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RESUMEN

Las tecnologias de informacion (T1) son herramientas que estan presentes en todo lo
que hacemos y siguen evolucionando a un ritmo acelerado, permiten brindar un
servicio mas accesible, reducir tiempos de espera de los clientes, reducir costos,
agilizar, eliminar o reducir tareas repetitivas que no suman valor, y numerosos
beneficios mas, lo que provoca la necesidad por mantener una frecuente actualizacién
de los sistemas administrativos en las organizaciones. Por ello, las empresas buscan
de metodologias que apoyen en la gestion sistematica de recursos que les permitan
mantenerse al tanto de los acontecimientos y a la vez garantizar su competitividad en

el mercado.

Gestionar las partes que involucran la cadena de suministro en el proceso de
elaboracién de alimentos y bebidas, requiere un esfuerzo activo, pero necesario para
el éxito de las operaciones de produccion. Generalmente envuelven numerosos pasos
y procesos que son repetitivos de manera constante. En éstos se presenta la

oportunidad perfecta para hacer participe a la sistematizacion.

En la presente investigacion se llevo a cabo una metodologia que se relaciona con el
disefio de cadenas productivas para el sistema de produccién y de servicios para un
negocio de servicio de alimentos y bebidas, que considera la aplicacién de
herramientas tecnoldgicas que permitan automatizar el suministro y flujo de
informacion en tiempo real de las areas de operacion, asi como también, el facilitar el
flujo de materiales, abastecimiento pertinentemente y toma de decisiones oportunas
para los pedidos, con la finalidad de agilizar el proceso de las actividades diarias de la
empresa y de las distintas operaciones administrativas. La metodologia esta
conformada por cinco etapas: Analisis de la situacion actual de la empresa, deteccion
del problema y necesidades, determinacion de Tl para la administracion de materiales,

simulacién de la propuesta y analisis de resultados.



Los principales resultados obtenidos dieron solucion a la problematica de suministro y
control de informacién de los insumos dentro de las areas con necesidades
especificas. La introduccion de un software administrativo y los elementos que lo
componen, permitieron apoyar las labores de almacén e inventario, al conectar la
informacion de insumos desde almacén-servidor, almacén-cocina-servidor, cocina-
servidor, comanderos-cocina-servidor y comanderos-servidor, mejorando la
comunicaciéon entre toma de comandas, registro de informacion de entradas y salidas
de materiales, ventas, productos mas vendidos y depuracion de platillos e insumos.
Obteniéndose asi, una automatizacion en la administracién de materiales al mantener
en tiempo real el control, suministro y flujo de informacion de los insumos, simplificando
la transferencia de informacién para las areas de administracion, contabilidad,

comercializacién e incrementando la funcionalidad de las areas de operacion.



ABSTRACT

Information technologies (IT) are tools that are present in everything we do and
continue to evolve at an accelerated pace, provide a more accessible service, reduce
customer waiting times, reduce costs, streamline the process, eliminate or reduce
repetitive tasks which do not add value, and many more benefits, which causes the
need to maintain a frequent updating of administrative systems in organizations.
Therefore, companies are looking for methodologies that support the systematic
management of resources that allow them to keep abreast of events and at the same

time guarantee their competitiveness in the market.

To manage all the parts that involve the supply chain in the food and beverage
processing process requires an active but necessary effort for the success of
production operations. They usually wrap numerous steps and processes and repeated
constantly. These is the perfect opportunity to participate in systematization is

presented.

In the present investigation, a methodology was carried out that relates to the design
of production chains for the production and service system for a food and beverage
service business, which considers the application of technological tools to automate
the supply and flow of information in real-time of the areas of operation, as well as
facilitating the flow of materials, supplying pertinently and making timely orders for
orders, in order to streamline the process of daily activities of the company and The
different administrative operations. The methodology is made up of five stages:
Analysis of the current situation of the company, detection of the problem and needs,
determination of IT for the materials administration, simulation of the proposal and

analysis of results.

The main results obtained solved the problem of supply and control of information of
the inputs within the areas with specific needs. The introduction of an administrative
software and the elements that compose it, allowed to support the labors of warehouse



and inventory, connecting information of inputs from warehouse-server, warehouse-
kitchen-server, kitchen-server, commanders-kitchen-server and commanders-server,
improving the communication between taking commands, information register of
inflows and outflows of materials, sales, best selling products and debugging dishes
and inputs. Obtaining as a result, an automation in the administration of materials by
maintaining in real time the control, supply and information flow of the inputs, simplifying
the transfer of information for the areas of administration, accounting,

commercialization and increasing the functionality of the operation areas.
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Introduccion

1. INTRODUCCION

Un mundo de cambios requiere organizaciones flexibles y lideres adaptables
(McChrystal y Evans, 2015). Los negocios de servicio de alimentos son sectores
profesionales que pese a sus raices mas tradicionales, han logrado adaptarse a las
nuevas tendencias para situarse a la vanguardia de la tecnologia. El creciente interés
en el uso de las tecnologias de informacion (Tl) en los negocios, se ha caracterizado
como la base de una nueva revolucion econdmica, donde se presentan como un
conjunto de herramientas en evolucion que han facilitado la manera de trabajar,
impulsando un cambio dramatico que han transformado los lugares de trabajo y han
aumentado la productividad econémica. De acuerdo con un informe elaborado por el
Foro Econdmico Mundial, "la digitalizacién impulsé la produccion econémica mundial
en cerca de US $200 mil millones y creado 6.000.000 puestos de trabajo en 2011.";
esta serie de estudios han encontrado que las empresas que utilizan mas de las TlI,

tienen mayor productividad que sus competidores (Tarafdar, et al., 2013).

Este primer capitulo hace referencia a los antecedentes de la empresa bajo estudio,
en donde se presenta una explicacién breve del problema a analizar, asi como el
establecimiento del objetivo general y objetivos especificos, hipodtesis, alcance,

delimitaciones vy justificacion del proyecto de investigacion.
1.1. Presentacion

La presente investigacion se llevd a cabo en un restaurante de comida italiana ubicado
en la ciudad de Hermosillo, dedicado entre otros servicios, principalmente al servicio
de elaboracién de alimentos gourmet para un segmento de mercado joven adulto,
como plan piloto para establecer un prototipo que sea utilizado en otros negocios de

alimentos.
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Introduccion

Cabe mencionar que este proyecto, tiene como propdsito formar parte de un plan
empresarial mediante el cual se establezcan normas para llevar a cabo una franquicia.
Por lo que se realizara un programa piloto en las instalaciones del restaurante, con la
finalidad de que esta investigacion pueda ser implementada en otros restaurantes de

los socios de la empresa.

La empresa forma parte de una sociedad donde uno de los duefios es socio de otros
negocios de alimentos, tiene 13 meses laborando en el mercado de alimentos gourmet,
se cuenta con una plantilla conformada por 11 empleados y esta ubicada en un espacio
publico dentro de una plaza comercial. Se presenta con un concepto urbano estilo
Nueva York, en donde se ofrece servicio de almuerzo y cena para consumo en sitio y
a domicilio, se ofrecen bebidas locales e italianas, sin embargo por el momento no se
cuenta con licencia para venta de bebidas alcohdlicas, por ello aun no se incorporan

vinos y licores al menu.

Se trabaja bajo las practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios establecida por la norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-
2009 (DOF, 2010) y bajo las practicas de higiene y sanidad en la preparacién de
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, constituida por la norma oficial
mexicana NOM-093-SSA1-1994 de bienes y servicios (SFP, 2015), ademas se tiene
interés para incorporar los estandares de calidad del programa manejo higiénico de
los alimentos establecidos en la norma mexicana de alimentos y bebidas no
alcohdlicas NMX-F-605-NORMEX-2015 con la finalidad de llegar obtener la
certificacion Distintivo H, el cual es un programa voluntario y 100% preventivo que
garantiza que el establecimiento mantiene un correcto manejo de alimentos (DOF,
2015).

Actualmente, en la empresa se realiza una relaciéon de los insumos y recetas en
archivos electronicos, sin embargo, no se lleva a cabo métodos de control de inventario
y almacén, no se registran las entradas y salidas de materiales, por lo que no existen

formatos de control para el manejo de materia prima, como tampoco para un inventario

13



Introduccion

de minimos y maximos, simplemente a como se va terminando algun insumo, éste se
va adquiriendo. Debido a que no se ha establecido un catalogo de proveedores, y con
los pocos proveedores que manejan, con la mayoria de éstos no se tiene un trato
directo, originando que se presenten casos donde no se cumplen con los tiempos de
entrega, la mercancia que se recibe no es la solicitada, insuficiencia de material
solicitado, desigualdad de los materiales solicitados con lo recibido, ademas. Tampoco
han determinado horarios especificos para la recepcion de insumos, ocasionando que
se les realicen entregas durante el consumo de los clientes. La informacion sobre
ventas se maneja por medio de bloques de notas de ventas y se llenan diariamente de
manera manual, ocasionando que se presenten problemas de re-trabajo para
resguardar la informacién, ya que una vez llenadas las notas de ventas, de éstas se
tienen que pasar los datos a documento electronico de manera diaria al finalizar el dia
laboral, lo cual en ocasiones no se cumple, y la informacion se viene capturando en el
transcurso de la semana, en ello se invierte mucho tiempo puesto que dicha
informacion, se tiene que capturar en distintos documentos para el manejo de
informacion de otras operaciones administrativas y de compra-venta. Ademas, se

presenta rotacion de personal de manera frecuente.
1.2. Planteamiento del problema

Debido a la insuficiente atencion que la empresa ha dedicado en la administracion de
los materiales y por constante rotacion de personal, no se lleva a cabo un control formal
para las distintas areas de operacién y produccion, especificamente en almacén,
inventarios, métodos de registro para entrada y salida de materiales, puntos de
rotacion, modelos de re-inventario, calidad de los insumos, entre otros, ademas la
informacion respecto a ventas, se organiza mediante notas de ventas impresas que se
llenan de manera manual, una vez utilizadas, de estas se obtienen informacion que se
captura en electrénico en el transcurso de la semana, lo que toma bastante tiempo de
formalizar puesto que la obtencion de tal informacién se tiene que capturar varias

veces para distintas operaciones administrativas y de compra-venta.

14



Introduccion

Se carece de un manejo eficiente de la informacion, pues se trabaja con una
administracion de materiales informal en donde no se tiene al dia la informacion de los
insumos y notas de ventas que son llenados a mano y se capturan en el transcurso de
la semana, esto hace que el sistema actualmente utilizado sea rudimentario, por lo que
se dificulta la capacidad de obtener resultados de informacién precisos al dia y limita
la capacidad de los procesos administrativos de la empresa. Por ejemplo, en ocasiones
se ha tomado la orden de comanda sin notar que se terminé un insumo, por lo que se
tiene que comprar de ultimo momento el insumo faltante en el establecimiento mas
cercano, disculparse con el cliente comentandole la situacion de su producto y
preguntarle si esta dispuesto a esperar un poco mas de tiempo para recibir su producto
o si prefiere cambiar su orden de compra. Tal escenario genera insatisfaccion en el

servicio de venta y minimiza el prestigio de la empresa.
1.3. Objetivo general

Determinar e implementar tecnologias de informacién (T1) que permitan sincronizar el
suministro de informacién en tiempo real de las areas de operacion para una

administracién de materiales mas oportuna.
1.4. Objetivos especificos

e Analizar herramientas de hardware y software para la administracion de
materiales existentes que permitan automatizar el suministro y flujo de
informacion de los materiales de las areas de operacion.

e Identificar y seleccionar herramientas de hardware y software que permitan
automatizar el suministro de informacién como apoyo a las areas de operacion
y area administrativa.

e Implementar la propuesta de mejora para evaluar el impacto de los cambios en

el sistema de informacion.
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1.5. Hipoétesis

La implementacion de paqueteria de software y equipos tecnolégicos permitiran al
restaurante, disponer de informacién actualizada y veraz que le permitira conservar en
tiempo real el control y suministro de informacion de los materiales, facilitando el
proceso en las actividades diarias de la empresa, agilizando la toma de decisiones al
disponer de informacion oportuna y permitiendo una automatizacion de informacion en

las areas de interés.
1.6. Alcances y delimitaciones

El proyecto se llevara a cabo en un restaurante de comida italiana ubicado en una
plaza comercial en la ciudad de Hermosillo, una vez realizado el diagndstico de las
necesidades especificas de las areas de operaciéon, se realizaran propuestas de
mejora, las cuales seran evaluadas para demostrar su efectividad, quedando a
eleccion el mas eficiente y factible a implementar, de acuerdo con las condiciones

determinadas y respetando la normatividad que sigue la empresa.
1.7. Justificacion

Con el presente proyecto se cubriran las necesidades de control de informacion
mediante T| que permitan automatizar la administracion de materiales concerniente en
el manejo de actividades basicas de las areas de operacion acorde a las necesidades
de la empresa, la cual evitara la re-captura de datos para las distintas operaciones

administrativas.

