | Guarnicién A |Guarnicién B| _Postre | Bebida | costo total
No.! Costo No.! Costo |No.: Costo No. ; Costo No. ! Costo |No.; Costo
Meni1 |1 Q7o00|1:Q200]1: Q200]2: Q15| 1 Q150] 1 Q1,00 Q 15,00
Menu2 |2: Q6,00( 2 :Q1,50( 3 Q1,25 41 Q1,00 21 Q1,000 21 Q0,75 Q11,50
Menu3 |3: Q5,000 3:Q0,50(5 . Q1,000 6 ¢+ Q1,000 3 Q1,000 3 Q0,25 Q 8,75
Mena4 |[1: Q700] 3 Q05| 2! Q150 5! Q1,00 3 Q1,00] 3 Q0,25 Q11,25
Menu 5 3 Q5,00 2 EQ1,50 1. Q2,00| 6 Q1,00 3 Q1,00 1 Q1,00 Q11,50
Menu6 |2 Q6,00 3:Q0,50( 4 Q1,00 2 Q1,50] 1 Q1,501 2 Q1,00 Q11,50

Fuente: elaboracion propia.

Los menus 1, 2 y 3 representan los de costo alto, medio y bajo,
respectivamente, con valores de Q 15,00, Q 11,50 y Q 8,75 en el mismo orden.
El menud 1 incluye los platillos més caros de cada categoria, el 2 los platillos de
costo medio y el 3, los de precio mas bajo en cada categoria. Luego, los menus
4, 5 y 6, contienen diversas combinaciones, el objetivo en estos casos es
conseguir un costo de materiales uniforme, por esta razén, estos tres menus

tienen un valor similar al menu 2.
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Este ejemplo describe la forma en la que se puede utilizar la informacion
extraida de la explosién de materiales para la toma de decisiones. Se debe
considerar otros aspectos como la idoneidad de las combinaciones de platillos.
Conocer con exactitud el costo de un mend en particular permite tomar
decisiones acerca de los rangos de precios a ofertar. De igual forma, el costo
de un menu se puede administrar mediante la modificacién o sustitucién de los
platilos que lo componen. Un menu puede verse afectado positiva o
negativamente por algun ingrediente cuyo precio varie por temporada. En este
caso, la explosion de materiales es util para identificar los platillos que lo

incluyen y decidir sobre la conveniencia de ofertarlos durante la misma.

2.2.2.5. Proveedores

La explosibn de materiales provee una herramienta Uutil para la
administracion de proveedores, a través del mantenimiento de un registro de los
precios a los cuales venden sus productos. Sirve como documentacién para el
analisis y promocion de acuerdos comerciales en funcion del volumen de
productos que surten. En la figura 32 se destacada la columna proveedor,
dentro del formato de la explosibn de materiales en el cual se asigna el
proveedor preferido para cada ingrediente.

Figura 32. Proveedores

& 2 8 3 <] . 8 = 3 ©

g Dol ls PBallf BB |BE ||t |s® |30 [ic
2 e [s |g |58 |8 Sg |58 |8§ |8 |Bs |8¢
Ingrediente 1 2,00 6,32 4,32 Unidad Proveedor 1 arca 9 4,320 Unidad 1Q 100 Q 100 Q 632 Q 432
Ingrediente 2 20,00 18,15 0,00 Unidad Proveedor 1 arca 12 0,000 Docena 12 Q 6,00 Q 050 Q 9,08 EeRmX[]
Ingrediente 3 10,00 3,97 0,00 Unidad Proveedor 1 arca 9 0,000 Unidad 1 Q 1,00 Q 1,00 Q 3,97 EeRmXi}
Ingrediente 6 0,00 30,00 30,00 Unidad Proveedor 2 arca 1 6,000 Paquete 5Q 550 Q 1,90 Q 3300 Q 33,00
Ingrediente 71 000 37,50 37,50 Unidad J| iProveedor2[Marca4 1,875 Libra 20Q 7,00 Q@ 035 Q 1313 Q 13,13
Ingrediente 8 - ~250_ 125 0,00 Unidad ¥ Proveedor 1 arca 9 0,000 Unidad 1 Q 300 Q 300 Q 3,75 eRmXii}
Ingrediente 9 1,00 —5,-0(_) o -41-66 Unidad Proveedor 2 arca 7 0,400 Libra 10 Q 600 Q 060 Q 300 Q 240

Fuente: elaboracién propia.
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2.2251. Carnes

Es un grupo de ingredientes importantes por su participacion en el precio
de los platillos. Escoger cuidadosamente al proveedor de estos ingredientes
tiene impactos en los costos, ademas de la calidad de los alimentos que los
utilizan.

2.2.2.5.2. Abarrotes

Estos ingredientes presentan una gran diversidad en cuanto a precios,
presentaciones de venta, calidad, caducidad, establecimiento preciso de
consumos, etc. En estos casos, el control minucioso de inventario puede ser
improductivo, pues se trata de muchos productos de bajo costo individual, pero
importante en conjunto. El orden es necesario en la administracion de
abarrotes, por lo que se debe promover el manejo adecuado del inventario,
mediante la aplicacion del sistema PEPS.

El proveedor de abarrotes deberia ser aquél que se adapte mas a las
caracteristicas del negocio basado en la combinacidn, presentacion comercial
vs. costo. Comprar por mayor no necesariamente resulta una buena estrategia
para lograr precios bajos, porque comprar abarrotes en presentaciones
comerciales grandes, pero con un uso modesto en la empresa, no es justificable
por la inversidbn en inventario, la poca utilizacion y riesgos de caducidad,

mermas excesivas o pérdidas de producto.
2.2.2.5.3. Verduras
Las verduras y los demas ingredientes frescos presentan un reto logistico

por ser productos perecederos de corto plazo. Las compras deben ser
oportunas y precisas para que el producto esté en condiciones Optimas para su
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uso y en cantidades adecuadas y que los excedentes sean minimos. Otro
punto importante es la dificultad para establecer consumos, debido a dos

razones principales:

A) Unidades de medida: tradicionalmente estos ingredientes se compran en
unidades poco convencionales; por manojo, por Q 5,00, etc. lo que implica

variaciones importantes en la cantidad de ingrediente adquirido.

B) Rendimiento: el aprovechamiento de un vegetal depende de su estado
fisico al momento de utilizarlo, por lo que debera vigilarse este aspecto a
fin de garantizar que los consumos reales de estos ingredientes

correspondan a los establecidos en las formulas de produccion.

2.2.2.54. Panaderia

El pan se encuentra frecuentemente en la dieta guatemalteca, se consume
fresco, del dia. Es costumbre que esto suceda también para productos como las
tortillas de maiz. Es usual que los proveedores de estos productos cumplan
con estas condiciones, por lo que no representa un riesgo en las operaciones
de Maver, S. A., quienes ya cuentan con proveedores que entregan bajo pedido

y en los plazos que el negocio exige.

2.2.3. Reportes

A partir de la informacion que se organiz6 en las hojas de calculo
Explosion de materiales, y Eventos, se pueden obtener diversos reportes sobre

inventarios, materiales, costos, menus, etc.

La ventaja de organizar toda la informacién en una sola matriz de datos,

brinda la facilidad de reorganizarla conforme a las necesidades del usuario.
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B)

Existen varias formas de generar un reporte con las hojas de calculo:

Disefno de la hoja de calculo: la forma mas basica de generar reportes en
esta hoja es el disefio y la distribucion de la informacion que se consigna
en la hoja de calculo, por ejemplo, el reporte del resumen de los eventos a
trabajar en Maver, S. A. es generado simplemente al imprimir el formulario
previamente disefiado para capturar la informacién. La figura 33 muestra

Unicamente el formulario de la hoja de calculo Eventos.

Figura 33. Reportes a partir del disefio de la hoja de calculo

A B C D E F G

Evento
Cliente
Comida
Dia
Lugar
Hora
Mo. de personas |MENU 1 0
Plato fuerte 0
Entrada 0
Ensalada 0
Guarnicién 0
0
0
0
0

MENU 2 MENU 3

Postre

Bebida
Panaderia
Extra

Comidas servidas

oo o oo oo ol

BEREEEEEECSICCREE

FIRMA DEL
22 |CLIENTE

Fuente: elaboracion propia.

Uso de filtros: la informacion en la hoja de célculo Explosion de materiales
esta organizada en filas y columnas contiguas formando una matriz, tabla

o base de datos. Cada columna contiene un solo tipo de informacién
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como el ingrediente, proveedor, costo, etc. El primer dato de cada
columna es el titulo de la informacién que contiene y se conoce como
nombre del campo. Las filas de la matriz de datos, por su parte, contienen
informacién que estéa relacionada formando un registro de informacién, los
datos incluidos en una misma fila describen en conjunto a un ingrediente
unico, la primera columna contiene el nombre de los ingredientes y por ser
Unico, se le conoce como identificadores, pues identifican o diferencian al
grupo de datos que forman la fila o registro. En la figura 34 se muestra un
segmento de la matriz de datos contenida en la hoja de calculo Explosion

de materiales.

Figura 34. Explosiéon de materiales: matriz de datos

Cada columna contiene
1 tipo de informacion

e 2 T

A E | x [ a | Bt | |
@ 2 Los titulos de columna
= = o representan los
b= =8 EBEE < =
o s 2 = = = S o nombres de campo
a6 | 2 S E B BRES
| 49 |Lechuga Unidad X X
50 |Pan hamburguesa Unidad X
o e L tridad R X.. .
53 Salchicha Unidad X i
54 |Repollo Unidad X
71 Polloforta . ....eeeunl! Unidad, | X L eeeesesmn e
Cada fila contiene  110iCebolla Libra X X
_varios tipos de  |114] Tomate Libra X
mforrpamon [ A xn 2 Los datos en una fila
relacionada 'y, /¢ Libra X .
—] forman registros
|147|Mayonesa Gramos X X
149|Ketchup Gramos X
151 Mostaza | ...l Grames, ,...veeues LY .
RN, .
1161 Sal Libra X :
1167 |Pepino Docena X
_%—/

Los titulos de fila representan
identificadores

Fuente: elaboracién propia.
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Es importante conocer estos términos para comprender cémo funciona la

l6gica de los filtros para elaborar reportes.

Para elaborar reportes por filtros se utiliza una herramienta contenida en la
aplicacién de hoja electrénica, Microsoft Excel, llamada filtros. La funcion
basica de esta herramienta es seleccionar la informacién de una columna o
campo especifico que satisface una condicién o filtro definidos por el usuario.
Por ejemplo, la figura 35 muestra el resultado de filtrar los ingredientes
necesarios para preparar un hot dog. Esto se consigue aplicando los filtros al
campo hot dog, seleccionando todos los registros que tengan un valor en el
campo hot dog. De manera similar, se podria determinar todos los platillos que
contienen mayonesa, filtrando el campo ingrediente con el valor mayonesa, este

resultado también aparece en la figura 35.

Figura 35. Reportes por medio de filtros

Los triangulos invertidos indican Luego de aplicar los filtros, la herramienta selecciona
que los filtros se encuentran activos = Los ingredientes que componen un hot dog
S A ali oH
o T o{mLl o] = En qué alimentos se utiliza mayonesa
w
4 g A E|seEe/ e ion)
5 3 2o ol B B
3 EE £8 SVg g o 2 E o 5
a6 | 2 BS Erela. Cclame. SE = 28 B g B g
o == = L | w8 @
49 |Lechuga Unidad X X 16 2 G5 EEhEfa. Calala. S e
50 |Pan hamburguesa |Undad X h.. 52 |Pan de hotdog i X
52 |Pande hotdog Unidad X 53 |Salchicha X
53 |Salchicha Unidad i X: 54 |Repollo X
54 |Repolio Unidad iX: 147 | Mayonesa X
71 |Pollo torta Unidad X I 149 | Ketchup X
110|Cebolla Libra X ‘THE 151 Mostaza X
114 |Tomate Libra : PX 161 Sal X
140|Azucar Libra o X I I I |
narcee b i x . N
147+Mayonesa Gramos X :XE @ & §
o teasssssssssssssssjassasasssnmnnunnnn Lrnny = - =] o
149 |Ketchup Gramos =X £ - = e B
et Most G N g - - - Bl F
151 |Mostaza ramos px: 46 | 2 BS Eelitls . Cepale. SE
161|Sal Libra g 147 Mayonesa’ Gramos X X
167 |Pepino Docena X

Fuente: elaboracién propia.
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Tablas dinamicas o tablas pivote: son reportes dinamicos elaborados en
Microsoft Excel, cambian y se adaptan con facilidad para generar reportes
complejos en una forma de facil comprension. En principio, cumplen la
misma funcién que los filtros, seleccionan y consolidan informacién con
varias ventajas adicionales, son reportes separados, pero dependientes
de una matriz de datos (en este caso, de la explosion de materiales), se
pueden realizar filtros mas complejos y generar reportes sumarios, es
decir, con informacion consolidada. La figura 36 muestra una matriz de
datos de la cual se obtuvieron 3 tablas dinamicas que responden a las
preguntas formuladas en cada una de ellas; es rapido ir de un reporte al

siguiente.