A su vez, el restaurante de comida italiana podra beneficiarse al identificarse como una
empresa sostenible, con un sistema de administracion de materiales donde la
informacion este almacenada, actualizada, organizada, automatizada y eficaz, lo que

permite asociar la investigacion al proyecto empresarial para iniciar una franquicia, el
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cual, al estudiarlo aqui, se puede adaptar y proponer soluciones para otros proyectos

de los socios de la empresa.

En el siguiente capitulo se documenta la revision literaria relacionada con el problema
de investigacion, en donde se mencionan los temas tecnologias de informacion,
cadena de suministro y manufactura inteligente, y como la colaboracion de tales
conceptos influyen en los procesos de produccion, gestién de inventarios, compras,
logistica, administracion de materiales, sistemas de informacion, sistemas
administrativos, sistemas ERP, entre otros, se fusionan para optimizar la organizacién
y la cadena de valor, liderando el camino hacia una direccion digital, inteligente y en
redes, en donde la informacién oportuna y de calidad se convierte en el mejor aliado
con el propdsito de que las empresas logren alcanzar una ventaja competitiva.
Después se habla sobre ciudad inteligente, esta ultima seccidon del marco tedrico
menciona sobre la participacion de las tecnologias de informacion que constituiran una
politica que sera clave hacia una gestion integrada para la administracion de los
materiales. En el capitulo tres se presenta la metodologia, esta se basa en conceptos
relacionados con cadenas productivas y de servicio, y consta de cinco etapas: Analisis
de la situacion actual de la empresa, deteccion del problema y necesidades,
determinacion de Tl para la administraciéon de materiales, simulacion de la propuesta
y analisis de resultados. En el capitulo cuatro se lleva a cabo la implementacién de la
metodologia propuesta, en esta se llevaron a cabo pruebas piloto que permitieron
visualizar el comportamiento de la propuesta de mejora en relacion de su funcionalidad
y el cumplimiento del objetivo. Ademas, también se llevd a cabo un seguimiento
posterior a la implementacién de la metodologia para observar el impacto que se ha
generado en el sistema administrativo de materiales. Por ultimo, en el capitulo cinco,
se presentan las conclusiones, recomendaciones y se proponen trabajos futuros como

continuacion de la presente investigacion.
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2. MARCO DE REFERENCIA

En este capitulo se presentan un resumen de la revision bibliografica de los conceptos
mas relevantes relacionados con la investigacion, ademas, un analisis de los

componentes y herramientas a utilizar para la realizacion del proyecto.
2.1. Tecnologias de informacién

Los continuos avances de las tecnologias de informacién (Tl), asi como la creciente
evolucion de Internet, han revolucionado la manera tradicional de hacer negocios. Las
Tl se han convertido en la clave del cambio de este siglo, este hecho, hace que las
organizaciones que quieran hacer frente a un entorno econdémico en continua
evolucion deban aplicarlas, por lo que requieren una gestién sistematica que les
permitan mantenerse al tanto de los acontecimientos y a la vez garantizar su
competitividad. Dichas tecnologias, son herramientas indispensables para la mayoria
de las organizaciones que hacen de su uso de manera constante, y que logran mejorar
su desempefio mediante el acceso a la informacion, la automatizacion, incorporacion
de procesos de aprendizaje y menores costos de transaccion. Las Tl permiten brindar
un servicio mas accesible, reducir costos, reducir los tiempos de espera de los clientes,
agilizar, eliminar o reducir tareas repetitivas que no suman valor y numerosos
beneficios mas, solo basta analizar los costos para considerar, que la decision de
incorporarla es siempre positiva. Hoy en dia no se puede concebir que una empresa
sea exitosa sin la intervencion de un componente tecnologico para administrar los

procesos de negocio (Saavedra y Tapia, 2013).

Como resultado de su implementacion, Ali Mostafapour, Rezaei y Hoseine (2012)
mencionan que las Tl permiten obtener beneficios que ayudan a las organizaciones a
estar a la vanguardia, tales beneficios se presentan en cuanto a recopilacion,
organizacion, almacenamiento y publicacion de informacion, mediante el uso de

herramientas computacionales y las telecomunicaciones. También ofrecen distintas
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ventajas para la industria, como lo son la compatibilidad para crear datos, estabilidad,
tasa de velocidad de funcionamiento, promueven la eficiencia en la organizacion y

mejora de los procesos de productividad y controles internos.

Obara, Onchara y Monchari (2011) indican que la industria de las Tl ha crecido de
manera exponencial en los ultimos afos. Su demanda, hace que las empresas
busquen alternativas para competir y operar en el mercado global, tal como las
oportunidades creadas por el crecimiento de los sistemas de informacion, ademas, los
continuos avances en hardware y software, obliga a que las empresas cambien su
manera de hacer negocios con el fin de adaptarse a las nuevas tecnologias. La
implementacion de estos avances, depende del tratamiento eficaz de la informacién y
esto se logra primeramente analizando qué tipo de herramientas tecnologicas son las
mas adecuadas, necesarias, sean funcionales y que en verdad beneficien a la

empresa.
2.1.1. Las Tl en la produccion

Las Tl se han convertido en una parte vital de todas las organizaciones. Su impacto se
refleja en acciones como: inventario, comunicacién, gestion de relaciones con los
clientes, sistema de gestion de la informacion, gestion de datos, entre muchas otras
(Joshi, 2012).

En este ambiente acelerado por la tecnologia a nivel mundial, se estan marcando
objetivos que hace algunos afios eran absolutamente inimaginables para las pequefias

y medianas empresas, tales como los que menciona Anetcom (2007):

Integracién informatizada de Ingenieria-Produccion-Logistica-Finanzas.
e Integracion informatizada de Proveedores-Plantas-Almacenes-Clientes.
e Integracion de los recursos humanos.

¢ Produccion bajo pedido de todo tipo de componentes.

¢ Inventario cero y plazos de entrega inmediatos.
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2.1.2. Integracién de las Tl en los procesos

En esta era de la informacion, la mejora de la productividad es fuertemente
dependiente de la utilizacion de las Tl. Es imposible operar con eficacia los sistemas
de fabricacion en red sin el apoyo de Tl, especialmente en los sistemas de la cadena
de suministro, en donde la manufactura en red o manufactura distribuida se presenta
como un nuevo patron de negocios de colaboracion en los procesos de produccion
(Zhixiang, 2013).

Las Tl son instrumentos de apoyo, que cuando se utilizan como elemento clave para
la fabricacién del producto, pueden afectar en todos los ambitos de la empresa y a la
vez, repercutir de distintas formas en rentabilidad y en el area de produccion, pues la
integracion de estas en los proceso de elaboracion, permiten a las empresas producir
con mayor rapidez, mayor cantidad, mejor calidad y en menos tiempo, por lo que el
conocimiento y dominio de una determinada tecnologia, puede ser la diferencia entre
estar dentro del mercado o quedar fuera de él, en otras palabras, la correcta gestion
de las Tl pueden ser decisivas para el éxito de un producto en el mercado. Existen tres
herramientas tecnoldgicas aplicables en el area de produccion que agilizan y facilitan

el proceso productivo que se lleva a cabo en una empresa (Anetcom, 2007):

e Gestion de inventarios.
e Gestion de compras.

e Ordenes de produccién.
2.1.3. Gestion de inventarios

Un inventario se puede definir como el registro de las existencias de ciertos productos
almacenados en una determinada organizacion. La gestion de inventarios (Gl) o
también denominada gestion de existencias, tiene un lugar muy importante en el
proceso de gestién de la empresa, pues comprende la administracién de todos los

elementos relacionados con el almacenamiento de productos, en donde se pretende
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planificar, organizar y controlar el conjunto de los inventarios mediante la utilizacién de
técnicas que se consideran necesarias, para la prevision de las demandas de
productos y de los costos correspondientes al inventario con el que cuenta (Zheng y
Meng, 2010).

FIAP (2014), define a la Gl como una serie de politicas y controles que monitorean los
niveles de inventario y determinan los niveles que se deben mantener, el momento en
que las existencias se deben reponer y el tamano que deben tener los pedidos, es
responsable de ordenar y recibir los bienes, de coordinar la colocacion de los pedidos
y hacerle seguimiento al mismo, aplicando métodos y estrategias que pueden hacer
rentable y productivo la tenencia de los bienes y a la vez sirve para evaluar los

procedimientos de entradas y salidas de dichos productos.

Los principales criterios de la Gl son (AEC, 2015):

e FIFO (First In First Out), el primer producto que entré en el almacén sera el
primero en salir.

e LIFO (Last In First Out), el ultimo producto en el almacén sera el primero en
salir.

e HIFO (Highest In First Out), el producto del que se tengan mayores existencias
es el primero en salir.

e FEFO (First Expiry First Out), de uso fundamentalmente en la industria

alimentaria, el producto mas cercano a su caducidad es el primero en salir.

En el entorno actual, las organizaciones buscan continuamente oportunidades de
mejora que las haga mas competitivas. Con la presencia de las Tl, las labores de la
administracién de inventarios se han agilizado, ya que las aplicaciones informaticas
permiten programar los incrementos de la demanda, automatizar el almacén para
optimizar el espacio y tener un control exhaustivo del inventario. Cada vez son mas las
empresas que dedican esfuerzos a conseguir un buen sistema de informaciéon de

control de inventarios para la cadena de suministro. En este sentido, las
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organizaciones son mas conscientes de la importancia de la gestion de almacenes
como parte esencial a la hora de aportar mas valor a sus clientes y reducir sus costos
(Sanchez et al., 2011).

2.1.4. Gestion de compras

Anetcom (2007), define a la gestion de compras como un elemento clave para la
competitividad de las organizaciones, esto debido a la importancia que tiene en los
resultados empresariales a través de la calidad del producto o servicio, del margen de
beneficio, de la satisfaccion del cliente, de los plazos de entrega, etc. La aparicion de
las nuevas tecnologias y el internet en esta gestién, se ha convertido en un factor
relevante de contribucién al rendimiento econémico y de continuidad de la propia
empresa, ya que son herramientas que apoyan para conseguir ventajas tales como la
disminucién de costos de compras; reduccion de costos debido a la eliminacién de
intermediarios, disminucion del tiempo de abastecimiento, ademas permite asegurar
que se localice, evalue y adquiera sobresalientes proveedores para abastecer mejores
productos y servicios a precios mas convenientes y acorde a las necesidades de la
empresa. Un ejemplo de ello, la tendencia reciente y cada vez mas popular en el
comercio minorista de internet es la compra de grupo en linea (Coulter y Roggeveen,
2012).

2.1.5. Ordenes de produccién

Una orden de produccion es un documento de la empresa utilizado en produccién para
registrar la fabricacion de productos elaborados o semielaborados, el cual contiene las
especificaciones del producto y las instrucciones de produccion para que el personal
al recibir el documento obtenga conocimiento exacto de los movimientos que

provocara la salida de insumos y semielaborados.
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Existen dos tipos de 6rdenes de produccion (Anetcom, 2007):

e Interna: Es la orden de produccion que utiliza insumos y semielaborados propios
de la empresa.

e Externa: Es la orden en la que la elaboracion para producir de forma externa
por un proveedor de la empresa con insumos o semielaborados de la propia

empresa.

Tal como para la gestion de compras, en el caso de las 6rdenes de produccion,
Martinez-Nufez y Pérez-Aguiar (2014), mencionan que la progresiva incorporacion de
nuevas tecnologias interactivas puede traer diversos beneficios a las empresas. Por
ejemplo, las 6rdenes de produccion que se reciben de las solicitudes en sitios web,
presenta beneficios a las companias tales como en la reduccién de costos de atencién
al cliente y en la mejora de la investigacion de mercado con la participacion de los

consumidores en el proceso de disefo de nuevos productos.

2.2. Cadena de suministro

La cadena de suministro (CS) se ha ganado su lugar en la base del desarrollo
empresarial para lo cual, se han implementado diferentes tecnologias que mejoran su
gestion. Su finalidad es que las empresas mejoren las relaciones con los clientes y
proveedores, con el proposito de alcanzar una ventaja competitiva. Debido a esto, la
CS infiere en la busqueda de anadir valor al cliente, mejorar las relaciones con
proveedores y aumentar las ganancias a los accionistas. La CS no esta ajena del
impacto de las Tl, pues estas han influido positivamente en su funcionamiento, y es
debido a que opera en un ambiente globalizado y altamente cambiante, donde la
informacion oportuna y de calidad se convierte en el mejor aliado (Correa y Gémez,
2009).

Adicionalmente Pérez-Armayor, et al. (2013) define a la CS como ‘“un grupo de

entidades que han establecido relaciones de colaboracion entre ellas, dada la
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necesidad de satisfacer la demanda de determinados productos o servicios que tienen
sus clientes. La satisfaccion de las necesidades del cliente final se logra mediante los
flujos de material, de informacion y financiero que se establecen a través de la cadena

desde los proveedores originales hasta el ultimo consumidor y viceversa’.

Summers (2014) por su parte, menciona que en esencia, la gestion de la cadena de
suministro (GCS) se compone de dos partes principales: la propia y la logistica de CS.
Donde la propia se define como un sistema de recursos, materiales, informacion,
actividades, la tecnologia, las personas u organizaciones que tiene que pasar de un
proveedor a un cliente. Logistica, por su parte, es el plan para controlar el transporte
eficiente y el almacenamiento de los productos, servicios o informacion desde el punto
de origen hasta el punto de consumo. En resumen, sin la GCS, se rompe el vinculo

entre el productor de bienes y servicios y el consumidor de bienes y servicios.

La CS ha logrado convertirse en un medio para que las empresas aumenten su
productividad y competitividad. Se puede inferir que la GCS tiene como objetivo
garantizar la interaccién adecuada de los elementos logisticos con el fin que ésta
misma, se presente un flujo de productos e informacién éptimos que permita la
reduccion de costos y el aumento en la satisfaccion de los clientes. Por otra parte, se
puede indicar que en la GCS se identifican tres componentes de la logistica integral,
tales como subsistemas de logistica de entrada o aprovisionamiento, logistica interna

y logistica de salida o distribucién (Correa, Gémez y Cano, 2010).

Actualmente existe gran variedad de Tl para los procesos logisticos de la CS. Entre

las mas comunes estan (Correa y Gémez, 2009):

1. Logistica de entrada:
e EDI (Electronic Document Interchange)
e VMI (Vendor Managed Inventory)
e CRP (Continuous Replenishment Program)

e e-procurement
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e e-sourcing

e e-mails

e Sistema de Administracion de la Demanda (Forecast)

e SRM (Supplier Relationship Management)
2. Logistica interna:

e ERP (Enterprise Resource Planning)

¢ MRP (Material Requeriment Planning)

e SCM (Suply Chain Management)

e WMS (Warehouse Management System)

e (Caddigos de barras

e RFID (Radio Frequency Identification)

e PICKTO LIGHT y PICK TO VOICE
3. Logistica de salida:

e TMS (Transportation Management System)

e EPC (Electronic Product Code)

e CRM (Customer Relationship Management)

e ECR (Efficient Consumer Response)

e GPS (Global Position System)

En los numérales siguientes, se realizara una breve descripcion de algunas de las Tl

que se utilizan para los procesos logisticos que intervienen en la CS.

Souza (2014), puntualiza que una CS es la red de empresas e instalaciones que
intervienen en el proceso de transformacioén de la materia prima hasta el producto final
y en la distribucién de este a los clientes, en donde interviene producto fisico, capital
economico, flujos de informacién entre las diferentes empresas y también un analisis
que se centra en los enfoques analiticos para tomar decisiones sobre el mejor partido
en oferta y demanda, ya que la GCS es un area fértil para la aplicacién de técnicas de
analisis, que historicamente, se ha creado a través de la utilizacién de la investigacién

de operaciones, particularmente de la programacion lineal y optimizacién. Una CS bien
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planificada e implementada contribuye directamente en la reduccion de costos de

abastecimiento, transporte, almacenamiento, desabastecimiento y eliminacion.

Por tanto, Jahantigh y Malmir (2015) mencionan que la gestion eficaz de la CS consiste
en la gestion de los activos, de productos, la informacion y el flujo de fondos para
maximizar la rentabilidad, pero también requiere la consideracién de los resultados
economicos, el desempeno social y desempefio ambiental. El intercambio de
informacion, a través del uso de sistemas de informacién, es un factor clave en
términos de integracion y coordinacion. Proponen que el concepto de integracion
logistica incluye la extension de la cooperacion en la gestion de los flujos informativos

y materiales basicos a lo largo de la cadena de suministro (Meacham et al., 2013).

En el entorno hipercompetitivo actual, la exitosa coordinacion de la CS es fundamental
para el progreso y rendimiento de las empresas. Tal coordinacién, se refiere a la
capacidad de una empresa para coordinar las actividades relacionados con la
transaccion con sus socios de la CS, pues son factores clave que permiten a las
empresas sacar provecho de sus recursos, para lograr objetivos que no pueden lograr
por si mismas y creando a la vez, una cadena sin fisuras y con suministro sincronizado.
Muchas empresas perciben la coordinacion de CS como parte integral de su estrategia
y gastan millones de ddlares en la creacion y el mantenimiento de coordinacion de la

cadena de suministro eficaz (Huo, Zhang y Zhao, 2015).

2.2.1. Administracion de materiales

El desarrollo de sistemas de informacién y aplicaciones distribuidas, ha propiciado
ambientes con tecnologias abiertas en la administracion de materiales, esta se define
como la herramienta indispensable que permite controlar el flujo de insumos desde su
recepcion hasta su aplicacion, con el fin principal de conocer las unidades en
existencia del material y evitar malos manejos o aplicaciones indebidas (Leenders,
Fearon y England, 2002).
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Mediante ello, se ha despertado un progresivo interés en el uso de analisis en diversas
areas de la empresa. Parte del interés esta impulsado por una mayor disponibilidad de
los datos de planeaciéon de recursos de la empresa (ERP), éstos utilizan las
capacidades tecnoldgicas mas avanzadas para utilizar paquetes de analisis que se
ejecuta en hardware con memoria y mayor capacidad de procesamiento, y que
permiten la optimizacion del inventario y disefio de redes de comunicacion (OPS
RULES, 2014).

2.2.2. Sistemas de informacion

La informacién juega un papel importante en la empresa. En respuesta a la
competencia global, las empresas estan empleando cada vez mas Tl para hacer
negocios electrénicamente. Debido a ello, diversos sistemas de informacion (Sl), como
la planificacion de recursos empresariales (ERP), gestion de la cadena de suministro
(SCM) y gestion de relaciones con clientes (CRM), se utilizan cada vez mas para reunir
las transacciones de negocios, proveedores y clientes de datos (Kahraman, Kaya y
Cevikcan, 2011).

La informacion se presenta como un factor de incidencia para las organizaciones en la
concepcion y persistencia de ventajas competitivas, donde cada vez se dedica mas
tiempo y recursos de forma directa e indirecta a su tratamiento, para el proceso y
entrega de reportes, adquisicién de datos, transferencia y carga, lo que trae como
consecuencia que el valor de las Tl dependa enormemente de los tipos de datos

usados. (Medina-Quintero y Aguilar-Gamez, 2013).

Actualmente, segun las referencias que manejan Guerrero y Gomez (2012), “el
desarrollo de los sistemas de informacion ha generado mayor crecimiento y
competitividad en las organizaciones al apoyar los procesos de negocio, las
actividades de procesamiento de la informacion y las actividades de administracion, lo

que abre un sinnumero de posibilidades para ampliar las relaciones entre clientes,
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proveedores y empleados, y posibilita la rapidez en las respuestas a los cambios en el

entorno”.

Desde una perspectiva organizacional, Morales (2010) menciona que los Sl se han
distinguido por ir de la mano con la administracién de la organizaciéon a través del
procesamiento de datos e informacion, organizados y listos para su uso posterior con
el ideal de cubrir un objetivo, en donde una compainiia crea valor, en especial si se trata
de una empresa que ofrece servicios, pues la informacién tiene es aun mayor valor, ya

que ayuda a alcanzar los objetivos de la compafiia.

De acuerdo con Manso (2008), Diaz, De Liz y Rivero (2009), los Sl se pueden definir
como un conjunto que integra componentes desarrollados en un entorno tecnolégico
que se destaca por su utilidad en el manejo adecuado de la informacién en relacion a
su almacenamiento, identificacion, transformacion, organizacion, distribucion y
recuperacion de la misma, y que se auxilia de las Tl partiendo de una necesidad de

informacion previamente definida.

Diversas organizaciones consideran la automatizacion de la informacion, como una
manera de reducir los costos, por lo que sustituyen el trabajo humano que realiza
multiples operaciones de forma manual por la incorporacion de Tl avanzadas, lo que
les permite mejorar la eficiencia operativa a través de la capacidad de mejora del

procesamiento de la informacién (Chen, Boudreau y Watson, 2008).
Diaz, De Liz y Rivero (2009), mencionan cuatro principales funciones de los Sl:

e Recoleccién: Captura de informacion para su posterior utilizacion. El problema
reside principalmente en la creacion de un soporte fisico adecuado y la eleccion
de un cddigo eficiente para su representacion.

e Almacenamiento: Agrupacién de la informacion recolectada en diferentes

momentos y lugares.
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e Tratamiento de la informacién: Se pueden distinguir tres operaciones
fundamentales: ordenamiento, calculo aritmético-légico y transferencia de
informacion. Una vez transformada la informacién, debe cumplir con una serie
de requisitos, los mas relevantes son: claridad, precisién, ser oportuna,
directamente utilizable, coordinada, completa, jerarquizada, sintética y
necesaria.

e Difusién: Consiste en dar respuesta a tres preguntas fundamentales: Como,

cuando y a quién.

Los Sl no solo son facilitadores de interconexién, también pueden ser utilizados para
mejorar la confianza y el compromiso entre los involucrados en la cadena de
suministro, en donde la informacién se comparte de forma simultanea y en tiempo real
con proveedores y clientes, con la finalidad de buscar el beneficio de todos los

integrantes en cada uno de los eslabones (Meacham et al., 2013).

En general, la implementacion de un Sl con la intervencion de las Tl, se combinan para
impactar positivamente el desempefio de produccion de la organizacion (Chang, et al.,
2014).

2.2.3. Sistemas administrativos

Durante los ultimos afnos, la modernizacion de los sistemas administrativos en las
empresas, ha conducido hacia una nueva cultura organizacional que abre campo de
accién hacia las nuevas Tl con sistemas innovadores para constituir la implementacion
de soluciones inteligentes, destinadas a mejorar la eficiencia de los sistemas de
servicios que se proveen en la ciudad, tales como transporte, salud, comunicaciones,
administrativos, servicios de comercio, negocios y empresariales, entre otros,
permitiendo optimizar el uso de la informacion y recursos, para mejorar la eficiencia e
impactar positivamente en los servicios prestados a los ciudadanos. Es asi como las
Tl contribuyen a la existencia de ciudades sostenibles y eficientes en la utilizacion de
sus recursos (Giles, 2013).
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Vergara (2006), menciona que un sistema administrativo es una herramienta que
automatiza, controla e integra en un mismo lugar las operaciones administrativas y de
compra-venta, que son fundamentales en las actividades diarias como en la realizaciéon
de inventarios, clientes, facturacion, compras, proveedores, entre otros, de los cuales

se generan reportes y ayudan en la toma de decisiones.