Figura 36. Reportes por medio de tablas dinamicas

¢ Cuantos ingredientes tiene cada platillo? €—— ¢Qué unidad de medida es mas usual?

A B | c | p | E A B e | b | E
3 Data  [+] 9 Data  [+]
Ingr. Hamb | Ingr. Hot Ingr. Ensalada Ingr. Hamb | Ingr. Hot | Ingr. Ensalada
4 depollo | dog fresca Ingr. Café 10 |Unidad de[~| depollo | dog fresca Ingr. Café
5 |Total 5 7 4 2 11 [Docena 1
(= = S S ) R 12 |Gramos 1 3
4 SRS 13 |Libra 1 1 2 2
= s s 3 . 14 |Unidad 3 3
e s 52 gz fs. 15 | Grand Total 5 7 4 2
(2= & SEEEENT RREl S
| 2 Lechuga Proveedor A Unidad X X ¢ Cuantos productos surte cada proveedor?
| 3 |Pan hamburguesa Proveedor B Unidad X o = | = | = | =
4 |Pan de hot dog Proveedor B Unidad X
"5 |salchicha Proveedor G Unidad X = Daa__ [
6 |Repallo Proveedor A Unidad % Ingr. Hamb | Ingr. Hot  Ingr. Ensalada
IPollotoda Proveedor C Unidad X 20 |Proveedor[+| de polio dog fresca Ingr. Café
| 8 |Cebolla Proveedor A lLibra X X 21 |Proveedor A 2 1 4
| 9 |Tomate Proveedor A |Libra X EPrm‘eedorB 1 1
| 10 | Azurfar Proveedor D L?bra X e Praveadar C 1 1
11 Café Proveedor D |Libra X ==
EMayoneﬁa Proveedor D|Gramos X X 24 Proveedor D 1 4 2
13 Ketchup Proveedor D Gramas X 25 |Grand Total 5 7 4 2
| 14 |Mostaza Proveedor D Gramos X
15 Sal Proveedor D |Libra X
;Pepino Proveedor A Docena X j

Fuente: elaboracién propia.
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informaciéon de los mismos.

2.2.3.1.

Eventos

El reporte de eventos esta listo inmediatamente después de ingresar la

Luego de alimentar la hoja de calculo con los

detalles de cada evento, se puede imprimir el contenido de éste para reportar

los eventos. Ver figura 37. El reporte indica la informacion general del evento,

el nUmero de personas para cada uno, el detalle de los platillos que componen

cada evento, y un espacio para firma de aceptacién por parte del cliente.

Figura 37. Eventos
A B | ¢ | D | | F | g | H | 1]

1
i Evento Retiro de verano Retiro de verano Convencién Convencidn
i Cliente Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A Banco General Banco General
i&:miﬁa Almuerzo Cena Desayuno Refaccion
i Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr Sun-03-Apr Sun-03-Apr
i Lugar Salon A Salon A Salon C Salon C

7 |Hora 12:00 15:00 6200 6:00

8 |No.de personas |MENU 1 B4 |uenu 2 A0 menu 3 20 venu 2 25

9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo B64|Huevos revueltos 40| Huevos duras 20 25
10 |Entrada 64 40 20| Sandwich de pollo 25
| 11 |Ensalada 64 40 20 25
12 |Guarnicion Arroz 64 40 Arroz 20 25
13 |Postre Manjar de pifia 64| Manjar de leche 40| Gelatina 20 25
| 14 |Bebida Refresco de horcha 64| Café 40| Corazdn de trigo 20| Café 25
| 15 |Panaderia Tortillas 64| Cubiletes 40| Pirujos 20| Champurradas 25|
16 |Extra 64| Frijol volteado 40 20 25
17 |Extra 64 40 20 25
| 18 |Extra 64 40 20 25
| 19 |Extra 64 40 20 25

20 |Extra 64 40 20 25

21 |ComidasSerias | e e

FIRMA DEL
22 [CLIENTE

Fuente: elaboracion propia.

69



2.2.3.2. Explosion de materiales por proveedor

Para generar este reporte es necesario crear una tabla dinamica en la hoja
de calculo con una matriz de datos que contenga la informacién necesaria para
realizar el reporte. La tabla XVII muestra el reporte de ingredientes a comprar,
por proveedor.

Tabla XVII.  Lista por proveedor

Proveedor Ingrediente Marca Unidad de compra | Costo x paquete Total Valor
Proveedor 1 Ingrediente 1 Marca 9 Unidad Q 1,00 431 Q 4,32
Ingrediente 2 Marca 12 Docena Q 6,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 3 Marca 9 Unidad Q 1,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 8 Marca 9 Unidad Q 3,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 127 | Marca 14 Bandeja Q 5,00 0,0 | Q 0,00
Proveedor 1 Total 43 | Q 4,32
Proveedor 2 Ingrediente 6 Marca 1 Paquete Q 5,50 6,0 | Q 33,00
Ingrediente 7 Marca 4 Libra Q 7,00 1,9 | Q 13,13
Ingrediente 9 Marca 7 Libra Q 6,00 04| Q 240
Ingrediente 10 | Marca 12 Docena Q 12,00 01|1Q 125
Ingrediente 128 | Marca 14 Bandeja Q 16,00 1,4 | Q 22,67
Proveedor 2 Total 9,8 | Q 72,44
Grand Total 14,1 | Q 76,76

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.3. Costos

Dependiendo de las necesidades del usuario, se puede generar diferentes
reportes de costos: compras (ver tabla XVII), inventarios, platillos, menus, etc.
Esto lo hace a través de tablas dindmicas, tomando como base las columnas de
costos, consumos e inventarios de la matriz de datos de la explosion de
materiales. En la tabla XVIII, pagina 71, se muestran 2 ejemplos: costo de

inventario y de mendu.
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Tabla XVIIl. Reportes de costos a partir de tablas dinamicas

Costo de inventario

Sum of Inventario

Ingrediente Marca U::g:ﬂj:e u?,:i);:,?o Total Valor
Ingrediente 1 Marca 9 Unidad Q 1,00 2,0 Q 2,00
Ingrediente 2 Marca 12 Unidad Q 0,50 20,0 Q 10,00
Ingrediente 3 Marca 9 Unidad Q 1,00 10,0 Q 10,00
Ingrediente 6 Marca 1 Unidad Q 1,10 0,0 Q 0,00
Ingrediente 7 Marca 4 Unidad Q 0,35 0,0 Q 0,00
Ingrediente 8 Marca 9 Unidad Q 3,00 2,5 Q 7,50
Ingrediente 9 Marca 7 Unidad Q 0,60 1,0 Q 0,60
Ingrediente 10 Marca 12 Unidad Q 1,00 10,0 Q 10,00
Ingrediente 127 Marca 14 Bandeja Q 5,00 2,0 Q 10,00
Ingrediente 128 Marca 14 Bandeja Q 16,00 0,0 Q 0,00
Grand Total 47,5 Q 50,10
Costo de menu
Ingrediente Unidad de | Costo | Plato fuerte | Guarnicion | Ensalada |Postre 1|Bebida 3 Valor
medida | unitario 23 10
Ingrediente 104 Gramo Q 7,00 0,444 Q 3,11
Ingrediente 115 Libra Q 0,85 1,000 1,000 1,000 1,000 Q 3,40
Ingrediente 116 Galén Q 0,23 1,000 1,000 Q 0,46
Ingrediente 117 Galén Q 25,00 0,002 Q 0,05
Ingrediente 118 Unidad Q 0,67 0,030 Q 0,02
Ingrediente 119 Unidad Q 0,33 0,083 Q 0,03
Ingrediente 120 Docena Q 10,00 0,002 Q 0,02
Ingrediente 13 Unidad Q 1,50 0,083 Q 0,13
Ingrediente 15 Unidad Q 3,00 0,167 Q 0,50
Ingrediente 2 Unidad Q 0,50 0,020 Q 0,01
Ingrediente 27 Ruedita Q 12,00 0,040 Q 0,48
Ingrediente 30 Onza Q 0,38 0,010 Q 0,00
Ingrediente 42 Onza Q 1,50 0,040 Q 0,06
Ingrediente 44 Onza Q 0,50 0,010 Q 0,01
Ingrediente 45 Onza Q 0,50 0,010 Q 0,01
Ingrediente 51 Manojo Q 1,50 0,010 Q 0,02
Ingrediente 64 Libra Q 2,00 0,010 0,040 Q 0,10
Ingrediente 67 Libra Q 17,00 0,200 Q 3,40
Ingrediente 68 Libra Q 2,00 0,160 Q 0,32
Ingrediente 81 Libra Q 38,50 0,083 Q 0,29
Ingrediente 84 Galén Q 33,00 0,020 Q 0,66
Ingrediente 94 Libra Q 3,00 0,040 0,100 Q 0,42
Ingrediente 96 Libra Q 7,00 0,050 Q 035
Total Q 13,85

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.4. Manuales de usuario

A continuacion se describira el proceso propuesto desde un punto de vista

mas técnico.

2.2.4.1. Usuario operativo

El proceso propuesto permite que una persona con poca experiencia en el
proceso de abastecimiento de materiales, lo realice en el mismo tiempo que un

usuario con experiencia. Se denominara a esta persona: usuario operativo.

2.2.4.1.1. Recopilacion de informacidén

El proceso de abastecimiento inicia con la determinaciéon del nimero de
personas y los menus para los eventos a calcular, informacioén proveida por el
area de ventas y servicio al cliente; ademas, el area de produccién
proporcionara un inventario fisico de ingredientes al momento en que se hace la
planeacién, teniendo la precaucion de reportar sélo el inventario en buen estado
y haber descontado vya, aquellos ingredientes que pudieran estar

comprometidos para utilizarse en otros eventos.

2.24.1.2. Ingreso de informacion

Con esta informacion inicia el ingreso en las dos hojas de caélculo

desarrolladas para tal efecto.
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2.2.4.1.2.1.

Eventos y menus

En la hoja de calculo Eventos se ingresa la informacion de platillos que

componen los menuds solicitados por el cliente en los
correspondientes, segun se indica en el ejemplo, ver figura 38.
Figura 38. Ingreso de eventos y menus
A B | ¢ D E
2 |Evento Retiro de verano Retiro de verano
3 |Cliente Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A
4 |Comida Almuerzo Cena
5 |Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr
6 |Lugar Salaon A Salon A
7 |Hora 12:00 19:00
& |Mo.de personas |MENU 1 64 |menu 2 40
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo t4|Huevos revueltos 40
10 |Entrada 64 40
11 |Ensalada 64 40
12 |Guarnicion Arroz 64 40
13 (Postre Man|ar de pifia 64| Manjar de leche 40
14 (Bebida Refresco de horchata 64|Café 40
15 |Panaderia Tortillas 64| Cubiletes 40
16 |Extra 64| Frijol volteado 40
21 |Comidasservidas | ]
FIRMA DEL
22 (CLIENTE
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A través de este proceso, se ingresan las existencias de inventario a la
explosién de materiales. Se debe realizar meticulosamente para garantizar que
los datos ingresados corresponden al producto que se ingresa. En la figura 39
se describe el formato que se utilizara para hacer los inventarios fisicos;
contiene la informacién basica para identificar correctamente el ingrediente y
ademas, indica la unidad de medida en la cual deberan hacerse los conteos

para asegurar que la informacién que se ingrese a la explosion de materiales

sea la correcta.