2.2.4. Sistema ERP

Un sistema ERP (Enterprise Resource Planning) se deriva de los sistemas MRP de las
empresas manufactureras o de transformacién. Incluye todas las operaciones de un
sistema administrativo mas todos los procesos que una empresa necesita o puede
llegar a tener y los integra creando un flujo de informacion al momento que puede ser
compartida en tiempo real. Este sistema lo que hace es gestionar, automatizar,
integrar, ordenar y controlar de manera optima los recursos, procesos y operaciones
de toda la empresa para después concentrar esa informacién en un solo lugar,
ademas, obtiene y comparte la informacién segundo a segundo convirtiéndose en una
herramienta sumamente util para una oportuna y correcta toma de decision, ya que
permiten controlar los diferentes procesos de la compania al automatizarlos en punto
de inicio del siguiente, es decir cuando se realiza un pedido, a la vez se genera una
orden de compra, produccion, cobro y todos los movimientos contables necesarios;
ésta manera de actuar de un sistema ERP administrativo, se ha convertido en una

estrategia para incentivar el crecimiento de cualquier empresa (ClickBalance, 2014).

Segun Pérez-Armayor, et al (2013), un ERP esta entre las soluciones de integracion
de las mas completas y por ello, es de las mas implementadas en la gestion de
procesos de una empresa, ademas, estan formados por un conjunto de sistemas de
informacion configurables que pueden adaptarse a segun el vendedor y tipo de
negocio, lo que facilita la gestién e integracion de procesos que intervienen en la
cadena de valor de la empresa, permitiendo obtener informacion en tiempo real y una
mejora significativa en los procesos y en la productividad de las empresas (Pattanayak
y Roy, 2015).

30



Marco de referencia

Meacham et al. (2013) mencionan que los ERP proporcionan la infraestructura
necesaria para la fabricacion y comparticion de informacion con proveedores y
clientes, facilitando el intercambio sincrono de informacién en tiempo real entre los
socios de la cadena de suministro en forma correcta, en el lugar correcto y en el
momento adecuado. Por su parte Correa y Gémez (2009), aportan que las ventajas
de los ERP residen principalmente en la utilizacién de una unica base de datos,
permitiendo la comunicacién e intercambio de informacion entre las areas de la
empresa, evitando la redundancia y duplicidad de la informacion. Adicionalmente, la
composicién de médulos integrados e independientes entre si, facilita la modificacion
y ajuste. En la Tabla 2.1 se presentan algunas funciones, software, hardware y

proveedores de un sistema ERP.

FUNCIONES / APLICACIONES

e Facturacion electrénica integrada a tus procesos .

por lo que se elimina la doble captura de datos.
Proceso integrado de compras y pagos a
proveedores.

Monitoreo de las cuentas por cobrar.
Organizacion efectiva de inventarios.

Calculo del punto de reorden.

Asignacion de costos indirectos, prorrateo de
gastos operativos y de importacion, asi como
una variedad de métodos de costeo.

Crea catalogo de clientes y catdlogo de
productos y/o servicios.

Afecta al almacén al momento de recibir la
mercancia o realizarse las ventas.

Genera notas de crédito de devolucién y notas de
crédito de descuento al mismo tiempo que se
mantiene actualizado el almacén.

Obtiene reportes de ventas

Realiza el calculo de comisiones conforme a las
reglas capturadas.

Registra el seguimiento completo de su proceso
de venta a través del CRM (Manejo de la relacion
con el cliente).

Crea lista de precios.

Catélogo de agentes de venta.

Realiza cotizaciones de manera rapida y sencilla.

SOFTWARE

Sistema operativo (Windows, Apple)

Integracion y sincronizacion de datos leidos con el codigo de barras con otras TIC logisticas

HARDWARE

Servidor central el cual soporta el software.

Sistema de cddigo de barras

o Conexion a internet e Impresora

e SAP e www.sap.com

e ORACLE e www.oracle.com

¢ Navision Financials e www.navision.es

¢ ERPBox e http://www.erpbox.net/

e |ECS e Wwww.iecsgroup.com

e META4 e http://www.meta4.com.mx/
e National Soft e www.nationalsoft.com.mx
e ClickBalance e https://clickbalance.com/

Tabla 2.1. Sistema ERP y sus particularidades.
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2.2.5. Sistema WMS

El WMS (Warehouse Management System) es un subsistema de informacion que
ayuda en la administracion del flujo del producto y el manejo de las instalaciones en la
red logistica. Adicionalmente, apoya la planeacién, ejecucion, control de operaciones
y componentes al proceso de produccion, que van desde la recepcion pasando por su
acomodo, almacenamiento y preparacion de pedidos hasta su despacho a los clientes.
Ademas, considera la gestion de sus recursos, tales como equipo de manejo de

materiales, personal y costos (Correa, Gomez y Cano, 2010).

ElI WMS permite una adecuada gestion de la cadena de suministro, debido que facilita
la optimizacién de los recursos, lo cual reduce de costos y una mejora en la prestacion
del servicio debido a que se reduce la actividad de picking. Sin embargo, tiene altos
costos de implementaciéon debido a la capacidad de procesamiento de este software y
la necesidad de reestructuracion del proceso de almacenamiento (Correa y Gomez,
2009).

En la tabla 2.2 se presentan algunas de sus funciones, software, hardware y

proveedores.
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FUNCIONES / APLICACIONES
e Programacién de tareas en el almacén, e Conexiones con aplicativos web o sistemas

asignacion del personal, equipo de manejo de de informacion a través del cual los usuarios
materiales, reglas de ejecucion de procesos, tienen acceso a informacion del almacén,
gestion de movimiento del personal inventarios, ubicacion de los productos y otros
(colocacion y extraccion de cargas). aspectos de la gestion de almacenes.

e Planeacion y trazabilidad de actividades enla e Administracion de patios, inventarios de
gestion de almacenes como: registro de trailers ubicados fuera del depdsito, puertos a
utilizacion del personal y equipos por hora, asignar a camiones, y programacion, registro
medicion de la ocupacién del almacén y la y control de operaciones de crossdocking en
eficiencia de las operaciones. la entrada y salida de trailers.

e Procesamiento de o¢rdenes segun la e Generacion de ordenes de trabajo que
capacidad, necesidad de servicio vy adicionan valor al servicio, como: clasificacion
requerimientos de recogida de productos, por precio, empaque Yy asignaciéon de
junto con la sincronizacion y aplicacién de inventarios, incluyendo reglas para gestionar
diferentes técnicas como: olas, lotes, su rotacion.
preparacion por zonas. e Recomendacion acerca de cajas a utilizar

e Generacion de Advanced  Shipment segun la cantidad, ciclo de vida, tipo de
Notification (ASN), los cuales sirven para productos y volumen de los pedidos.
avisar la recepcion de pedidos. e Planeacion y control de rutas de procesos de

e Slotting o gestién de ubicaciones 6ptimas la gestion de almacenes.
para los productos.

e Integracion con sistemas automaticos de e Sistemas abiertos (UNIX/LINUX, Windows,
identificacién y recoleccion de informacion web).

(RFID, cédigo de barras, sistemas picking to e Arquitectura cliente/servidor o web.
light). o Interfaz gréfica y bases de datos

e Integracion con sistemas automaticos de e Capacidad de integrarse e intercambiar datos
manejo de materiales con el sistema ERP u otros sistemas de

informacion.

e FEtiquetas, lector 'y antenas para e Servidor WMS y PLC para automatizar
radiofrecuencia. operaciones y recursos del almacén.

e |ector y etiquetas para cédigo de barras.

e INFOR WAREHOUSE MANAGEMENT e http://www.infor.com
SYSTEMS WMS 9.0 e http://www.logistica.net.co/espannol/software.

e Taylor ED html

e SISLOG WMS ¢ http://www.es.atosorigin.com

e WMS9.0 e http://www.mind.com.co

e Suite-SysTech LAB WMS e http://www.systech.com.co/index.php?option

e Tecsys Latin America =com_content&view=article&id=44&ltemid=5

5

e http://www.tecsyslatinamerica.com

Tabla 2.2. Sistema WMS adaptada de Correa, Gbmez y Cano (2010).
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El codigo de barras es una tecnologia que permite identificar productos y unidades de

cargas y sirve como herramienta para capturar informacion relacionada con los

nidmeros de

identificacion de articulos comerciales,

unidades logisticas vy

localizaciones de manera automatica e inequivoca en cualquier punto de la red de

valor (Correa y Gomez, 2009). En la tabla 2.3 se presentan algunas de sus funciones,

software, hardware y proveedores.

FUNCIONES / APLICACIONES

Incrementa la velocidad de ingreso de datos
al sistema, inclusive lo puede automatizar.
Agiliza la lectura de datos para la carga o
descarga de inventarios (Kardex), y ayuda
a la ubicacién de la mercancia en el
almacén cuanto se tienen codificados los
espacios de almacenamiento.

Permite la identificacion de unidades
individuales (producto) y almacenamiento
como: cajas y palets, lo cual agiliza su
registro y trazabilidad.

Generalmente el costo de impresion de los
cédigos de barras es bajo, la tinta se puede
aplicar directamente en el embalaje del
producto o en una etiqueta.

Es aplicable al

producto que entra al
almacén, a las unidades de manipulacioén o
cargas unitarias de almacenaje, estibas, a
las estanterias donde se almacena el
producto, los muelles de carga y descarga.
Esto para poder identificar y localizar el
producto en cada zona del almacén.
Existen varios tipos de cédigos de barras
con sus respectivas caracteristicas, donde
las simbologias estan disefiadas para
resolver problemas especificos de acuerdo
al tipo de necesidad de identificacién interna
del almacén y de las necesidades externas
como la comercializacion y distribucion.
Suele ser utilizado para alimentar diferentes
TIC logisticas en la gestion de almacenes.

SOFTWARE

Base de datos que soporta la captura de

datos e identificacion de productos.
Prefijo de compaiia.

Codificador y decodificador para la carga y
descarga de datos en el sistema.
Integracion y sincronizacion de datos leidos
con el codigo de barras con otras TIC
logisticas (ERP, WMS, LMS, entre otros).

HARDWARE

Lectores de coédigos estacionarios,
portatiles o automaticos segun la necesidad
en los procesos del almacén.

Interfaz de codigo de barra

Impresora de cédigos de barras.
Terminal manual, PC o sistema central para
recibir y utilizar los datos decodificados

PLATAFORMA /| PROVEEDORES DISPONIBLE EN
e Servibarras e http://www.servibarras.com

Linea Data Scan
Equipos y Soluciones
Embopack

Avery Dennison

http://www.linea.com.co
http://www.equiposysoluciones.com
http://www.embopack.com
http://www.averydennison.com

Tabla 2.3. Sistema de codigo de barras, adaptada de Correa, Gémez y Cano (2010).
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2.2.7. Sistema RFID

El RFID (Radio Frequency ldentification) es un sistema para el almacenamiento y
recuperacion de datos remoto, que emplean como principio ondas de radio para
identificar productos de forma automatica, este involucra dispositivos denominados
etiquetas especiales o tags, similares a una pegatina, que emiten sefales de radio a
unos dispositivos llamados lectores, encargados de recoger las sefales (Correa y
Gdémez, 2009). A continuacion se muestra la tabla 2.4 con algunas de sus funciones,

software, hardware y proveedores.

FUNCIONES / APLICACIONES

e Es utilizada en la manufactura, distribucion e Facilita las operaciones de crossdocking

fisica de bienes, shipping o cargamento y
administracion de inventarios.

Dentro de la gestion de almacenes se utiliza
para la ldentificacién y control de productos
y manipulacién de materiales en el centro
de distribucion.

Mejoramiento en la productividad de
actividades y disminuciéon de errores de
papeleo.

Identificacion de productos en tiempo real
que facilita la planeacion de rutas de
preparacion de pedidos y el apoyo a la toma
de decisiones acerca de la utilizacién de
equipos al minimo costo.

debido que por medio de este se identifican
las cargas arecibir y se agiliza el proceso de
despacho.

El RFID es estandarizado a través del EPC
(Electronic Product Code) el cual es un
estandar a nivel mundial para aplicaciones
en la cadena de suministro.

Permite capturar informacién para alimentar
el WMS.

Operaciones de pre-recepcion de cargas.

SOFTWARE

EPC (Electronic Product Code)
Software Middleware

ONS (Object name service)
Servidor PML -Physical Markup Language.