2.2.4.1.2.2.

Inventario de

materiales

Figura 39. Formato para levantamiento de inventario fisico
A | B C D E
39 |Fecha: dia/ mes / afio
a0 |Reporte de inventario
41 |Sum of Inveniario
Ingrediente Marca |Unidad de | Costo [ Total Valor
43 medida | unitario
43 |Ingrediente 1 |Marca 9 |Unidad Q 1,00 Q 0,00
44 |Ingrediente 2 |Marca 12 |[Unidad Q 0,50 Q 0,00
45 |Ingrediente 3 |Marca 9 [Unidad Q 1.00 Q 0,00
46 |Ingrediente 6 |Marca 1 |Unidad Q 1,10 Q 0,00
47 |Ingrediente 7 |Marca4  |Unidad Q 0,35 Q 0,00
48 |Ingrediente 8 |Marca 9 [Unidad Q 3,00 Q 0,00
49 |Ingrediente 9 |Marca 7 [Unidad Q 0,60 Q 0,00
50 |Ingrediente 10 |Marca 12 |Unidad Q 1,00 Q0,00
51 |Ingrediente 127 |Marca 14 [Bandeja Q 5,00 Q 0,00
52 |Ingrediente 128 (Marca 14 |Bandeja Q 16,00 @ 0,00
53 |Grand Total Q 0,00
Fuente: elaboracion propia.
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Esta informacién de existencias de materiales o ingredientes se ingresa en

la hoja de célculo Explosion de materiales, en la columna inventario y debe

cumplir con las siguientes caracteristicas:

A)

Buen estado fisico: los datos que figuren en el inventario corresponderan
Unicamente a producto que fisicamente se encuentre en buen estado para

utilizarlo en la manufactura de alimentos.

Disponibilidad: el inventario a reportar no debera estar comprometido para
uso en ningun evento. De ser asi, se reportara como inventario fisico,

unicamente el excedente.
Unidad de medida: el inventario deberda indicar de forma explicita, la
unidad de medida en la que se reporta el inventario, preferiblemente la

unidad de medida que se utiliza para cocinar.

Una vez realizado el inventario fisico, se procedera a ingresar la

informacion a la hoja de célculo Explosion de materiales.

2.2.4.1.3. Verificacion de informacion

La informacién de inventario ingresada en la explosion de materiales debe

verificarse, confirmar que los datos de inventario fisico ingresados son

correctos, mediante una segunda inspeccion de los datos.

Los errores en este punto del proceso se pueden corregir con facilidad,

pues aun no se han comprado los materiales requeridos adicionalmente para

satisfacer la demanda de los eventos a preparar.
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2.2.4.1.4. Emision de reportes

El reporte de ingredientes por proveedor es el mas importante del proceso
de abastecimiento de materiales, con él se procede a organizar la compra fisica
de los mismos. Incluye la lista de materiales y unidades de medida separados
por proveedor para facilitar el proceso de compra. Con este reporte se elimina
la asignacion manual de proveedores y lo realiza de forma automatica, pues
como se indicé en secciones anteriores, el proveedor es uno de los datos que
figuran en la explosién de materiales. Ver tabla XIX.

Tabla XIX. Lista por proveedor

Proveedor Ingrediente Marca Unidad de compra | Costo x paquete Total Valor
Proveedor 1 Ingrediente 1 Marca 9 Unidad Q 1,00 43 Q 4,32
Ingrediente 2 Marca 12 Docena Q 6,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 3 Marca 9 Unidad Q 1,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 8 Marca 9 Unidad Q 3,00 0,0 | Q 0,00
Ingrediente 127 Marca 14 Bandeja Q 5,00 0,0 | Q 0,00
Proveedor 1 Total 43 [ Q 4,32
Proveedor 2 Ingrediente 6 Marca 1 Paquete Q 5,50 6,0 | Q 33,00
Ingrediente 7 Marca 4 Libra Q 7,00 1,9 | Q13,13
Ingrediente 9 Marca 7 Libra Q 6,00 04| Q 240
Ingrediente 10 Marca 12 Docena Q 12,00 0,1 Q 1,25
Ingrediente 128 Marca 14 Bandeja Q 16,00 1,4 | Q22,67
Proveedor 2 Total 98 | Q7244
Grand Total 14,1 [ Q 76,76

Fuente: elaboracién propia.

2.2.4.2. Usuario administrador
Ademas de las responsabilidades del usuario operativo, éste se encarga

de dar mantenimiento a las hojas de célculo cada vez que ocurre un cambio:

adicion, eliminacién o cambio de informacion de recetas, precios, proveedores y
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cualquier otro dato utilizado como referencia para calcular el abastecimiento de
materiales. Debe conocer a fondo el proceso de abastecimiento y las dos hojas
de calculo necesarias para su ejecucion. También es responsable de elaborar,
peridbdicamente, copias de respaldo de la informacion.

2.24.21. Actualizacion de informacion

La explosion de materiales es un conjunto de informacion dinamica y debe
actualizarse frecuentemente conforme a las exigencias de clientes y propuestas
de proveedores. El usuario administrador las realiza para garantizar que la hoja
de calculo trabaje con la informacion mas reciente. Este usuario conoce a
detalle el funcionamiento de la explosion de materiales para que los cambios
operados en ella, se realicen rapida y eficazmente.

2.24.21.1. Menus y eventos

La hoja de calculo Eventos no es muy elaborada, Unicamente sirve para
capturar informacion de menus y eventos. Sin embargo, la informacion que
aqui se ingresa es fundamental para los calculos de materiales y es necesario
conocer codmo ésta se traslada a la hoja de calculo, Explosién de materiales.

La hoja de célculo surgié para facilitar el ingreso de informacién del evento
y los menus a servir. Dispuesta la informacién en forma vertical como en la
figura 40, pagina 78, en una sola pantalla de computadora se puede tener toda
la informacién a la vista y ordenada de forma tal, que facilita comparar e

ingresar varios eventos al mismo tiempo.
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Figura 40. Formato para menus y eventos
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Fuente: elaboracion propia.

Hay dos asuntos importantes a tener en cuenta:

Los datos dispuestos en columnas, en la hoja Eventos, se trasladan a la
hoja Explosion de materiales en forma horizontal, a una fila, como se
muestra en la figura 41, pagina 79. Este procedimiento se repite para
cada menu en la hoja Eventos, y su correspondiente fila en la hoja

Explosiéon de materiales.
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Figura41. Traslado de informaciéon: menus y eventos

A B C D E
2 |Evento Retiro de verano Retiro de verano
T Cliente Arte moderno, §. A Arte moderno, 5. A
TCnmida Almuerzo Cena
""" E Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr
6 |Lugar Salon A Salon A
T Hora 12:00 19:00
8 |No.depersonas |MENUL 64 venu 2 40
9 |Plato fuerte Kak-ik de pavo 64|Huevos revueltos 40
10 |Entrada ﬁ—) 54 40
| 11 |Ensalada \ 64 40
12 | Guarnicion Arroz \ 64| 40
13 |Postre Manjar d\pifia Eﬁ Manjar de leche )\ﬂ:{}
14 |Bebida Refresco dhorchata 64| Cale 40> . .
E Panaderia Taortillas N\ 64| Cubiletes 40 ~ ..
16 |Extra N\ 64| Frijol volteado 40 N
21 |Comidassenidas | DR U N
N .
FIRMA DEL N \
22 |CLIENTE N\ \
............. Eventos \\
........... — \ l
A |
— — h /
A B C|D E F G H |aF|AT| AV |BG| cv |cw|DF|pH| D1 | DpP
8 Evento Cliente Comida Di; Salén Hora

2 |Retiro de verano |Arte moderno, 5. A. Almuerzo | Sat-02-Apr Salén A | 12:00] 64 0 / 0 b4 0 64 A 64 0
3 |Retiro de verano |Arte moderno, 5. A. Cena Sat-02-Apr Salén A 19:00 0 40/ 40 0 40 O/ 40 0 40
45 < 4
o (]
= o w
N a @
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el - o @ [ii] [ib) @
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\ Explosion de materiales

Fuente: elaboracion propia.

B) El traslado de informacion se basa en comparar los nhombres de menus
entre las dos hojas para luego trasladar el dato No. de personas. Por esta
razén, es indispensable que los nombres en ambas hojas sean idénticos.
Esto se garantiza utilizando la herramienta de Microsoft Excel, listas de

datos, como se indica en la figura 42, pagina 80.
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Figura 42.

Lista de datos

o —

A B | e | D | E |
ik
2 |Evento Retiro de verano Retiro de verano
T Cliente Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A
Immir}a Almuerzo Cena
i Dia Sat-02-Apr Sat-02-4pr
i Lugar Salon A Salon A
7 |Hora 12:00 guu/
8 [No.depersonas |MeNU 1 TENU 2
| 9 |Platofuerte Kak-ik de pavo EM Huevos revueltos 40|
10 |Entrada 64 40)
11 |Ensalada 64
12 |Guamicion Arroz 64 40)
13 |Postre Manjar de pifia B64|Manjar de leche 40|
14 |Bebida Refresco de horchata  64|Café 40)
E Panaderia Tortillas 64| Cubiletes 40)
| 16 |Extra 64|Frijol volteado 40)

Celda activa: indica la posicion donde
se puede ingresar informacién en la
hoja de célculo.

Se identifica por el recuadro negro
alrededor.

Cuando aparece este cuadro
pequefo con el triangulo hacia abajo
junto a la celda activa, indica que el
dato a ingresar se escoge de una
lista predeterminada.

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.2.1.2.

Ingredientes

Cuando sea necesario agregar nuevos ingredientes, el procedimiento es el

siguiente:

A)

En la hoja Explosion de materiales, seleccionar la fila completa en donde

se necesite agregar un ingrediente haciendo clic sobre el titulo de la fila.

Esta fila no debe ser la primera ni la ultima de los ingredientes.

Presionar Ctrl-C y luego Ctrl-[+], esto duplicara la celda seleccionada.

Sustituir la nueva fila con los valores del nuevo ingrediente.

No sera

necesario modificar las férmulas en la nueva fila, Unicamente las celdas

que contienen valores.
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D) Borrar todos los consumos que corresponden a la nueva fila, ya que no

corresponden a los consumos para el nuevo ingrediente.

E) Analizar cémo se comportan las formulas de consumos para los otros
ingredientes y crear nuevas para este ingrediente, para los platillos y sus

respectivos consumaos.

De ser necesario eliminar un ingrediente, solamente hay que seleccionar
la fila completa, como en el inciso A), y presionar Ctrl-[-], siempre que no sea la
primera ni la ultima fila de ingredientes. Si fuera este el caso, lo mas
conveniente es borrar los consumos de este ingrediente y cuando se necesite

uno nuevo, sustituir los datos del ingrediente descontinuado.

2.2.4.2.1.3. Platillos

Para agregar o eliminar platillos, se debe tener cuidado de agregar o
eliminar columnas completas. Ademas, los platillos estan organizados por
categorias y cada una recibe un nombre en la hoja electrénica, con el cual se
conoce el rango de celdas que pertenecen a él. Por ejemplo, la categoria
bebidas, esta formada por 11 bebidas ubicadas en el rango de celdas
DJ46:DT46. Estos son los pasos para agregar un platillo:

A) Los platillos estan organizados en categorias y rangos de celdas, como el
ejemplo de las bebidas. Cada vez que se necesite agregar uno, se debe
identificar, primero, qué celdas corresponden a la categoria a la que se
agregara el nuevo. Un platillo debera agregarse entre los productos que
forman la categoria, nunca antes o después. Lo que si se puede hacer es
reemplazar los datos del primer o ultimo platillo por los de nuevo que se

desea insertar.
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B) A continuacién seleccionar la columna elegida para insertar el nuevo
platillo, esto se logra haciendo clic sobre el titulo de columna. Presionar

Ctrl-C y luego Ctrl-[+] para duplicar la columna.