HARDWARE

Lectores
Un computador central o servidor, el cual

Las antenas moviles o estacionarias.
Tag

soporta el software.
PLATAFORMA /| PROVEEDORES DISPONIBLE EN
e |Infotrack e http://infotrack.com.co

e Tyco Fire & Security / Sensormatic e http://www.adt.com.co/

e Tan Colombia e http://www.tann.com.co/

e Cibergenius e http://www.cibergenius.com

e Paxar e http://www.n2global.com/sedes_virtuales
e Servibarras ¢ http://www.servibarras.com

Tabla 2.4. Sistema RFID adaptada de Correa, Gémez y Cano (2010).
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2.2.8. Sistemas pick to light y pick to voice

Son sistemas que sirven de apoyo en los procesos de pedidos, ya que se pueden
sincronizar con otras TI como WMS, LMS o YMS, eliminando el uso de papel, pues se
basan en redes luminosas y sistemas de voz, respectivamente. Correa y Gomez
(2009) aportan que “Los pick to light tienen como componente basico una serie de
indicadores luminosos que guian al operario tanto en términos de ubicaciones como
cantidades a recoger, y una vez realizada la operacion pulsa un botdn de confirmacion
y el inventario se actualiza en tiempo real. Mientras en el Picking to voice, el operario
del almacén lleva un receptor y un auricular donde puede recibir, transmitir y enviar
mensajes cortos acerca de la operacién de picking que esta realizando”. Se presenta

la tabla 2.5 con algunas de sus funciones, software, hardware y proveedores.

PICKING TO LIGHT PICKING TO VOICE

e Permite aumentar la velocidad, disminuir °

errores, movimientos y tiempo en las
operaciones de recogida de productos.
Poseen displays multidigitos, que permiten a
los operadores realizar recogidas sin mucho
entrenamiento.

Permite las operaciones de preparacion de
pedidos con las manos libres, lo cual permite
mejorar su confiabilidad.

Permite aumentar la velocidad, disminuir
errores, movimientos y tiempo en las
operaciones de recogida de productos.

WMS a través de los cuales se programan las
operaciones de preparacion de pedidos.

Utiliza un codigo o PIN para ubicar la
mercancia en el almacén, y se lo comunica en
forma auditiva al operario.

La mercancia se va tomando al mismo tiempo
en que se introducen los datos al sistema.

El sistema guia en tiempo real al operario
sobre el lugar donde debe recolectar el
producto y las cantidades. El operario
retroalimenta al sistema con su voz para que
se hagan las respectivas descargas de
inventario.

Identificacion y codificacion de las ubicaciones
del almacén.

WMS a través de los cuales se programan las
operaciones de preparacion de pedidos.

HARDWARE

Display con boton de confirmacion.

Tags y antenas de RFID o lectores de codigos
de barras, los cuales se conectan con el
software y activan los displays.

Terminales portatiles para el operario que
consiste en una diadema con micréfono y una
terminal portatil receptora de sefales.
Recargadores de baterias de transmisores.

o pti www.ipti.net ¢ Voice-Directed Distribution®
e Pick to light system www.picktolight.es www.vocollect.com
¢ Dematic pick to light www.dematic.us e Dematic

¢ Exacta® Synchronize

www.dematic.com
www.asapauto.com

Tabla 2.5. Sistemas pick to light y pick to voice adaptada de Correa, Gomez y Cano (2010).
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2.3. Manufactura Inteligente

“La industria manufacturera ha estado durante mucho tiempo en el centro de la
comunidad de la calidad, y hoy tenemos un pie en el borde de la era de "manufactura
inteligente"”, gracias a la revolucion de la tecnologia de la informacion y la riqueza de

datos que ahora pueden ser recolectados, comunicados, y analizados”.
Jim Davis, 2015.

La industria se enfrenta al desafio la economia global: Aumentar la eficiencia, reducir
el tiempo de comercializacién y aumentar la flexibilidad. La tendencia mas importante
en la manufactura de hoy es la fusién de las Tl y la manufactura para optimizar la
planta y la cadena de valor. La informacion trae una nueva revolucion en la industria y
en la tecnologia, donde recientemente la industria manufacturera presenta un rapido
desarrollo. Actualmente, como consecuencia de la conectividad de Tl, se espera que
el mercado global de la fabricacién inteligente esta cerca de $67 billones de délares
para el 2020, creciendo a tasa anual compuesta del 6% entre 2014 y 2020. La
comunicacién, automatizacion, robots, simulacion virtual, nube, grandes de datos (big
data), etc. cambiaran el sector de los productos tal como lo conocemos hoy en dia
(Chunxi, 2015).

Segun Davis (2015), la proxima generacion de las Tl, se relacionan con bases de datos
manejados en la red, las capacidades de modelado sin precedentes, la informatica
movil, redes sociales y las nubes de TlI, las cuales van mucho mas alla de los servicios
de infraestructura y software de hoy en dia. Esta claro que el numero de dispositivos
inteligentes se esta disparando, con estimaciones bien promovidas en el rango de 30
billones para el afio 2020. Esta explosion en los sistemas de dispositivos integrados,
datos e informacion, sientan las bases para aplicaciones que proporcionan
inimaginables nuevas perspectivas de solucién, oportunidades sin precedentes, y las
fuerzas implacables para cambiar la forma de hacer negocios en las principales

industrias.
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Los fabricantes de hoy necesitan soluciones descentralizadas, hibridos que combinan
los beneficios de sistemas basados en la nube y sin inconvenientes de adaptacién
(Hessman, 2015), pues tienen que operar en un mundo altamente presurizado
centrado en el cliente y donde la complejidad es cada vez mayor. Mientras intentan
satisfacer las altas expectativas de los clientes en calidad de producto, disponibilidad
y pronta entrega, los fabricantes estan estableciendo cadenas de suministro globales
y complejas, que implican multiples capas de socios proveedores. Para seguir
deleitando a los clientes, los fabricantes requieren una completa visibilidad en tiempo
real y control sobre todos los aspectos de su cadena de suministro, ya sea dentro de
sus propias operaciones o las de sus socios, no importa en qué lugar del mundo se

encuentran esas instalaciones (Davidson, 2015).

Por su parte Hessman (2015), aporta que la eleccion de los sistemas ERP en las
instalaciones y en la nube, solia ser bastante simple. Hace apenas unos afnos, la Unica
opcidén que tenian los fabricantes, parecia estar bien por mayor seguridad, el acceso
de ingresar informacion desde cualquier lugar, por los iniciales costos bajos y por la
flexibilidad que incluyen con la nube. Hoy sin embargo no es tan facil, para tener éxito
en la rapida evolucion del mercado, los fabricantes necesitan ventajas desde ambas
partes: un sistema que les permita ser tan agiles, activos y moviles conforme avanzan
las demandas de manufactura, pero también, necesitan estar directamente en las
instalaciones de la planta el tiempo suficiente para proporcionar datos en tiempo real

para mantener su competitividad.

En la actualidad, la economia mundial se encuentra en la nueva etapa de la revolucion
tecnolégica y el periodo de la revolucion industrial esta basada en Tl. La manufactura
inteligente (MI) esta liderando el camino hacia una direccion digital, inteligente y en
redes. La industria manufacturera global se esta creando grandes cambios en los
sistemas de tecnologia de fabricacién, el modo de produccion, la forma de la industria

y la cadena de valor (Chunxi, 2015).
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En definitiva, ya no hay ninguna duda de que la manufactura es una industria que
necesita adoptar estos nuevos sistemas Tl y tecnologias para conocer las futuras
expectativas de manufactura. Teniendo en claro, hacia qué sentido, a qué velocidad,
y qué tan bien las Tl se estaran aplicando para lograr impactar el futuro tanto de los
fabricantes individuales como los coparticipes en las cadenas de suministro. En
concreto, la Ml es la aplicacién basada en la oportunidad que ofrecen esas tecnologias
y, en términos de negocios, Ml es el uso de extremo a extremo de tiempo real, trabajo
en redes, base de datos inteligentes para la integracién de la empresa en de las
demandas dinamicas de mercado, tecnologias de alta velocidad y los productos de
valor afiadido, en relacidén con el aumento de la economia, la energia y la productividad
material, cero incidentes, reduccion de consumo de energia de la industria, y la

sostenibilidad ambiental (Davis, 2015).

2.3.1. Visién del potencial de la manufactura inteligente a través de

la industria de alimentos como ejemplo

La Ml y los roles de las nuevas capacidades de Tl en una empresa de fabricacion
deben crecer desde la interoperacion fisica, cibernética y elementos de la fuerza
laboral. Davis (2015) menciona un ejemplo de como la Ml puede influenciar en la

industria de alimentos:

“Una seam es un lugar en el que dos o mas partes de una empresa de fabricacion o
de la cadena de suministro (procesos, sistemas u organizaciones) estan unidos entre
Si por una transaccion. La transaccion es el enfoque tradicional de la reduccion de una
seam (Davis, 2015)”.

Se considera una cadena de suministro de la industria de alimentos, donde los
consumidores compran un producto alimenticio en una tienda de comestibles. El
producto final debe cumplir con las especificaciones de composicién y envasado, estar
libre de contaminantes, cumplir con las regulaciones y los requisitos de sabor

definidos. En la produccion, las variaciones en los ingredientes de multiples
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proveedores deben ser gestionados en recetas que producen un producto consistente,
ya que los ingredientes de proveedores y productores de varios niveles deben ser
adquiridos, almacenados y evaluados, para verificacion de las propiedades y
posteriormente transportarlos a los fabricantes. A razén de ello, incrementan las
estrictas regulaciones que requieren la trazabilidad desde la tienda hacia proveedores
y productores, y ciertas variables que impactan el proceso, como por ejemplo los
patrones climaticos. En este sentido, toda la cadena debe responder a las demandas

dinamicas de la elaboracion del producto en diferentes mercados alrededor del mundo.

Este ejemplo cambia dramaticamente si se aplica Ml para automatizar, redefinir, y en
algunos casos eliminar las seams y transiciones. Por ejemplo, la notificacion temprana
de los proveedores de las variaciones en los ingredientes puede permitir operaciones
para preparar ajustes en el proceso antes de la recepcion de los ingredientes; o
también una notificacion temprana por parte de los fabricantes de los problemas de
produccion, puede permitir a los proveedores ajustar la distribucion de sus productos
antes del envio. Este enfoque proactivo reduce el costo y tiempo de entrega, a la vez
puede permitir la integracion de la trazabilidad en las operaciones. En ultima instancia,
las operaciones pueden ser impulsadas por los modelos directos de productos
suministrados y de productos comprados que reducen el tiempo de estanteria,
inventario y deterioro. Con los sistemas de MI, la cadena de suministro de una empresa
dinamica ofrece ilimitadas oportunidades de mejora sin explotar. La captura de los
beneficios futuros de MI requiere acceso oportuno y progresivo desarrollo de nuevos

sistemas de Tl integrados en todas las funciones empresariales.

2.4.Estudios similares

En este apartado se presentan a continuacién tres casos de estudios previos, que a
través de una revision literaria realizada para este proyecto, se encontraron parecidos
alo que se pretende implementar en esta investigacion, y que a la vez aportan distintos
enfoques y perspectivas, lo que ayuda a poder tomar la informacion en diferentes

puntos de vista.
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2.4.1. Llantera Lomeli

En el 2010 Llantera Lomeli, una empresa en expansion que cuenta con mas de 30
afios de experiencia en el mercado como comercializadora de llantas para
automoviles, camiones y tractores, se ha consolidado como una empresa lider en su

ramo en el noroeste de México.

La companiia tenia problemas para tener integrada la informacion de contabilidad e
inventarios, ya que estos no se reflejaban en el instante, tal situacion provocaba
riesgos y retrasos reflejados en la facturacion. Ademas, entre los planes de crecimiento
de la compafiia y debido a sus estrategias de comercializacién, visualizaron que las
necesidades de manejo de informacién serian mayores, por lo que optaron por buscar

un nuevo sistema que se ajustara a sus posibilidades.

Con el objetivo principal de tener un control en los inventarios de las sucursales y de
llevar un control en los gastos de la empresa, implementaron un sistema ERP, el cual
se dio a la tarea de crear los diferentes almacenes que se requerian, configurd el
proceso de compra para que hubiera autorizaciones en los gastos para que se tuviera
mejor control de los mismos, y se crearon diferentes documentos que participan en la
venta de llantas y servicios relacionados, como lo son la factura electrénica, la
cotizacion y la orden de servicio, conectandolos todos con la contabilidad para que

generaran los reportes financieros en el momento.
2.4.2. Ozonoterapia

Por otra parte, la empresa Ozonoterapia México (2010), quien esta enfocada en la
capacitacion y adiestramiento del profesional médico en las Terapias de Ozono, venta
de equipamiento como generadores de ozono, probeta de cuarzo, distribucién de
maquinas de UV, aditamentos para insuflaciéon e inhalacion y otros accesorios
necesarios para la aplicacion de la ozonoterapia; presentaba como principales

problemas la falta de formalidad en su organizacion, los procesos no se tenian
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documentados, los controles los llevaba de manera manual y nada se encontraba

automatizado, lo que generaba poca eficiencia en su operacion.