C) Finalmente se reemplazan los valores de la nueva columna, con la
informacion del nuevo platillo, analizando el patron de formulas de otros y

adaptandolo al nuevo ingreso.

2.24.21.4. Costos, proveedores y

consumos

Estos datos se pueden sustituir facilmente siguiendo el sentido comun,
debe analizarse los elementos aledafios y realizar los cambios tomando en
consideracion como se comportan éstos. Sin embargo, no debe olvidarse lo

siguiente:

A) Al momento de actualizar costos, considerar la unidad de medida que
corresponde al que se esta ingresando.

B) Para modificar un proveedor, no se necesitard hacer mas andlisis que

simplemente sustituir el nombre del anterior con el nuevo.

C) Los consumos se establecen en funcion de las unidades de medida, por lo

que habra que verificar que el nuevo consumo y el anterior coincidan.

82



22.4.2.2. Elementos de seguridad de la hoja de
calculo

Se desestimé la necesidad de activar elementos de seguridad en la hoja
de calculo, para evitar la manipulacién inexperta o malintencionada de la
aplicacion. Sin embargo, se incluiran las principales recomendaciones al

respecto.

A) Establecer una contrasefa para la apertura y/o modificacién de la hoja

electrénica.

B) Habilitar la modificacion de informacién, Unicamente para aquellas celdas

que asi lo requieran.

C) Habilitar la protecciéon por contrasefia de la computadora donde estara

archivada la aplicacién.

La principal razén para no implementar controles de seguridad es la
pérdida de productividad en el uso de la herramienta. Los dispositivos de
seguridad impiden el acceso no autorizado, tanto como retrasan el acceso de
usuarios acreditados. Adicionalmente, no existen riesgos inminentes de pérdida
de informacién que justifiquen tomar medidas al respecto como podria ser que

varios usuarios tengan acceso a las computadoras de la empresa.

2.2.4.2.3. Reduccion de errores en el ingreso

de informacion

Se han agregado varios elementos a la hoja de calculo para minimizar la

ocurrencia de errores.
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A)

lectura por renglones. Ver figura 43.

Se aplicaron sombras a ciertas partes de la hoja de calculo para facilitar la

Figura 43. Facilidad de lectura
A B = D | E | F | & | H [ 1|

1

2 |Ewento Retiro de verano Retiro de verano Convencian Convencian
Tcliente Arte moderno, 5. A Arte moderno, 5. A Banco General Banco General
T Comida Almuerzo Cena Desayuno Refaccion
T Dia Sat-02-Apr Sat-02-Apr Sun-03-Apr Sun-03-Apr
? Lugar Salon A Salon A Salan C Salan C
T Hora 12:00 19-00 6100 6200

8 |No. de personas MEMNU 1 64 MENU 2 40 MENU 3 20 MENU 4 25

B)

Cuando un valor

Fuente: elaboracion propia.

no es el

esperado,

algunas celdas cambian

automaticamente de color para evidenciar la existencia de un posible

problema.

Ver figura 44.

Figura 44. Inconsistencia de datos
No. de personas  |wenu 64
Plato fuerte Kak-ik de pavo 64
Entrada -\
R Estos valores deberian ser 64, igual que
Ensalada 64 s el encabezado. La hoja de célculo
Guarnicion Arroz 64 . evidencia la diferencia y el usuario decide
. - -~ |la accion correspondiente.
Postre Manjar de pifia 64
Bebida Refresco de horchata 64 ,,"
Panaderia Tortillas
Extra 64

Fuente: elaboracién propia.
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Lo mismo ocurre si existen costos cero, si no hay proveedor o unidad
de medida asignados a un producto. La carencia de estos datos afectan

significativamente los resultados del calculo final. Ver figura 45.

Figura 45. Validacién de datos

A E F K L M | N
o & = ©
E s |3 SR BE
g £3 |8 22 |82 |83 |B8¢E
46 | € S £ |& o s |5 |lo e |o 8
:47 Ingrediente 1 Unidad Proveedor1 Q 100 Q 100 Q 632 Q 432
Elngrediente 2 %- Q Q Q Q
49 Ingrediente 3 Proveedor1 Q Q Q Q
? Ingrediente 6 Unidad  Proveedor 2 Q 0o, Q 0o, Q
_?Ingrediente? Unidad Proveedor2 Q 7,00 Q 035 Q 13,13
54 ingrediente 8 Unidad [l @ 300 o 300 a 375
| 55 |Ingrediente 9 Unidad Proveedor2 Q 6,00 Q 0,60 Q 3,00

Fuente: elaboracion propia.

C) Cuando una celda debia completarse Unicamente con valores
predeterminados, se disefiaron listas de datos de los que el usuario

escoge en lugar de escribir el dato.

D) Algunas férmulas contienen elementos de validacion para evitar que los
resultados no deseados entorpezcan las operaciones de la hoja de
célculo. En otros casos, se decidid no incluir ningn elemento de este
tipo, porque complicaria las férmulas innecesariamente, dificultando los

procesos de capacitacion y adiestramiento del proceso propuesto.
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2.24.2.4. Copias de respaldo de la informacién

Toda herramienta de software debe estar respaldada por una copia de
seguridad almacenada en un lugar diferente de aquel donde es usada con
regularidad. El usuario administrador determinara los medios y frecuencia para
hacer las copias de seguridad.

2.2.4.2.5. Tablas dinamicas

El usuario administrador utilizara tablas dinamicas para aprovechar la
informacioén contenida en el proceso propuesto de la lista de materiales. En el
pasado, esto no era posible por falta de integracioén de la informacién.

2.2.5. Evaluacion del proceso propuesto

El calculo de la explosién de materiales redujo el tiempo del proceso en
por lo menos 75 minutos, ver tabla XX, pagina 87. Las dos actividades que
aparecen sombreadas en la figura deben repetirse por cada comida que el
evento contenga, mientras que en el método propuesto se realiza una sola vez
y en forma automatica, independientemente de cuantas comidas incluya el

evento.
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Tabla XX. Comparacion de métodos actual y propuesto
Actividad Método Método Observaciones
actual propuesto
Obtener informacién Manual Manual Sin cambios
de mendus y eventos 15 min 15 min
Obtener informacién Manual Manual La lista de ingredientes se puede utilizar como un
de inventarios 15 min 15 min formato estandar para levantamiento de inventarios
l * fisicos.
Determinar Autométicol Método actual: estos dos pasos se repiten cada
ingredientes Manua) 0 min vez que se realiza el céalculo de ingredientes de un
: menu.
15 min < .
Método propuesto: este paso se realiz6 una sola
Calcular consumo de Manual vez cuando se hizo el levantamiento de la
materiales 10 min informacién, después fue completamente
automatico.
Consolidar Manual
ingredientes 20 min
Calcular compra de Manual Restar los inventarios, de los requerimientos de
materiales 20 min materiales para obtener lo que hay qué comprar.
* \i

Distribucién por Manual Automatico Imprimir reporte.
proveedor 15 min 5 min
Compra de materiales  Manual Manual Sin cambios.

tiempo tiempo

variable variable
Tiempo total 110 min 35 min Reduccion de tiempo en al menos 75 minutos

(minimo) [ (constante) (Aprox. 65% menos)

2.2.5.1.

Fuente: elaboracion propia.

Tiempo total del proceso

El proceso propuesto provee importantes ahorros de tiempo respecto del

proceso actual, a mayor numero de comidas por evento, mayor rendimiento del

método propuesto, debido a que el método actual repite los pasos sombreados

en la tabla XX, agregando con cada iteracion un promedio de 20 6 25 minutos al

proceso.
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Esto significa que el método propuesto permanece relativamente
constante, sin importar el nimero de menus que incluya un evento, ejecutarlo
toma 35 minutos, mientras que el método actual inicia con 110 minutos y suma

20 6 25; por cada menu adicional que necesite calcular.

2.2.5.2. Trazabilidad y estandarizaciéon del proceso

La reorganizacién de la informacion en el proceso propuesto por medio de
la explosion de materiales facilita la realizacion de evaluaciones de inventarios,
costos y menus, mejorando la trazabilidad del proceso. Antes, aunque la
informacion existia, practicamente implicaba rehacer los procesos para poder
establecer comparaciones entre una fecha y otra.

El uso de hojas de calculo promovidé la estandarizacion del proceso al
facilitar los medios para el ingreso de la informacion en forma estructurada: las
recetas de cocina, los precios y unidades de medida de los inventarios, la
asignacion de proveedores, la informacién de clientes y los nombres de cada
platillo e ingrediente. Todos estos parametros deben integrarse a la estructura

de la explosién de materiales para garantizar su funcionamiento.

Por ejemplo, el platillo pollo a la plancha no podra nombrarse de otra
forma, como P. a la pl. o pollo/plancha pues esta predefinido en la hoja de
calculo y se escoge facilmente de una lista de datos. De igual forma, al ingresar
un evento en la hoja de célculo, el formato especifica los parametros que deben
ingresarse (cliente, evento, fecha, salon, tiempo de comida, lugar, etc.) lo que
facilita visualizar si algun parametro esta pendiente.  Finalmente, los
ingredientes y unidades de medida, obligan a manejar parametros estandar al
ingresar las recetas de cocina, de forma tal que el ingrediente mayonesa, por

ejemplo, siempre figura en las recetas de cocina en gramos, evitando asi, que
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al preparar recetas simultaneas donde una contiene mayonesa medida en

cucharadas y otra contiene mayonesa medida en gramos.

2.2.5.3. Control de costos

Mantener actualizada la informacién y seguir las recomendaciones de
costos ya descritas; es importante para el nuevo proceso, de ello depende la
eficacia de los analisis para su mejoramiento y del negocio en general.

2.2.5.4. Necesidad de recursos

El método propuesto mejora la utilizacion del recurso humano en varios

aspectos:

A) Disminuye la carga de trabajo del operador del proceso actual, debido a la
mejora en el tiempo requerido para ejecutar el proceso propuesto. Ahora
el proceso toma 35 minutos contra 110 del proceso actual.

B) En ausencia del operador usual, el proceso actual no podia ser ejecutado,
no habia registros de la informacién de recetas de cocina y proveedores y
tampoco un operador alterno con la debida experiencia y conocimientos

para ejecutar el proceso.

C) El nuevo proceso facilitd la capacitacion de nuevos operadores del
proceso, ya no fue necesario que éstos aprendieran toda la informacién de
recetas de cocina y proveedores desde cero; la hoja de calculo ya
contiene esta informacién y realiza los célculos de materiales de forma

automatica.
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2.25.41. Recurso humano para operacion

rutinaria

Para ejecutar el proceso propuesto como usuario operativo, la persona
aprende sobre el uso de hojas de calculo: ingreso de datos, selecciéon de datos,
impresién, diferenciar datos numéricos de alfanuméricos, operaciones
matematicas y férmulas basicas. Por otra parte, conoce en términos generales
el objetivo del proceso de abastecimiento de materiales, unidades de medidas,

menus, platillos e ingredientes.

La funcién del usuario operativo es ejecutar el proceso de abastecimiento.
No es funciébn de este usuario, modificar los parametros con los cuales

funcionan las hojas de calculo involucradas en el procedimiento.

2.25.4.2. Recurso humano para
mantenimiento

Esta funcion corresponde al usuario administrativo quien conoce a fondo
el proceso de abastecimiento de materiales y la explosion de materiales. Los

conocimientos especificos que posee el usuario administrativo comprenden:

A) Proceso de abastecimiento: informacion de eventos, recetas de cocina,

preparacion de alimentos, informacién de proveedores.
B) Conocimientos técnicos: hoja de calculo Excel, tablas dinamicas, férmulas,

validacion de datos, filiros, datos numéricos vy alfanuméricos.

Adicionalmente, conversion de medidas de peso y volumen.
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2.2.5.4.3. Equipo de cémputo: computadora
personal con hoja de calculo (Excel)

Para la realizacién del presente proyecto se utilizd la hoja de calculo
Microsoft Office Excel 2003. Los requisitos minimos de sistema recomendados
para esta aplicacién son: un equipo de computo con procesador Pentium Il o
mas rapido con velocidad de reloj minima de 233MHz, 128 MB de memoria
RAM, 400 MB de espacio libre en disco duro como minimo, unidad CD-ROM (o
DVD-ROM compatible) para la instalacién, monitor Super VGA con resolucion
minima de 800x600 y 256 colores. Excel 2003 puede operar en los siguientes
sistemas operativos Windows Server 2003 o posterior, Windows XP o posterior,
Windows 2000 SP3 o posterior, Windows Vista y Windows Server 2008.
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3. FASE DE INVESTIGACION: PLAN DE CONTINGENCIAS

Durante esta fase se desarrolla el estudio y plan de contingencias para la
empresa Maver, S. A. El objetivo es elaborar un plan que permita a la empresa,
minimizar los dafios ocasionados por eventos inesperados: accidentes

personales, incendio y terremoto.

Maver, S. A., no cuenta con un plan de contingencias que minimice los
efectos negativos en caso de accidentes personales, incendio o terremoto y
aunque son conscientes de la necesidad de tener un plan para responder en
caso de emergencia, el recurso humano es limitado. Una propuesta viable para
implementar un plan de contingencias tendra qué minimizar la participacién de

personal y recursos econémicos.
3.1. Definicién

Un plan de contingencias es un proceso preparatorio de identificacion y
planeacion de las acciones encaminadas a contrarrestar los efectos producidos
por situaciones de crisis.

3.2. Justificacion

Un plan de contingencias podria no llegar a activarse nunca, pero de

ocurrir, proveera las bases para una rapida y apropiada respuesta.

93



3.3. Objetivo

Contrarrestar los efectos producidos por situaciones de crisis.
3.4. Alcances

Se establece el plan para minimizar los dafos a la propiedad y a las
personas que se encuentran dentro de las instalaciones de Maver, S. A. al
ocurrir una contingencia.
3.5. Roles y responsabilidades

Cada persona juega un rol importante en situaciones de crisis, en la tabla

XXl, pagina 95, se detallan los roles y responsabilidades del personal para

efectos del plan de contingencias.
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Tabla XXI. Roles y responsabilidades

3(%/ 46//2(/60. L nla Plan de contingencias: -
" S A Roles y responsabilidades
aver, S. A.
Puesto Funciones

Coordinador general

= Coordinar y supervisar el reestablecimiento de las
actividades.

= Promover y concientizar al personal sobre la
importancia del plan.

= Promover la creacién y capacitacion de las
brigadas de emergencia.

Sub-coordinador
general

= Apoyar al coordinador general en la coordinacion
de recursos externos a la empresa en caso de
crisis.

» Realizar evaluaciones de riesgo periddicas y
mantener actualizado el plan de contingencias

» Supervisar rutinariamente que las rutas de
evacuacioén estén despejadas.

Staff de cocina,
mantenimiento y
hosteria

» Ejecutar las tareas previamente asignadas para
situaciones de emergencia y comunicarse de
inmediato con la coordinacién para recibir
instrucciones.

» Velar porque las rutas de evacuacién estén
despejadas en todo momento, especialmente
durante la realizacién de eventos.

= Reportar cualquier situacion que pudiera poner en
riesgo a las personas o las instalaciones.

Fuente: elaboracion propia.
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3.6. Plan de contingencias

Existe un numero indeterminado de contingencias que pueden ocurrir, con
base en las actividades comerciales y condiciones geograficas de la empresa,

en este estudio se consideraron las de origen natural:

A) Terremoto: la empresa se localiza aproximadamente 1 km. de distancia de
la falla de Mixco, activa a raiz del terremoto de 1976. Las areas de mayor
riesgo ante un sismo son los dormitorios, ya que las camas literas pueden
desplazarse y bloquear las salidas de las habitaciones, ademas, durante el
sismo, en los intentos por salir de las habitaciones, las personas pueden
quedar atrapadas y sufrir lesiones por el movimiento del mobiliario.

B) Alud: al suroeste, la empresa colinda con una zona de barranco, por lo

que existe el riesgo de aludes, especialmente en época lluviosa.

C) Incendio: el riesgo se origina por el gas propano utilizado en la
preparacién de alimentos de los eventos que atiende la empresa.
Adicionalmente, hay alrededor de 160 camas (colchones), lo que
representa un riesgo adicional de incendio, ya que sirven de combustible

en caso de un incendio.
D) Accidente personal: el giro del negocio constantemente atrae personas
ajenas a las instalaciones, existe el riesgo de que se lastimen en un lugar

que no les es familiar.

A continuacion, se listan las actividades que deberan realizarse en caso
de ocurrir dichas contingencias.
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3.6.1. Terremoto

Antes del terremoto

a) Asegurar estantes a la pared, los depédsitos de agua al suelo y las

lamparas y sistemas de iluminacion al techo.

b) Poner los objetos pesados o quebradizos en estantes bajos.

c) Asegurar o eliminar objetos en balcones que puedan caer.

d) Reparar instalaciones eléctricas o de gas defectuosas.

e) Guardar ceras, insecticidas y otros productos inflamables en

gabinetes no muy altos y cerrados, para evitar derrames.

f)  Tener a mano un botiquin de primeros auxilios.

g) Realizar simulacros de terremotos.

h)  Tener a mano radio con pilas, linterna y pilas de repuesto.

i) Documentar las instalaciones mediante fotografias. Esta informacion

puede ser de utilidad para efectos de poélizas de seguros.

Durante el terremoto

a) Sise esta dentro de un edificio.
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- No salir, salvo que la edificacion asi lo amerite.

- Si se esta cocinando, cortar el fuego de la cocina.

- Ubicarse en lugar seguro (por ejemplo, al lado de un mueble

s6lido).

Si se esta al aire libre.

- Alejarse de edificios, arboles y cables de servicios publicos.

- Permanecer en el exterior hasta que el movimiento pase.

Una vez terminado el movimiento actuar con cautela, evitar el panico.

Notificar a las entidades de socorro. Tener en consideracion que un

terremoto es un evento de gran envergadura, las entidades de
socorro podrian no responder a su llamado con prontitud.

Después del terremoto

a)

No caminar descalzo, puede haber vidrios y objetos cortantes en el

suelo.

Hervir agua para beber.

Estar preparado para réplicas.

Permanecer fuera de edificios danados.
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Usar el teléfono sélo para emergencias.

Escuchar la radio para obtener informacién oficial. No dejarse

influenciar por rumores ni tampoco propagarlos.

g) Realizar un recuento de personas e iniciar la busqueda de
desaparecidos.

h)  Trabajar junto a los equipos de emergencia y bajo sus érdenes. La
coordinacion es imprescindible. Colaborar en la ayuda a heridos,
enfermos, nifos y ancianos.

i) Revisar electricidad, agua, gas y teléfono. Abandonar el lugar si
huele a gas.

) Usar linternas con pila, no usar electricidad, velas ni fésforos para
revisar un edificio que contenga suministros de gas, liquidos o
material inflamable.

k) Documentar el evento mediante fotografias. Esta informacién puede
ser de utilidad para efectos de ejecutar pdlizas de seguros.

3.6.2. Alud

Antes del alud

a)

Aprender a reconocer las senales de alerta de un derrumbe.
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- Puertas o ventanas que se atascan por primera vez.

- Aparecen nuevas grietas en las estructuras cercanas al

barranco.

- Las escaleras, caminos o murallas exteriores se desplazan.

- Lentamente se desarrollan grietas en el suelo o calles.

- Aparecen roturas subterrdneas de lineas de servicios basicos.

- En la base de las laderas aparecen protuberancias en el

terreno.

- Aflora agua a la superficie en nuevos puntos.

- Rejas, murallas, postes o arboles se mueven.

- Se escucha un murmullo que aumenta en volumen a medida
que el derrumbe se acerca. El terreno se mueve en direccién de

su pendiente.

Cortar el suministro de electricidad y agua, desconectar cilindros de

gas.

Tener a mano el botiquin de primeros auxilios.

Documentar los lugares de riesgo mediante fotografias.
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B)

Durante el alud

a)

c)

Si se esta dentro de un edificio

- Permanecer adentro. Protegerse bajo un mueble sélido como

una mesa.

Si se esta afuera

- Alejarse de la trayectoria del derrumbe

- Si escapar no es posible, encuclillarse y proteger la cabeza

Notificar el incidente a las instituciones de socorro

Después del alud

a)

Mantenerse alejado del area, pueden ocurrir derrumbes adicionales.

Efectuar una revision de la electricidad, agua y cilindros de gas.

Verificar si hay dafos en las lineas de los servicios basicos. Informar

a la compania respectiva.

Inspeccionar cimientos y terreno circundante para detectar dafos.
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Intentar devolver lo antes posible el suelo danado por el alud a su
estado original, reincorporar terrones desprendidos o rocas
desplazadas. La erosion en el terreno superficial puede provocar

nuevos aludes.

Documentar el evento mediante fotografias. Esta informacién puede

ser de utilidad para efectos de ejecutar pélizas de seguros.

3.6.3. Incendio

Antes de la incendio

Identificar ruta de evacuacion.

Mantener la ruta de evacuacion despejada.

No dejar fésforos, encendedores y fuentes de calor al alcance de

ninos.

Fumar en espacios abiertos.

Antes de encender un equipo a gas, revisar que no haya olor.

Al salir del area de cocina, apagar todos los equipos.

Mantener los objetos inflamables lejos de los equipos a gas o

eléctricos que producen excesivo calor.

Limpiar periédicamente los equipos a gas.
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Evitar conectar varios artefactos eléctricos al mismo tomacorriente.

Mantener en buen estado las instalaciones eléctricas. No recargarlas

ni hacer reparaciones provisionales.

Mantener en buen estado todos los electrodomésticos, y realizar sélo

mantenimientos con garantia.

Almacenar liquidos inflamables, fuera de espacios habitables.

No utilizar gasolina como limpiador.

Adquirir extintores de incendio manuales.

Mantener instalada una manguera larga de jardin, que permita cubrir
todos los sectores en caso de fuego.

Mantener documentacion importante, de identificacion y copias de

pélizas de seguro en un lugar seguro.

Realizar simulacro de incendio.

Documentar el evento mediante fotografias. Esta informacién puede
ser de utilidad para efectos de ejecutar pélizas de seguros.

Durante el incendio

a)

En caso de humo gatear hasta la salida. Cubrirse boca y nariz con

una toalla mojada.
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Tocar las puertas antes de abrirlas, si estan calientes, no abrir y
buscar salida alternativa.

Cerrar las puertas a su paso para aislar el fuego y disminuir la
cantidad de oxigeno.

Si una persona estd en llamas, debe tirarse al suelo, cubrirse el
rostro con las manos y rodar rapido hacia atras y adelante hasta
extinguir las llamas.

Alertar al resto de las personas en el lugar.

No entrar de vuelta a un edificio en llamas.

Notificar a las instituciones de socorro.

Después del incendio

Rescatar documentacion importante.

Efectuar revision de electricidad, agua, gas y teléfono.

Tener a mano botiquin de primeros auxilios.

Trabajar junto a los equipos de emergencia y bajo sus érdenes. La

coordinaciéon es imprescindible. Colaborar en la ayuda a heridos,

enfermos, nifos y ancianos.
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3.6.4. Accidente personal
Antes del accidente personal
a) Senalizar areas restringidas y peligrosas.
b)  Vigilar que los eventos sucedan en orden.
c) Tener ala mano los teléfonos de las entidades de socorro.
d) Mantener las areas de paso, libres de obstaculos.
Durante el accidente personal
a) Si el accidente es leve, el paciente camina por si solo. Trasladar al
herido a la oficina administrativa para realizar la curacion
correspondiente, si el caso lo requiere.
b)  Siel accidente no es leve.
- Consultar si entre los presentes hay un médico, enfermera u
otra persona capacitada para atender la emergencia que se
haga cargo de la situacién y colaborar con esta persona, segun

lo requiera.