En el 2010 la empresa eligio utilizar un sistema ERP, donde la implementacion se
enfocd en el area de inventarios, con la finalidad de llevar un estricto control de
entradas y salidas, lo que produjo que los procesos de compras y ventas se definieran
de forma mas eficiente. La informacién se volvié integral, lo cual permiti6 que la
contabilidad se automatizara, esto logré que se eliminara la contabilidad en sistemas
externos. También se logré contar con informacion actualizada y eficiente para la toma

de decisiones.

2.4.3. Domustik

La compania Domustik (2013), es una empresa privada dentro de contratistas de
edificios residenciales, esta integrada por profesionistas de amplia experiencia en el
sector inmobiliario y empresarial, con una visién diferente de negocio, actitud y

mentalidad acorde a los nuevos retos del mercado global.

Domustik presentaba problemas administrativos tales como el control presupuestal
sobre toda la construccion de la obra, a falta de una herramienta, tenia la necesidad
de controlar todo gasto por minimo que fuese, por lo que lleva un registro contable al
dia, ya que los accionistas requieren de ver la informacion al dia para la realizacion de
reportes contables y financieros como el estado de resultados, balance general, y
presentar los resultados ante todos los accionistas para realizar comparaciones.
Ademas tenian la necesidad de realizar facturacion de manera electrénica, por estas
razones la empresa decidié buscar un sistema administrativo que le apoyara en el

control de todas las operaciones que se llevaban a cabo en sus departamentos.

La empresa opto por la implementacion de un sistema ERP como una solucién integral
del sistema, que les permitié contar con un control total de cada presupuesto por

materiales, valor de vivienda, mano de obra, gastos indirectos, gastos administrativos,
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tramites y licencias, apoyandoles a mantener la contabilidad al dia, manejar sus
ordenes de compra y flujos de efectivo usando un médulo de bancos. También les
permitié analizar el balance general de la obra en proceso, manteniendo el control de
este activo impidiendo que sin autorizacion se sobrepase cada presupuesto, y
reflejando en todo momento el avance de la obra y por cada casa en construccion,
ademas, apoya en la generacion de sus impuestos para las declaraciones ante
hacienda.
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3. METODOLOGIA

Este proyecto incorpora aspectos de sistematizacion para el proceso logistico interno
de la cadena de suministro, para lo cual se propone el procedimiento mostrado en la
figura 3.1 que se dedujo de las lecturas del marco de referencia, en este se
implementaran herramientas tecnoldgicas que permitan agilizar y disponer de un flujo
de informacion a tiempo real, hasta donde la operacién lo permita, a los usuarios de
las areas de operacion y administrativa. Asimismo, el enfoque dado a este estudio es
de tipo mixto, puesto que hace una combinacion del enfoque cuantitativo y el enfoque
cualitativo, a la vez, es de tipo descriptiva, ya que es la que mas se apega a las
condiciones presentes, pues este tipo de estudios segun como mencionan Hernandez,
Fernandez y Baptista (2010), busca especificar propiedades, caracteristicas,
procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta de alguna manera a un
analisis; lo cual proporcionaria valor a la cadena de suministro ante los usuarios

inmediatos de la organizacion.

La metodologia que se sigue para esta investigacién, se encuentra basada en los
conceptos relacionados con Cadenas Productivas y de Servicio (Chopra y Meindl
2014; Simchi-Levi, et al., 2008) que permiten identificar los lugares mas apropiados
para su disefio en sistemas de produccion y servicios, en donde se consideran tanto
los factores de mercado, distribucion y aprovisionamiento, asi como su relacién con

las cadenas productoras.

Se presenta una descripcion de las etapas a seguir para la realizacion del proyecto,
mediante la elaboraciéon de una propuesta de solucion. A continuacién se describen de
manera general, las actividades especificas que se realizaran como parte de la
metodologia (ver figura 3.1):
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e Revisidn de areas.

* |dentificacion de actividades. 1. Analisis de la e Revision de informes.

situacion actual o Clasificacion de
necesidades.
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e Revision de manuales
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encontradas.

e Determinacion
de TI.

e Producto / Servicio.

Figura 3.1. Modelo conceptual de la propuesta.

3.1.Etapa 1 Analisis de la situacién actual

Antes de tomar cualquier accion siempre es necesario comprender a fondo como
funciona la organizacion; la primera etapa del presente proyecto de investigacion,
consiste en la recopilacion de informacion necesaria para conocer la situacion actual

de la empresa, para ello se llevaran a cabo las siguientes actividades:

Revision de las areas de la empresa. Con el propdsito de tener una vision general
de la situacion que se abordara, se realizara un recorrido preliminar para identificar las
condiciones actuales de las instalaciones, en donde se observaran los procedimientos
de procesos, equipos y herramientas de trabajo existentes. En este apartado se
realizaran un diagrama general del proceso de servicio para tener una mejor definicion
de la secuencia del proceso en cuestion, y un diagrama de recorrido de las
instalaciones de la empresa, con la finalidad de conocer la distribucion de las areas de

operacion y administrativas.
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Identificacion de las actividades principales y secundarias. Considerando la
revision de las areas, se procedera a identificar las actividades habituales en horarios
donde se contemple una jornada completa, es decir, segun como esté la carga de
trabajo en las actividades diarias de la empresa, un dia se puede presentar en horario
matutino y otro dia en horario vespertino, lo importante es que se logre conocer todas
las actividades que se llevan a cabo en un dia completo, pasando por todos los
procesos que comprende el sistema de informacion que actualmente se esta
utilizando, particularmente relacionado con el flujo de informacién de los materiales,
con el objetivo de tener en claro cuales son las actividades que tienen trato directo con
el manejo de informacién de los insumos. En esta actividad, se aprovechara el
diagrama de recorrido de la actividad anterior, para realizar un segundo diagrama de
recorrido en donde se marcara con una “X” las areas que controlan informacion de

materia prima.

Entrevistas con los encargados de las areas. Se llevaran a cabo entrevistas de
manera informal, ya que solo se requiere conocer los puntos clave acerca de las areas,
asi como también el obtener informacion acerca de fallas, contratiempos o
necesidades frecuentes que los encargados han observado en el transcurso de sus
actividades diarias. Se debe tener en claro que las entrevistas aunque sean informales,
estas deberan ser dinamicas, permitiendo que cada parte, es decir tanto el
entrevistador como el entrevistado, cuenten con tiempo suficiente para expresar su
aportacion, deben ser respetuosas de la diversidad de opiniones y también, debe dejar

una instruccion clara sobre el tema a tratar.

Revision de manuales. Para obtener mayor informacion, se consultaran distintos
manuales técnicos de los equipos que se encuentran en el lugar y asi como las normas
oficiales mexicanas NOM-251-SSA1-2009 y NOM-093-SSA1-1994 establecidas para
las practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos y bebidas, asi como
también, estandares de calidad del programa manejo higiénico de los alimentos
establecidos en la norma mexicana de alimentos y bebidas no alcohdlicas NMX-F-605-

NORMEX-2015. En caso de que la empresa cuente con una gran cantidad de

46



Metodologia

manuales de consulta, se procedera a clasificar segun su tipo: manuales de los
equipos, manuales de paquetes de programas de software, manuales para
procedimientos de rutinas, manuales sobre el manejo de alimentos, entre otros. Con
el propdsito de obtener conocimiento sobre los procedimientos, normas y politicas que
la empresa impone para llevar a cabo en sus actividades, y que tal vez los empleados

no lleven a cabo estrictamente como se ha establecido.

Al finalizar las actividades de la primer etapa se espera obtener conocimiento sobre la
situacion en la que se llevan a cabo las actividades diarias y los elementos que se
requieren para realizarlas, asi mismo, las normas y politicas que se deben cumplir y
principalmente entender como opera el sistema de informacién que actualmente se
utiliza, con la finalidad de obtener una idea mas clara sobre el funcionamiento laboral

de la empresa.
3.2. Etapa 2 Deteccién del problema y necesidades

En esta etapa, se analizara y clasificara la informaciéon que se obtuvo de la empresa
sobre la realizacion de las actividades principales y secundarias de cada proceso, asi
como también del tipo de sistema de informacion que actualmente se esta utilizando.
Las actividades realizadas en la primera etapa, permitiran encontrar las posibles
causas que originan la problematica e identificar las necesidades especificas en los
procedimientos de trabajo, la comunicacion existente entre el sistema de informacién

y el manejo de los materiales. Para la etapa se debera llevar a cabo las actividades:

Revision de informes. Se realizara revision de reportes e informes que contengan
informacion relacionada con fallas, contratiempos o necesidades frecuentes que se
presentan durante el transcurso de las labores diarias, mediante ello se conoceran de
manera mas concreta las causas precisas que dan lugar a la problematica, lo que

ayudara a delimitar la solucion al problema.

47



Metodologia

Clasificacion de las causas y necesidades. Esta actividad se plantea como
resultado de la revision de las areas, identificacion de las actividades y entrevistas
realizadas en las instalaciones de la empresa, asi como también de la revision de
informes. Para clasificar y seleccionar las causas probables y necesidades especificas,
se procedera a la elaboracion de una tabla en la cual se proporcionara una clasificacion
de las actividades que se involucran con el flujo de informacion para la administracion
de materiales. Esto permitira determinar cuales son las ubicaciones que limitan el flujo

de informacién en tiempo real y causante del problema.

En esta etapa se espera obtener la causa principal que esta afectando de manera
significativa al sistema de trabajo y posteriormente, proponer qué se requiere para
resolver el problema de tal manera que se pueda ajustar a las necesidades

econdmicas de la empresa.

3.3. Etapa 3 Determinacién de Tl para la administracion de

materiales

Cuando se identifica el problema y las necesidades especificas, se establecen las
condiciones ideales de funcionamiento de las areas, por lo que se procede a la parte
operativa del proyecto que es todo lo referente al sistema de administracion de

materiales y sus funcionalidades para el control y suministro de informacion.

El sistema involucra tanto la parte fisica conformada por distintos tipos de hardware,
como la parte intangible de manejo de datos procesados mediante una paqueteria de
software, tomando en cuenta la compatibilidad de estas para que evitar la existencia
de dificultades al momento de hacer las distintas conexiones entre las areas y la
programaciéon se torne mas adaptable; ambas partes esenciales para obtener un
sistema completo y funcional adecuado a las necesidades encontradas. Por lo tanto,

en esta etapa se realizaran las actividades:
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Busqueda de los distintos hardware y software existentes como herramientas de
apoyo para el flujo de informacién. Es realizar una exploracion tanto dentro de la
misma empresa como en diferentes medios como contacto directo con proveedores
especializados, busqueda por internet, recomendaciones de distintos comercios, entre
otros, sobre herramientas de hardware y software para la administracion de materiales
existentes que permitan automatizar el suministro y flujo de informacion de los

materiales de las areas de operacion.

Analisis y evaluacion de las herramientas encontradas para el apoyo del flujo de
informacion. Este consiste en analizar los distintos tipos de herramientas Tl que se
encontraron, al realizar una evaluacion de estos en cuanto a sus caracteristicas,
costos, beneficios y compatibilidad que puedan tener con el sistema de administracion
de materiales. En esta parte, también se podran incorporar entrevistas de modo
informal con comercios locales que actualmente este utilizando las herramientas TI
encontradas, con el propdsito de conocer su opinion sobre el funcionamiento, uso y
adaptabilidad, con respecto a labores diarias para el manejo de materiales y al giro del
comercio, esto permitira obtener una evaluacion por parte de ellos, lo que podra influir
al momento de realizar el analisis y evaluacidon de las herramientas. Como
anteriormente se indicd, las entrevistas aunque sean informales, deberan ser
dinamicas, que se cuenten con tiempo suficiente para expresar las aportaciones de

ambas partes y deben ser respetuosas de la diversidad de opiniones.