- Comunicar la emergencia al coordinador general y llamar a los

bomberos, de ser necesario.

- No mover al paciente si no es necesario.
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- Designar a una persona para que oriente y facilite la llegada de

los cuerpos de socorro al lugar del accidente.

- Obtener datos del paciente y un contacto de emergencia para

notificar sobre el accidente.

C) Después del accidente personal

a) Investigar las circunstancias en las que ocurri6 el accidente.

b) Determinar si es posible evitar que suceda nuevamente y tomar las

acciones correspondientes.

3.7. Concientizacion de la importancia del plan

El mayor reto que enfrenta un plan de contingencias es lograr que cada
individuo con responsabilidad en su ejecucién, adopte e internalice la
importancia del programa. El hecho de que un plan de contingencias no se viva
a diario y sea tangible Unicamente en situaciones de emergencia, provoca que
las persona

s se vuelvan indiferentes al respecto. El éxito de esta parte reside casi en
su totalidad, en el interés que la coordinacion del plan muestre y provoque
sobre todos los actuantes. Si la dirigencia del plan es indiferente a lo que

suceda, cuanto mas podria esperarse de las otras personas.

3.8. Instalacion de equipo y accesorios necesarios

Todo plan de contingencias requiere fondos para funcionar, tarde o

temprano, en mayor o menor grado. El dilema es en qué invertir y cuanto,
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considerando que las contingencias posibles son practicamente infinitas.
Sistemas altamente sofisticados y costosos de prevencién no han podido evitar
la destruccién de instalaciones como la central nuclear Fukushima I, en Japén,

en marzo 2011.

Maver, S. A. debe ser diligente con sus recursos y contextualizar las
estrategias que utilizara en su plan de contingencias, limitadas principalmente
por la disponibilidad de fondos para estos programas.

La prevencidon es la estrategia clave para evitar gastos importantes, de
esta forma, los equipos y demas accesorios necesarios para la atencion de
éstas, deberan ser soluciones de bajo costo.

3.8.1. Senalizacion

La actividad comercial de La Senda Mia implica la reunién de personas
ajenas al lugar, la sefalizacion de seguridad es importante para saber a donde
dirigirse 0 qué hacer en caso de emergencia. En los mapas que aparecen en
las figuras 49 y 50, paginas 120 y 121, respectivamente, se muestran las
sefales requeridas por Maver, S. A. en sus instalaciones. Estas corresponden
a las rutas de evacuacion, areas restringidas y riesgos personales, ver tabla
XXIl, pagina 108.
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La senalizaciébn estd normada por estdndares internacionales para

garantizar su interpretacion universal.

Tabla XXIl. Senalizaciéon de seguridad
Simbolo Senal Color seguridad | Color contraste | Tipo de sefial
Ruta d?, Verde Blanco Inform_atlvo
evacuacion seguridad
. Informativo
SALIDA Salida Verde Blanco seguridad
N ¢ Punto de Informativo
° g Verde Blanco .
AN reunion seguridad
Botiquin de Informativo
n primeros auxilios Verde Blanco seguridad
m Hidrante Rojo Blanco Ir?formatllvo
incendio
Extintor Rojo Blanco In.formatllvo
ExTNTOR incendio
AREA Area . Informativo
restringida Rojo Blanco peligro
. : Informativo
= No hay salida Rojo Blanco orohibicién
. Informativo
No fumar Rojo Blanco orohibicién
Peligro . Preventivo
de caida Amarillo Negro advertencia
Peligro . Preventivo
choque eléctrico Amarillo Negro advertencia

Fuente: elaboracion propia, a partir de informacién publicada por CONRED.
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Para minimizar el costo de las sefales, éstas se pueden hacer siguiendo
las normas de sefalizacion descritas a detalle en la Coordinadora Nacional para

la Reducciéon de Desastres (CONRED), en su sitio de Internet.

3.8.2. Sistema de alerta

En caso de emergencia es necesario pasar la voz de alarma lo mas rapido
posible. La solucion de bajo costo sugerida consiste en colocar silbatos
cercanos a las salidas de emergencia, debidamente identificados como
elementos de seguridad. Es eficaz, de bajo costo, no requiere energia y

tampoco adiestramiento.

El procedimiento del uso del silbato es intuitivo y sencillo, la figura 46

muestra la sefal que debe acompanarlo.

Figura 46. Sistema de alarma por silbato

EN CASO DE 1. Colocar un silbato cercano a salidas de
habitaciones y salones de reunién. En
EMERGENCIA recipiente cerrado y con la sefial indicada
SUENE EL para evitar mal uso.
SILBATO
NP 2. En caso de emergencia, hacer sonar el
silbato. Este funge como alarma y llama la
atencion de las demas personas en el area
para comunicar la alerta y pasar la voz.

Fuente: elaboracién propia.
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3.8.3. Botiquin de primeros auxilios
Este, probablemente, sea el elemento mas conocido como parte de un
plan de atencién de emergencias. En la figura 47 se detallan los simbolos y

algunas recomendaciones respecto al uso del botiquin de primeros auxilios:

Figura47. Recomendaciones para el botiquin de primeros auxilios

Cruz roja o verde Cruz blanca
sobre sobre
fondo blanco fondo verde

= Debe estar en lugar visible pero fuera del alcance de los nifos.

» Debe abrirse con facilidad, no usar llave, o usar dispositivo de cierre facil de
romper.

» Debe ser portatil. En el mercado existen innumerables presentaciones de
botiquines, escoger el que mejor satisfaga el contenido, dimensiones
cercanas a 25 cm x lado como minimo y las caracteristicas de sefalizacién
conforme lo indican arriba los simbolos estandar.

» Debe tener una tarjeta con numeros de teléfono locales para emergencias, la
direccion exacta del edificio y comentarios que sirvan como referencia a los
cuerpos de socorro.

* No debe contener mas que items para emergencias y estar debidamente
empacado todo aquello que haga contacto con el cuerpo del paciente.

Fuente: elaboracién propia.

Conforme lo establece el Acuerdo No. 1414 del Instituto Guatemalteco de
Seguridad Social, en el articulo 5, especifica los materiales que debera contener

el botiquin, los cuales se detallan en la tabla XXIII, pagina 111.
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Tabla XXIII.

3.8.4.

Contenido del botiquin de primeros auxilios

Material de curacion: Cantidad
Algodon absorbente 8 onzas
Gasa en rollos de 2 y 3” de ancho 2 rollos de cada uno
Esparadrapo, carrete de 2” 1 carrete
Alcohol 88° GL Y4 Litro
Tintura de merthiolate 4 onzas (120 cc)
Curitas 50 unidades
Venda triangular 3 vendas

Tablillas de 30x10 y 50x10 cm

2 de cada una

Aplicadores de madera (palillos con
algoddn en un extremo

6 docenas

Baja lenguas

2 docenas

Medicamentos

Aspirina 0.50 g

50 comprimidos

Bicarbonato de sodio

8 onzas

Vaselina estéril

2 tubos (8 onzas)

Agua oxigenada

4 onzas (120 cc)

Antidiarreico

8 onzas (240 cc)

Suero fisiolégico

Y2 Litro

Antidoto universal oral 250 cc
Instrumental
Torniquetes 2

Vendas elasticas, 2y 3”

3 de cada una

Tijera recta de 14 cm

1

Rifién de aluminio, mediano

Equipo para administrar respiracién de

boca a boca

1

Termometro oral y rectal

2 de cada uno

Bolsa para hielo y para agua caliente

1

Linterna eléctrica de bolsillo

1

Fuente: IGSS, Acuerdo 1414. p. 2-3

Equipo contra incendios

Estos representan inversiones econémicas importantes.

Ademas del

equipo, requieren mantenimiento y personal bien entrenado en su utilizacion al

momento de un siniestro.
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En funcibn de la disponibilidad econémica de la empresa, resulta
conveniente usar extintores como equipo de proteccion contra incendios, debido
a la flexibilidad que supone comprarlos escalonadamente, a medida que el

presupuesto lo permite y dando prioridad a las areas de mayor riesgo.

Las areas con mayor riesgo de incendio son: la cocina y el taller de

mantenimiento como prioridad 1, y los dormitorios en segundo lugar.

La cocina requiere un extintor clase K, especial para materias grasas pues
ademas de sofocar las llamas, reduce la temperatura de las grasas y aceites
reduciendo la posibilidad que reinicie el incendio. El taller de mantenimiento
requiere un extinguidor clase C, especial para equipos eléctricos y electrdnicos
conectados o con riesgo de choque eléctrico. En ambos casos, los extintores
deberan instalarse dentro de sus respectivos ambientes, alejados de las fuentes
de calor, a una altura donde la parte superior del extintor, no supere 1.5 metros
de altura.

En el resto de las instalaciones, un &rea aproximada de 2000 m?2
necesitara un extintor tipo ABC clasificacién minima 2-A por cada 557 m?, es
decir, 4 extintores distribuidos a manera de que una persona no se encuentre a
mas de 22,5 metros de uno de ellos. La instalacion seguira las
recomendaciones para los extintores de cocina y taller. En la figura 49, pagina

120 se detalla la ubicacién de los extintores.
3.9. Brigadas de emergencia
La brigada de emergencia es un grupo organizado de personas

entrenadas para atender uno o mas tipos de emergencia. En Maver, S. A., el

programa de entrenamiento recomendado comprende los siguientes temas:
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A) Proceso de evacuacion: dar mantenimiento a la sefalizacion y rutas de
evacuacion. Liderar los procesos de evacuacién en simulacros y

contingencias.

B) Primeros auxilios: dar mantenimiento a los medicamentos y utensilios del
botiquin de primeros auxilios y equipo de rescate; cubrir accidentes
personales leves, identificar situaciones graves y atender al paciente hasta
el arribo de los socorristas.

C) Prevencién de incendios: dar mantenimiento a los extintores y demas

equipos contra incendios, ser vigilante de situaciones y factores de riesgo.

D) Comunicacion: divulgar y auditar el cumplimiento de las medidas

preventivas, andlisis de riesgos y contingencias ocurridas.

La participacion del personal brigadista es vocacional, los brigadistas son
personas auto-motivadas por el servicio al projimo. Su liderazgo es clave para

minimizar factores de riesgo.

3.10. Simulacros

Un simulacro es un ejercicio practico que sirve para evaluar los planes de
emergencia, también como entrenamiento para los participantes. Por el giro del
negocio, Maver, S. A., probablemente debera afrontar las situaciones de
emergencia mientras ocurren eventos privados y por lo tanto, debera considerar
qgue la mayoria de personas seran ajenas a las instalaciones, lo que incrementa
la dificultad del ejercicio y en situacion real, el riesgo de la contingencia. Por
esta razén, el rol del staff debera enfocarse en liderar situaciones de

emergencia.

113



Los simulacros representan diferentes tipos de contingencia y

basicamente deberan seguir los pasos descritos en el plan. De los resultados

observados se extraera informacion valiosa para mejorar los planes de

emergencia.

Los simulacros deben programarse cada 3, 6 6 12 meses, dependiendo

del grado de distraccidon que generan en las labores ordinarias. Pueden seguir

dos modalidades: programado y no programado. El primero ocurre habiendo

informado previamente a los participantes; el segundo, se da sin previo aviso

con el objetivo de evitar el sesgo que produce el conocimiento previo del

evento. El proceso de ejecucion de un simulacro se detalla a continuacién:

A)

Reunir a la brigada de emergencias encargada de simulacros.

Definir el tipo de simulacro a ejecutar: incendio, terremoto o accidente

personal.

Definir los alcances, objetivos y procedimiento de ejecucién.

Definir lugar, fecha y hora del simulacro.

Definir el procedimiento de evaluacién, los parametros e instrumental a
utilizar (cronémetros para medir tiempo de ejecucion, formato de registro
del evento, equipo a utilizar en el proceso).

Ejecutar el simulacro.

Analizar resultados y determinar acciones correctivas, si fuese necesario.