Determinacion de las Tl mas eficientes y adaptables al sistema. Una vez
analizadas y evaluadas las herramientas tecnoldgicas, se procedera a la seleccion de
las que se puedan implementar para automatizar el suministro de informacién como
apoyo a las areas de operacion y el area administrativa, por tal motivo se tomaran en
cuenta las que cumplan con tres puntos relevantes: que sean aptas de incorporar, es
decir, que tengan las capacidades de soporte que requiera el sistema de informacion;
que se puedan adquirir de manera inmediata y que estén dentro de un presupuesto
establecido por la empresa. Solo las que estén dentro de estos parametros podran

considerarse para la propuesta de mejora. Para determinar cuales son las
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herramientas Tl mas eficientes y adaptables al sistema, se procedera a la elaboracion
de una tabla la cual proporcionara una clasificacion de la informacion obtenida de la

actividad anterior y servira de apoyo para la toma de decisiones.

Determinacion de Ilas ubicaciones donde seran implementadas las TI
seleccionadas. Una vez que se determinaron las herramientas tecnoldgicas que
conformaran el sistema de informacion para la administraciéon de los materiales,
posteriormente se podra realizar propuestas para determinar cuales seran las
ubicaciones adecuadas donde se estableceran los espacios clave para incorporar el
paquete de herramientas hardware y software, con el objetivo de llevar a cabo la
automatizacién de informacion de los materiales. En este apartado, ser realizara un

diagrama como propuesta de ubicacidn de dichas herramientas TI.
3.4. Etapa 4 Simulacion de la propuesta

La etapa consiste en la realizacion de pruebas o corridas piloto para llevar a cabo la
simulacién del sistema en las instalaciones de la empresa, lo que permitira visualizar
el comportamiento de la propuesta de mejora en relacién de su funcionalidad y el

cumplimiento del objetivo, para ello se debera contar con:

e Las bases de datos con las que actualmente cuenta la empresa
e El conjunto de hardware y software seleccionados
e La informacion electrénica proveniente de los formatos de control para la

administracién de materiales que fueron impresos y llenados a mano.

Al contar con tales recursos, se procedera a la introduccion e integracion de
informacion mediante la adaptacion de una de las fases del ciclo de vida del desarrollo
de un producto (CVDP) (Chopra y Meindl 2014; Simchi-Levi, et al., 2008) respecto al
flujo de materiales, especificamente en la fase de operacién, en la cual se elaboran los
productos y se prestan los servicios que son ofrecidos a los consumidores para

satisfacer sus necesidades; esta fase se divide en cinco secciones: abastecimiento,
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transporte, almacén, inventario y produccion/servicio. Seran adaptadas de tal manera

como se muestra en la figura 3.5 y consistiran en:

to
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Figura 3.2. Adaptacioén de la fase de operacion del CVDP.

Abastecimiento: Radicara en realizar la captura de informacion referente a los
insumos provenientes de la base de datos, formatos de control e incorporacién de
datos faltantes, es decir, datos que no estaban contemplados pero que son necesarios

considerarse en el sistema de informacion.

Transporte: Son los métodos o medios que se utilizaran para mover la informacion,
en este punto puede ser por medios inalambricos, méviles o redes fisicas, acorde a lo

mas factible que sea para la empresa.

Almacén: Seran los dispositivos en donde se realizara el almacenamiento de

informacion.
Inventario: Es la informacién disponible y clasificada con la que cuenta la empresa.

Producto / servicio: Seran el paquete de software y/o los equipos tecnoldgicos
seleccionados para llevar a cabo el flujo de informacién para la administracion de

materiales.

Dicha fase permitira comenzar con las pruebas piloto, las cuales proporcionaran
informacion acerca de la consistencia de las herramientas efectivas, una

comprobacion del sistema de informacion en tiempo real y una idea aproximada del
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comportamiento efectivo de los componentes, procedimientos y paqueteria por revisar

y definir.
3.5. Etapa 5 Analisis de resultados

Realizadas las pruebas piloto y la comprobacion de que las herramientas
seleccionadas sean adaptables, eficientes y eficaces para el control y suministro de
informacion en el sistema de administracién de materiales, se analizaran los resultados
obtenidos y se realizara una definicion de conclusiones practicas en base a la

evidencia obtenida por el proyecto de investigacion.

Finalmente, esta etapa se presenta como una retroalimentacién, donde se analizan
nuevamente las necesidades que surjan durante el proceso para realizar las
modificaciones pertinentes que ayuden a mantener un sistema eficiente, automatizado

y actualizado.

Seguimiento. Esta actividad se realizara para monitorear las condiciones en que se
encuentran las herramientas de hardware y software implementadas. Para ello, debera
asignarse una persona que se encargue de realizar el monitoreo y actualizacién de
cada uno de los componentes, para que el personal de la empresa pueda hacer uso

de tales herramientas sin ningun problema.

Asi mismo, se espera que con la implementacién de la paqueteria de software y
hardware, se consiga obtener un sistema de informacion mas avanzado, es decir, con
informacion veraz, oportuna y confiable, y se logre cumplir la hipétesis establecida para
este proyecto de investigacion, permitiendo a la empresa mantener en tiempo real el
control y suministro de informacion de los materiales, asi como la disposicion de esta

misma cuando sea necesario, como apoyo en las areas de operacion y administracion.
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4. IMPLEMENTACION

En este capitulo se llevd a cabo la aplicacion de la metodologia presentada en la
seccion anterior, desarrollando de manera detallada cada uno de los pasos que la

constituyen.
4.1.Etapa 1 Analisis de la situacion actual

El primer paso consistid en la recopilacion de informacion necesaria para conocer la
situacion actual de la empresa, para ello se realizaron las actividades que se

mencionan a continuacion.
4.1.1.Revision de las areas de la empresa

Se llevé a cabo un recorrido en las instalaciones de la empresa guiado por el gerente
de operaciones, en el cual de manera visual se detectaron las actividades principales

y secundarias, procedimientos, equipos y requerimientos para realizar las labores.

Se encontré que las instalaciones del restaurante se pueden dividir en tres tipos de
departamentos que estan conformados por sus respectivas areas segun la naturaleza

de las actividades que desarrollan, estas son:
Administracion:

e Punto administrativo: Espacio fisico donde se lleva a cabo las funciones
administrativas de la empresa. Se cuenta con computador que a la vez se utiliza
como caja registradora, impresora multifuncional, y mobiliario pequefo para

guardar documentacion (figura 4.1).
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Figura 4.1. Estacion de trabajo para punto administrativo.

Recepcion: Esta area es la entrada principal de la empresa (figura 4.2), en el
estacionamiento se reciben los insumos que provienen de los proveedores, en
donde la materia prima es verificada segun las especificaciones que se tienen
en relacion de las normas/politicas que se manejan y una vez que son
aceptados, se firma de recibido en las 6rdenes de compra provenientes de los
proveedores, se revisan los datos fiscales de ambas partes para proceder a la
actualizacion de datos en casos que se requieran, posteriormente se

resguardan las facturas para entregarlas a un contador publico externo.

54



Implementacion
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Figura 4.2. Recepcion de insumos.

Almacén: Esta parte se divide en pequenas secciones que se ubican dentro de
cocina, donde posteriormente de haber sido verificados los insumos, se colocan
todos aquellos que sean no perecederos como latas, bebidas, semillas,
desechables, etc., estos son organizados por fecha de expiracién, donde los
mas cercanos a expirar son los primeros en utilizar, y son colocados en su
espacio de resguardo segun el tipo de cuidado para cada insumo recibido, como
se muestra en la figura 4.3. Esta equipado con contenedores para productos a
granel, estantes de metal, congelador horizontal y refrigeradores en los cuales
se colocan todos aquellos insumos que sean perecederos como carnes,
lacteos, frutas, verduras, etc., asi como también para mantener frias las bebidas
locales. En estas secciones se realiza un inventario cada vez que se termina
algun insumo, con la finalidad de realizar una sola lista de compras, misma que

se resguarda en una base de datos electrénica.

95



Implementacion

Figura 4.3. Aimacenaje de insumos perecederos y no perecederos.

Cocina:

e [avado: Espacio para el lavado de utensilios como platos, ollas, sartenes, tablas
de picar, etc., asi como también el lavado de materia prima, por lo que se cuenta
con el equipo necesario para lavado y seccion para el resguardo de productos
quimicos.

e Mostrador caliente: Esta area es unica y exclusivamente para mantener la
comida caliente, se colocan los productos terminados en espera de entrega.

Cuenta con equipo de lamparas infrarrojas de onda corta (figura 4.4).

Figura 4.4. Mostrador caliente.
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Preparacion y coccion 1 denominada Platillos: En esta area se elabora un
segmento de la produccion de alimentos, se cuenta con comandera para pegar
los tickets de las 6rdenes de pedidos, mesas de trabajo, estufa, tablas de picar,
cacerolas, batidora industrial, ademas de otros utensilios de cocina que ayudan
para no detenerse en la produccion y agilizar el trabajo. Asi mismo, los
alimentos elaborados estan divididos en linea caliente y linea fria, donde en la
linea fria se preparan ensaladas, guarniciones y postres, mientras que en la

linea caliente se cocinan pastas, cremas, carnes, entre otros (figura 4.5).

Figura 4.5. Area de preparacioén y coccion 1.

Preparacién y coccién 2 denominada Pizzas: Area donde se lleva a cabo el
segundo segmento de produccion de alimentos, es una seccion abierta, donde
los clientes pueden observar paso a paso como se realiza la preparacion de
pizzas. Esta equipado con horno de lefia, espacio para guardar lefa,
comandera para pegar los tickets de las érdenes de pedidos, mesas de trabajo,
contenedores térmicos para ingredientes frescos, como aceitunas, pimientos,
jalapefios, champifiones, etc., bandejas planas de aluminio y madera, rodillo
para masa, termémetro digital infrarrojos con puntero laser para medir
temperatura de horno, estante para cajas de pizzas, y otros utensilios de cocina
que ayudan en la produccion y agilizar el trabajo (figura 4.6). El horno también
se utiliza para cocinar lasagna, es el unico platillo de pastas que se hornea en

esa seccion.
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Figura 4.6. Area de preparacioén y coccién 2.

Servicio:

Punto de venta: Espacio que se encuentra compartido con el punto
administrativo, el cual esta designado para que los meseros entreguen
informacion sobre las 6rdenes de comandas y realicen el cobro de los
consumos, esto incluye las ventas de entrega a domicilio, asi mismo, los
clientes que no desean el consumo en sitio, pueden realizar el pago de sus
ordenes de pedidos directamente en este punto. Se cuenta con caja
registradora, impresora térmica de ticket de comanda y pago efectuado,
terminal para pago con tarjeta bancaria y una vitrina refrigerada exclusiva para
guardar bebidas italianas y postres.

Comedor: Area de atencién con capacidad aproximada para 50 clientes en hora
pico, designada para que el cliente pueda consumir sus alimentos. Se divide en
dos secciones: planta alta, acondicionada con televisor, barra con asientos
individuales, mesas, sillas para adultos y silla infantil; planta baja, acondicionada
con mesas pequefas, booth sofa con capacidad para 8 personas y un sofa

pequeno para espera de pedidos para llevar.
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En cuanto a su sistema de trabajo, el restaurante actualmente esta operando bajo las
practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos, constituida por la norma oficial mexicana NOM-093-SSA1-1994
de bienes y servicios, y mediante las practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios establecida por la norma oficial mexicana NOM-
251-SSA1-2009, tales normas son obligatorias para las personas fisicas o morales que
se dedican a la preparacion de alimentos; ademas, tienen gran interés de trabajar a
futuro, bajo el sistema de gestién denominado como “H”, el cual, es un programa
voluntario y estd regido por la norma NMX-F-605-NORMEX-2015 encargada de
establecer las disposiciones técnicas de calidad e higiene a los prestadores de

servicios de alimentos y bebidas.

El programa “H” es 100% PREVENTIVO, lo que asegura la advertencia de una
contaminacion que pudiera causar alguna enfermedad transmitida por alimentos; este
programa contempla un programa de capacitacion al personal operativo y al personal
de mandos medios y altos, la cual es orientada por un consultor registrado con perfil
en el area quimico—médico-bioldgica, y los conocimientos que se imparten estan

estructurados bajo lineamientos dictados por un grupo de expertos en la materia.