Divulgar resultados del procedimiento.
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3.11. Costos de instalacion del plan de contingencias

Las estrategias de bajo costo sugeridas para la empresa, permitiran
avanzar en la promocién e instalacién de los equipos y accesorios necesarios
para el funcionamiento del plan de contingencias de forma escalonada en
funcién de presupuesto. El costo aproximado de instalacion esta alrededor de
Q 7000,00 y se compone principalmente por los extintores de incendio, ver tabla
XXIV.

Tabla XXIV. Plan de contingencias: costos de instalacion

Cant. Descripcion Costo
aproximado
1 | Extintor tipo K Q 1600,00
1 | Extintor tipo C Q 1400,00
4 | Extintores tipo ABC Q 2000,00
10 | Silbatos Q 200,00
Senalizacion Q 300,00
Botiquin de primeros auxilios Q 1000,00
Otros Q 500,00
TOTAL Q 7000,00

Fuente: elaboracion propia.

3.12. Activacion y ejecucion

El plan de contingencias se activa al ocurrir una emergencia. A

continuacién se describe el protocolo a seguir.
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Alerta primaria o voz de alarma: esta primera etapa puede ser confusa
dependiendo de las circunstancias, el horario, la persona que da la alerta 'y
la gravedad de la emergencia. La primera persona de Maver, S. A. que
tenga conocimiento del evento debera canalizar la alarma primaria y
liderar la emergencia; identificara y evaluara la gravedad de la emergencia
y poner en marcha el plan de contingencia especifico si corresponde.

Alerta secundaria: el siguiente paso es trasladar el caso a la instancia
correspondiente en funciébn de la gravedad del caso: brigada de
emergencias o instituciones de socorro. La empresa debe orientar a los
visitantes y evitar el panico, vigilar que las personas no afectadas, no
interfieran con el desarrollo del evento y evacuen la zona de peligro en
forma rdpida y ordenada.

Desarrollo del evento: el personal de debera mantener la calma entre los
visitantes y facilitar la labor de brigadistas e instituciones de socorro.
Obtener informacion de contacto en emergencias de las personas
afectadas y reuna tanta informacién como pueda sobre el estado del
paciente y el curso que seguira la emergencia para hacer las
notificaciones correspondientes con propiedad y calma para no crear

panico.

Post evento: desalentar la creacion de rumores y no hacer declaraciones
parciales sobre la circunstancias alrededor de la emergencia. Toda
comunicacidén acerca de la emergencia debera canalizarse a través del
coordinador general o su representante. Debera reunir informacién sobre
las posibles causas de la emergencia. Realizar un analisis y rendir un
informe detallado del evento.
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3.13. Seguimiento y continuidad del plan de contingencias

Este proceso requiere disciplina y conviccién, es inherente a la naturaleza
del ser humano, desestimar el analisis de riesgos y prepararse para
contrarrestarlos si éstos no se materializan en el tiempo. Es mandatario

establecer una rutina de seguimiento y fortalecimiento del plan, a continuacion

se enumera una serie de pasos simples para lograr este objetivo.

A) Realizar reunion mensual de seguimiento

a) Coordinadores — convocatoria

b) Brigadistas — informe de acontecimientos

B) Revisar las actividades y contingencias ocurridas en el periodo anterior

a) Capacitacion realizada

b)  Contingencias: revision de danos, costos y medidas de mitigacion

c) Informe de inspecciones realizadas

C) Planificar las actividades para el periodo siguiente

a) Inspeccién de rutas de evacuacion y senalizacién de seguridad.

b) Inspeccién de extintores mensual y revisién anual.

c) Revision y sustitucion de suministros caducos en botiquin de

primeros auxilios.
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d) Planificacién de simulacros y andlisis de riesgos cada 3, 6 6 12

meses.

e) Revisidn de pdlizas de seguro. Periodo de vigencia y coberturas.

D) Actualizar plan de contingencias

a) Agregar, modificar o eliminar contingencias

La figura 48 es util para el registro universal de lo sucedido con el plan de
contingencias y actividades afines.

Figura 48. Plan de contingencias: formato para registro de eventos

DD MM AA

@% dende...méa  PLAN DE CONTINGENCIAS

EVENTO:

REPORTE:

[ Contingencia

[0 Capacitacién

I Inspeccioén

[0 Reunioén
O

Hoja__ de_

NOMBRE

Fuente: elaboracion propia.
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3.14. Ruta de evacuacion

En las figuras 49 y 50, paginas. 120 y 121, respectivamente, se describen
las rutas de evacuacion. Estos mapas deberan estar publicados para orientar a
los visitantes, principalmente en aquellos lugares donde la ruta de evacuacion
pueda presentar dificultades. Las rutas de evacuacidn no necesariamente
representan la ruta mas corta, sino la mas segura. El inicio de la ruta de
evacuaciéon estda marcado con un punto, las flechas indican la direccién de

evacuacion.
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Rutas de evacuacion: extintores

Figura 49.
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Rutas de evacuaci

Figura 50.
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4.

4.1.

FASE DE DOCENCIA-APRENDIZAJE: INDUCCION,
CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO DEL PERSONAL

Metodologia del proceso induccion-capacitacion-adiestramiento
(ICA)

La metodologia utilizada en la ensefianza de los diferentes temas de este

proyecto se basa en 3 fases:

A)

Induccién: ¢ Por qué se hace?

Es una primera aproximacién a lo que se espera de la persona. Presenta
el plan general, los objetivos y la importancia del tema. Establece una
base comun y despierta el interés de los participantes para facilitar el

aprendizaje.

Capacitacion: ;Qué se hace?
Transmite los conocimientos y procedimientos te6ricos necesarios para

desarrollar o modificar aptitudes en las personas.

Adiestramiento: ;Como se hace?
Se ponen en practica los conocimientos adquiridos en las dos primeras
etapas. Se realizan actividades practicas para afianzar los conocimientos

tedricos y desarrollar las habilidades.
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4.2. Metodologias: lluvia de ideas y diagrama causa-efecto (ICA)

Estas metodologias se utilizaron para realizar el diagnostico de la
situacién actual, a través de la formulacién de diversos escenarios (lluvia de
ideas), y determinacién de las diferentes causas (diagrama causa-efecto, ver
figura 7, pagina 21) que inciden en la forma de hacer el trabajo en La Senda
Mia.

4.3. Conocimientos basicos de Windows y Excel (ICA)

Se estableci6 la importancia del buen wuso de los recursos
computacionales. Estos deben ayudar a realizar las tareas de manera mas
eficiente y/o mas automatica. Se evidencié la sub-utilizacién de los recursos

informaticos y se demostraron nuevas formas de aprovechamiento.

Se demostraron las técnicas basicas de Windows relacionadas con la
intercomunicacion que existe en las computadoras con personas conectadas en
red y las caracteristicas de Excel de colaboracién en grupo, a través de la

modificacién simultanea de una hoja de calculo.

4.4. Manuales de usuario: abastecimiento de materiales

Se desarrolld la herramienta explosién de materiales para facilitar el
abastecimiento de materiales. Procedimiento que anteriormente sé6lo podia ser

ejecutado por un usuario experto en la cadena de abastecimiento de materiales.

4.41. Manual de usuario-regular

Con la nueva herramienta, ahora es posible que una persona con

conocimientos generales del proceso de abastecimiento y basicos de hoja de
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calculo, realice el procedimiento completo, desde la determinacion de la
demanda, hasta el listado de compras clasificado por proveedor, sin necesidad
de conocer las férmulas de produccion y en el mismo tiempo que lo haria un

usuario experto.
4.41.1. Ingreso de informacion de eventos
La informacién de eventos se consolidd en una hoja de calculo diferente a
la explosiébn de materiales, para facilitar la visualizaciéon de la informacion.
Aungue en un nuevo formato redisefiado, la informacidén se ingresa de forma
manual. En el futuro se podrian ligar las hojas de calculo de administracién de
eventos y la explosién de materiales.

4.41.2. Levantamiento y actualizacion de inventarios

Esta informacién se determina de forma manual, aunque el método

propuesto cuenta ahora con un formato estandar para recabar la informacién.
4.4.1.3. Emision de reportes de compras
Los reportes de compras se generan de forma automatica, unicamente
hay que verificar que éste contenga toda la informacién alimentada a la hoja de
célculo para luego proceder con la impresién de los reportes.
4.4.2. Manual de usuario-administrador
El usuario-administrador es el usuario experto. Conoce el procedimiento

actual de abastecimiento de materiales, incluyendo el detalle de las férmulas de

produccién. Esto es importante puesto que, para poder dominar la nueva
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herramienta, necesita conocer cémo opera en detalle la hoja de calculo, para
poder hacer las modificaciones que considere necesarias o el mismo proceso le

exija.

4.42.1. Légica que soporta a la hoja de calculo de

materiales

El ahorro de tiempo viene de la eliminacion de las iteraciones que requiere
el proceso actual. El operador necesita ejecutar el proceso de determinacién de
materiales y calculo de consumos, tantas veces como tiempos de comida
incluya cada evento. Es decir, si un evento consta de 8 tiempos de comida, el
operador debe correr ocho veces el proceso, que sucede de forma mental
actualmente, y luego consolidar los ingredientes; mientras que el método
propuesto requiere que la informacién de menus se ingrese una sola vez y la
hoja de calculo realiza todas las operaciones en una sola ocasion, con lo que se
consiguen ahorros de tiempo de aproximadamente 20-25 minutos por tiempo de

comida.

4.4.2.2. Adicion de un nuevo platillo

Los platillos se encuentran organizados en columnas, en la explosién de
materiales. Esto facilita la administracidn de los mismos puesto que la
informacion de menus e ingredientes se encuentra estandarizada y ordenada
en una matriz de datos. Para introducir un platillo, se debe insertar una
columna completa, ubicdndola entre otras dos que contengan informacién del
mismo tipo. Para insertar un postre, por ejemplo, se hara entre dos postres; un
plato fuerte, entre dos platos fuertes; y asi, sucesivamente. Para eliminar un
platillo, se debe seleccionar la columna correspondiente, completa, y eliminarla,

excepto cuando se trata de la primera o ultima columnas.
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4.4.2.3.

Los ingredientes se encuentran organizados en filas, en la explosion de
materiales. Para introducir un ingrediente, se inserta una fila completa en el

area correspondiente, teniendo el cuidado de no hacerlo antes de la primera fila

de ingredientes, o después de la ultima.

4.4.2.4.

Cuando fue conveniente, se adicionaron controles de verificacion de datos

para minimizar la incidencia de errores por parte del operador siguiendo dos

técnicas:

Prevencion de errores

Adicion de un nuevo ingrediente

Figura 51. Prevencion de errores: lista de datos
A B =
1
2 |Ewvento Retiro de verano
3 |Cliente Arte moderno, S. A.
4 |Comida Almuerzo
5 |Dia Sat-02-Apr
6 |Lugar Salon A
7 |Hora 12:00
8 |No.de personas |MENU 1 b4
9 |Plato fuerte l Kak-ik de pavo -
10 |Entrada SR rEl =
| Pavo en crema
11 |Ensalada I Filete de pescado
| oo Loma relleno
12 | Guarnicion I Costilla en salsa agridulce — [

13 |Postre el _ ~ Meni  automatico
o : \Eha':' "“EL'? dF IngtE i — del que se escoge
14 |Bebida = el dato deseado.

15 |Panaderia rToﬂillaﬁ 64

Fuente: elaboracién propia.
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A) Ingreso de informacion automatica: se implementé el ingreso de
informacioén por lista de datos en donde el usuario escoge un dato, en
lugar de escribirlo segun se muestra en la figura 51, pagina 127.

B) Validacién de datos: cuando un usuario no ingresa un dato correcto puede
ser que le indique que ha introducido un dato incorrecto, o bien, que
cambie los colores del texto que pudiera contener algun error. La figura
52 muestra estos eventos.

Figura 52. Prevencion de errores: validacion de datos
e ° E A B | c | D =
e T2 |3 S 1
E, E E gE_ g g g -E LrMicmsoftExcel &J C
Ingrediente 1 Unidad  Proveedor1 Q 100 Q 1,00 (3 B
Ingrediente 2 Q Q 4 | |'®'l The value you entered is not valid. o
Ingrediente 3 Q Q E M User has restricted values that can be entered into this cell
Ingrediente 6 Q 6 o
Ingrediente 7 Unidad Q T = / |C—I
Ingtedenles8 H 8 |No. De Pefsonas | ven 1 N 40
Ingrediente 9 Q e
| 9 |Plato Fugrte [ Asldkjffials ﬂ'|64 Huevos revueltos 40|k
10 |Entrad 64 40]C
La falta de informacién como unidad - - » Cuando se ingresa informacion
de medida, proveedor, precios, El valor introducido no es valido. Cen una celda restringida, se
cambia automaticamente el color de Un usuario ha restringido los valores genera un mensaje de error que
las celdas para evidenciar el error. que pueden especificarse en esta celda. indica la restriccion.

Fuente: elaboracion propia.

4.4.2.5. Funciones utilizadas en la hoja de calculo

En este proyecto se describe el funcionamiento de la hoja de calculo

Explosion de materiales, mas no el detalle técnico de cémo esta construida la

férmula, ya que queda fuera de los objetivos y alcances del proyecto. El
usuario para quien fue disefiada la hoja de calculo podra; sin embargo,

establecer exactamente el funcionamiento de la hoja de célculo, a través de la
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revisidn de la férmula. Cuando considere conveniente, puede utilizar la barra
de herramientas auditoria de férmulas, para evaluar y trazar el comportamiento

de cada férmula.
4.4.2.6. Emision de reportes mediante tablas dinamicas
Se hizo una demostracion del uso de las tablas dinamicas para la
elaboracién de reportes, sus ventajas y desventajas. La tabla XXV muestra un

reporte de inventario elaborado con una tabla dinamica.

Tabla XXV. Reportes mediante tablas dinamicas

Costo de inventario |
Sum of Inventario
Ingrediente Marca U:"ggi‘:i:e uct:'n‘i)tztr?o Total Valor

Ingrediente 1 Marca 9 Unidad Q 1,00 2,0 Q 2,00
Ingrediente 2 Marca 12 Unidad Q 0,50 20,0 Q 10,00
Ingrediente 3 Marca 9 Unidad Q 1,00 10,0 Q 10,00
Ingrediente 6 Marca 1 Unidad Q 1,10 0,0 Q 0,00
Ingrediente 7 Marca 4 Unidad Q 0,35 0,0 Q 0,00
Ingrediente 8 Marca 9 Unidad Q 3,00 2,5 Q 7,50
Ingrediente 9 Marca 7 Unidad Q 0,60 1,0 Q 0,60
Ingrediente 10 Marca 12 Unidad Q 1,00 10,0 Q 10,00
Ingrediente 127 Marca 14 Bandeja Q 5,00 2,0 Q 10,00
Ingrediente 128 Marca 14 Bandeja Q 16,00 0,0 Q 0,00
Grand Total 47,5 Q 50,10

Fuente: elaboracion propia.

4.5. Plan de contingencias: induccion-capacitacion-adiestramiento (ICA)

El proceso de ensefianza se basé en el proceso ICA. Se establecieron los
parametros de la empresa en cuanto a factores de riesgo, presupuesto y
recurso humano, principalmente, para determinar la factibilidad del plan de

contingencias.
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4.5.1. Plan de contingencias: definicion y alcances

Un plan de contingencias es esencialmente un conjunto de procedimientos
que permitira al personal de la empresa reaccionar en una forma mas efectiva y

coordinada ante una contingencia.

La exposicién del tema inici6 con el analisis de factores de riesgo que
afectan las actividades regulares de la empresa, se establecieron las
estrategias a seguir para contrarrestar la ocurrencia de los eventos previstos en
el analisis de riesgos, y se realizan simulacros para verificar si el plan
funcionaria en situacioén real, ademas sirvié para concientizar a las personas de

la importancia de tener un camino preestablecido en caso de emergencia.

El plan de contingencias nunca concluye, pues se basa en la mejora
continua. Factores de riesgo aparecen y desaparecen con la actividad de la
empresa y siempre existe la posibilidad de incurrir en un evento no previsto.
Esto forma parte del proceso planeado para contrarrestar un evento que es
incierto. En la transmision de esta estrategia, presentada en los siguientes

incisos, se utilizaron recursos audiovisuales en Internet.

4.5.2. Sensibilizacion de la gerencia

Un plan de contingencias exitoso parte del compromiso de la gerencia,
quien debe estar convencida del beneficio que tiene el darle seguimiento al
plan. Desde un punto de vista empresarial, no es razonable invertir en una
actividad de la cual no se ve con claridad el rendimiento sobre la inversion. Sin
embargo, se reflexion6 al considerar la falta de un plan de contingencias y las
consecuencias que eso traeria, por eso es importante que la propuesta esté
basada en objetivos reales y sea evaluada de la misma forma.
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4.5.3. Roles yresponsabilidades de la gerencia

En reunion de gerentes se discutio el rol que les corresponde por el buen
desempefio de la empresa y que su liderazgo es fundamental en la valoracion
del plan de contingencias, dado el costo de oportunidad que representa no
tenerlo. Desafortunadamente un plan de contingencias no funciona como un
seguro en el que uno conoce exactamente el rendimiento que tendria la
inversién en caso de siniestro; sin embargo, si no ocurre nada ¢la inversion en
seguros fue infructuosa? Probablemente no se considere como tal, por lo tanto,

la actitud que se tiene respecto al plan, es lo que le dara el justo valor.

4.5.4. Implementacion, supervision y mejora continua

El proceso de implementacion y los costos que el plan conllevaria fueron
discutidos y se propuso disefar estrategias de protecciéon de bajo costo y
supervisar el desarrollo de las actividades para avanzar con cautela en el

proceso.

Es pertinente realizar simulacros para evaluar las fortalezas y debilidades
de la organizacién frente a una contingencia. Los simulacros promueven el
compromiso de parte de los involucrados y proveen una ventana de
oportunidades de mejora continua, un proceso en el que no se puede tener la
ultima palabra, porque los riesgos son cambiantes y de igual forma debe

comportarse el plan.

4.5.5. Fundamentos de un plan de contingencias

El plan de contingencias existe para disminuir los efectos nocivos de una

emergencia sobre las personas y las instalaciones. Es un proceso de mejora
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continua que debe renovarse y ser dinamico. Debe plantearse objetivos reales
sobre los logros que se desea alcanzar, a la vez, estar en total comunién con la
situacién econdmica y laboral de la empresa. El éxito del plan de contingencias
radica en la sensibilizacion lograda en el personal, a través de su
implementacién, mas que en el éxito en contrarrestar una situacién de riesgo,
porque estas situaciones son fortuitas, incontrolables; pero la cultura
organizacional creada a través del fortalecimiento del plan de contingencias, es

invaluable.

4.5.5.1. Elementos del plan de contingencias

El esquema general que conforma el plan de contingencias fue presentado
a la empresa. El analisis de riesgos, la planeacién de las acciones en los
distintos escenarios, los procesos de prevencién, durante y post contingencia, la

retroalimentacion y mitigacién de nuevas situaciones.

4.5.5.2. Contingencias y analisis de riesgos

La evaluacién y analisis de riesgos, sismos, aludes, incendio y accidentes
personales y las implicaciones que cada uno de estos incidentes podrian traer a

la empresa.

4.5.5.3. Senalizacién, equipamiento y organizacién

De igual forma, es importante contar con la infraestructura para prevenir o
minimizar los riesgos como la senalizacion, equipos de prevencién o mitigacion

y la organizacién del personal.

La mayor preocupacién mostrada tuvo fundamento en la inversién que

esto requeria, pero las propuestas técnicas son:
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A) De bajo costo y facil instalacién, y

B) Permiten distribuir los gastos en el tiempo

Esto fue beneficioso pues en la medida que el programa va dando

resultados, la confianza en el mismo ira creciendo.

4.5.5.4. Brigadas de emergencia

Estas contribuyen en el involucramiento del personal y los beneficios que
trae la capacitacion. Se discutié la agenda de entrenamiento y la ruta que
deberia seguir en el mediano y largo plazo.

4.5.5.5. Ruta de evacuacion

Los trayectos que una persona debia seguir en caso de emergencia
fueron disenados, y describen la ruta para ir desde su posicion, a un lugar
seguro de reunion, lejos del elemento o evento nocivo, en el menor tiempo

posible y de forma segura.

4.5.5.6. Numeros telefénicos de emergencia

Esta lista de numeros telefénicos debe contener, ademas de los teléfonos
de cuerpos de bomberos y policia, los de las estaciones locales de estos
mismos departamentos, asi como numeros de servicios de emergencia de
agua, gas y electricidad, entre otros. La tabla XXVI, pagina 134, contiene los

principales numeros de emergencia.
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Tabla XXVI. Numeros telefonicos de emergencia

BOMBEROS 122y 123
CONRED 1566

Empresa Eléctrica de Guatemala | 2277-7000
EMIXTRA, 2463-4395
Municipalidad de Mixco 2463-4223 al 26

Fuente: elaboracion propia.

4.5.5.7. Hidrantes y/o extintores de incendio

Es importante contar con extintores de incendio, especialmente en las
areas de cocina y mantenimiento, donde se necesitan extintores especificos
como lo son: el clase K para incendios que involucran grasas de tipo animal y
vegetal, y clase C para incendios de equipos eléctricos y electrénicos
conectados. En las areas restantes, los extintores ABC de polvo quimico seco
son los recomendables. En el caso particular de Maver, S. A., aun cuando se
revisd la necesidad de hidrantes, el costo de un sistema funcional requeriria
instalaciones auxiliares de almacenamiento de agua para garantizar el

suministro adecuado del liquido en situacién de emergencia.

4.5.5.8. Botiquin de primeros auxilios

Finalmente, se instruyé acerca del botiquin de primeros auxilios y su
contenido conforme a los requerimientos legales pertinentes. También se
puede revisar lo estipulado por el Instituto Nacional Estadounidense de
Estandares (ANSI por sus siglas en inglés), el cual establece la Norma ANS/
Z308.1 — 2009: para efectos de listar los articulos minimos que debe contener

un botiquin de primeros auxilios requerido en instalaciones industriales.
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CONCLUSIONES

El proceso de abastecimiento de materias primas utilizadas en la
preparacién de alimentos fue redisefado a través de la automatizacion de

los calculos manuales realizados conforme al método actual.

El tiempo del proceso de abastecimiento de materias primas, utilizando el
método propuesto, fue reducido en por lo menos 65% con respecto al
tiempo empleado por el método actual.

El riesgo de dependencia del operador experto del proceso de
abastecimiento de materias primas disminuy6 con la creacion de una base

de datos y la automatizacion de calculos.

Una base de datos fue creada, contiene la informaciéon necesaria para
realizar el proceso de abastecimiento de materias primas, y los datos de
recetas de cocina, costos y proveedores de materiales.

El proceso de abastecimiento fue modificado, las automatizaciones
implementadas permiten que un usuario, menos especializado, ejecute el
proceso de planeacion de materiales pues la informacién de referencia ya

se encuentra incluida en la explosion de materiales.
Un plan de contingencias fue elaborado, describe los elementos y las

acciones necesarias para minimizar los efectos negativos en casos de

emergencia.
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RECOMENDACIONES

Al Consejo de Administracion de la empresa:

1. Extender la integracién de la informacién a los procesos de planificacion

de eventos y base de datos de clientes.

2. Desarrollar una aplicacion personalizada con un gestor de base de datos,
en lugar de una hoja de calculo. Esto mejoraria las posibilidades de crear
un sistema integrado de informacién que incluya todas las areas de la

empresa.

3. Contar al menos con dos personas entrenadas en cada posicion de
trabajo para no depender de una sola y garantizar la continuidad del

negocio en su ausencia.
4. Establecer una supervision y mejora continuas del plan de contingencias

para garantizar que la empresa esta preparada para ejecutar
eficientemente los procedimientos que en él se describen.
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