Para el manejo de inventario se utiliza |la técnica FEFO (First Expire First Out, traducido
al espafiol, primero en expirar primero en salir) donde, conforme van llegando los
insumos, después de ser inspeccionados, recibidos y clasificados, se van
almacenando segun la fecha de caducidad, los insumos que tienen fechas mas
cercanas a caducar, seran los primeros en salir para su utilizacién en produccion. Esto
se lleva a cabo ya que por el momento no se ha realizado la compra de una
etiquetadora, pues la intencién es llegar a implementar la metodologia PEPS (Primeras
Entradas Primeras Salidas), que consiste en colocar una etiqueta con la fecha de
caducidad a los insumos, posteriormente se van colocando por debajo de los insumos
que se adquirieron primero, es decir, aquellos productos que se adquirieron primero,

seran los primeros en salir del inventario.
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En la figura 4.7 se da una idea general sobre el proceso de servicio del restaurante:

CLIENTE COMEDOR
Recibo de Enviar orden a
Ordenar orden cocing
Recibir Entregar Elaborar
: producto para dido
pEdldﬂ cliente e
. En espera de
Consumir i

Figura 4.7. Diagrama general del proceso de servicio.

A continuacion, en la figura 4.8 se muestra un diagrama general donde se visualiza

como estan distribuidas las areas de las instalaciones del restaurante:

Area de consume planta alta

= Ty
i
B .
L.c.ﬁ

L]

Lrea de corsumo planta baja

S i

Figura 4.8. Diagrama general de las instalaciones.
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4.1.2.1dentificacion de las actividades principales y secundarias

Mediante la realizacion de la actividad anterior, se identificaron las actividades diarias
en horarios de jornadas laborales completas, es decir, de 12 pm a 11 pm. Pasando por
todos los procesos que comprende el sistema de informaciéon actualmente utilizado,
con el objetivo de tener en claro cuales son las actividades que se relacionan con el

manejo de informacion de los materiales. Se encontro lo siguiente:

Administracion. Se divide en tres areas: Punto administrativo, se realizan labores
administrativas y es la fuente principal donde se maneja informacion general de la
empresa; recepcion, se recibe la materia prima junto con las facturas de las érdenes
de compras, se verifica que reciban las cantidades solicitadas de compras; almacén,
resguardo de materia prima, en esta area no se lleva un registro de las entradas y
salidas de los insumos, sin embargo es un area que deberia tener un control de la

informacion de los materiales.

Cocina. Se divide en tres areas: Lavado, se lleva a cabo el lavado y resguardo de loza,
no se maneja informacion; mostrador caliente, espacio donde se realiza la colocacién
de productos terminados, no se maneja informacién; preparacién y coccion 1 (pizzas)
y 2 (platillos), se realiza la elaboracién de alimentos, manejan informacién de los

recibos con 6rdenes de pedidos.

Servicio. Se divide en dos areas: Punto de venta, los meseros entregan informacion
sobre las 6rdenes de comandas, se realiza el cobro de las ventas de los productos y
se registra la informacién de manera semanal para los reportes de ventas; comedor,

area para el consumo de los productos, no se maneja informacion.

Considerando que ya se cuenta con un diagrama de las instalaciones (figura 4.8), se
procedi6 a la realizacién de un segundo diagrama de recorrido reflejado en la figura
4.9, donde se logra visualizar con la marca “X” las areas que tratan de manera

directamente la informacién de los insumos.
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Area de consumo planta alta

Area de consumo planta baja

Almacén . Almacén
ez, frio

X | X g
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Area de consumo planta baja 1.:--

Figura 4.9. Diagrama general de las instalaciones con indicadores de manejo de informacion.

4.1.3.Entrevistas con los encargados de las areas

Durante la revision de las areas de la empresa, se aprovecho el recorrido para realizar
entrevistas de manera informal con los encargados de cada area, mediante ello, se
dieron a conocer la distribucion de las areas, los puntos clave donde se realiza el
manejo de informacién y como componen estos, el sistema de informacién de los
insumos. Ademas, se obtuvo informacion sobre necesidades frecuentes que
consideran se le deben dar importancia para la ejecucion de las actividades diarias.

Los comentarios fueron para los siguientes departamentos:

Administracion: Se presenta rotacion constante de personal, poca comunicacion

entre empleados y altos mandos de la empresa, poca atencion en la administracion de
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los materiales, no se registran las ventas al dia, no hay control formal para el manejo

de almacén e inventario.

Cocina: Se necesita la adquisicion de un contenedor hermético para el resguardo de
masa preparada, reubicar e identificar secciones de almacén fuera del area de pizzas,
poner indicadores de temperatura de los diferentes productos en el horno, indicadores
de seguridad e higiene, falta de espacio para finalizar la elaboracion de productos,
eliminar los muebles de madera pues comentaron que por higiene, ningun mobiliario
de cocina puede ser de madera, solo de acero inoxidable, se requiere adquirir un vitral
separador sobre barra de pizzas para evitar la contaminacion en el area de amasado,
falta de aparato de aire acondicionado en cocina, falta de documento impreso con

recetario formal y actualizado.

Servicio: Se presenta rotacion constante de meseros, no existe un buzén de
sugerencias, no se realizan encuestas del servicio a los clientes, insuficientes charolas
de servicio, en los sanitarios hace falta un cambiador montable de panales, falta de
dispensador para jabon liquido y cubreasientos de inodoro en los sanitarios,
indicadores de higiene en sanitarios, se debe adquirir cerraduras de seguridad para el
almacén de productos quimicos ubicado en los sanitarios, hace falta asignar una

persona para el punto de venta y falta de uniformes.
4.1.4.Revisién de manuales

Se descubridé que no se cuentan con manuales de consulta, tales como: manual de
seguridad e higiene (limpieza), manual de cocina (cocinar y preparar alimentos),

manual de operaciones, manuales de los equipos, reglamento interno, etc.
4.2. Etapa 2 Deteccién del problema y necesidades

En esta parte, se procedio al analisis de la informacidn que se obtuvo de las actividades

ejecutadas en la primera etapa de la implementacion.
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4.2.1.Revision de informes

En esta actividad, no se pudo realizar la revision de informes, ya que la empresa no
lleva a cabo reportes o bitacora alguna sobre fallas y/o necesidades, y cuando se
detecta alguna de estas, se interviene en el momento en que se presenta, pero no sin
antes de consultarlo directamente con los altos mandos de la empresa, a solicitud de

su autorizacién para resolver o posponer la dificultad y/o necesidad encontrada.
4.2.2.Clasificacion de las causas y necesidades

Partiendo del analisis de la situacion actual, se realiz6 una clasificacion de la
informacion mas relevante y concerniente a las areas que involucran manejo directo
de informacioén de materia prima, con la finalidad de encontrar las causas probables y

necesidades especificas.

Mediante la tabla 4.1, se proporciona una relacion de las actividades que se llevan a
cabo en el restaurante para realizar las labores de operacion, donde se puede
identificar cuales son las areas que manipulan informacion de los insumos, asi como
las necesidades encontradas que se obtuvieron como resultado de la revision de areas
y entrevistas realizadas con los encargados de cada area. Esta tabla esta conformada

por:

e Departamento. Se refiere a las secciones en que se dividen y delimitan las
areas de la organizacion.

e Area. Son las secciones en las que se divide cada departamento.

e Actividad. Son las labores de operacién que se llevan a cabo en cada area.

e Registro de informacion. Es el método donde se documenta informacion.

e Control de informacién. Son los medios para obtener informacion y periodos
de tiempo en que se entrega la informacion del inventario de materia prima.

o Necesidades encontradas. Son las carencias y necesidades que se

localizaron durante la exploracion de las areas y las entrevistas realizadas.
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Departamento

Area Actividad

Punto
administrativo

Labores
administrativas

Recepcion de

Administracion Recepcion materia prima
Almaceén ResgL{ardc_J de
materia prima
Lavado y
Lavado resguardo de
loza
Mostrador Colocacion de
) productos
caliente )
: terminados
Cocina

Preparaciony  Elaboracion de

coccién 1y 2 alimentos
Punto de Registro de
o venta ventas
Servicio
Comedor Consumo de

alimentos

Recibos con
ordenes de

Reportes de

Implementacion

Registro de
informacioén

Control de
informacion

Necesidades
Encontradas

Obtencion de
informacion en
tiempo real, mejora
de mobiliario,
manual de
operaciones.
Captura de
informacion en
tiempo real,
coordinar horarios
de proveedores.
Captura de
informacion en
tiempo real, gestion
de almaceén, gestion
de inventarios,
indicadores de
seguridad e higiene.
Mas espacio,
mantenimiento a
tarja, manual de
normas sanitarias,
almacenamiento
seguro de productos
quimicos.

Base central -
de Electronico y

. .. semanal
informacion

Facturas de
ordenes de
compras

Impreso y
mensual

No el
diaria

No No

No No No

Envio de
informacion en
tiempo real,
redistribucion fisica,
vitral separador
sobre barra de
pizzas, indicadores
de seguridad e
higiene, manual de
operaciones.
Envio de
informacion en
tiempo real

No No No

Impreso y

st diaria

Electronico y

venta semanal

Tabla 4.1. Clasificacion de actividades y necesidades que conforman el sistema de informacion actual.
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A través de las actividades realizadas, se pudo encontrar que la organizacion no
cuenta con formatos de control que informen el intercambio de materiales entre las
distintas areas, no se registran las entradas y salidas de materia prima, no se evidencia
la calidad de los insumos cuando se reciben, no manejan inventario de minimos y
maximos, asi como tampoco se ha establecido un catalogo de proveedores y con los
pocos abastecedores que tratan, no han determinado horarios especificos para la

recepcion de insumos por lo que reciben entregas durante el consumo de los clientes.

La falta de registro de informacion, hace que la administracion de los articulos de
inventario sea desorganizada y cree tiempos innecesarios entre las actividades.
Ademas, si se utilizaran formatos de control, la informacion que se obtendria de tales
formatos serviria como evidencia para cumplir con los requisitos establecidos para la
obtencién del distintivo H y a la vez, serian de apoyo para las operaciones
administrativas y de compra-venta. Asi mismo, se realiza revision del inventario de
forma semanal, pero generalmente cuando se termina un insumo se revisa el
inventario completo con la finalidad de llevar a cabo listas de compras por tipo de

proveedor y entregarla a la persona encargada de compras.

La informacion de las ventas se registran en bloques de notas de ventas que son
llenados diariamente de manera manual, ocasionando que se presenten problemas de
re-trabajo para resguardar la informacion pues al obtener la informacién de éstas, es
frecuente que se presenten ocasiones donde no se entiende lo escrito y se tiene que
investigar con el mesero correspondiente sobre la venta, posteriormente se deben
capturan los datos en documento electronico de manera diaria al finalizar el dia laboral,
lo cual en veces no se cumple, y la informacién se viene capturando en el transcurso
de la semana, en ello se invierte mucho tiempo puesto que dicha informacidn, se tiene
que capturar en distintos documentos para el manejo de informacion de otras

operaciones administrativas y de compra-venta.

A través de la revision de areas, entrevistas realizadas con los encargados de cada

area y elaboracion de la tabla 4.1; se encontré que las carencias relevantes en los tres
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departamentos se enfocan en la necesidad de enviar y recibir informacién al dia tanto
de las entradas y salidas de materia prima. Como resultado, se logro identificar que
existe la necesidad principal de organizar las actividades, documentarlas y buscar la
manera de sistematizar el manejo de informacién como apoyo para la toma de

decisiones.

4.3. Etapa 3 Determinacién de Tl para la administracion de

materiales

La implementacion de un sistema de informacion que pueda organizar, documentar,
clasificar, registrar y automatizar la informacion de los materiales de todas las areas
involucradas, implica la introduccion herramientas tecnoldgicas que sirvan de apoyo
para el sistema de administracién de materiales y con funcionalidades para el control

y suministro de informacion.

Como se menciond en el capitulo tres, el sistema involucra la parte fisica conformada
por distintos tipos de hardware y la parte intangible de manejo de datos procesados
mediante un paquete de software; tomando en cuenta la compatibilidad entre ambas
partes para evitar dificultades técnicas y conseguir una programacion adaptable; esto
permitira obtener un sistema completo y funcional adecuado a las necesidades

encontradas.

4.3.1.Busqueda de los distintos hardware y software existentes

como herramientas de apoyo para el flujo de informacién

En esta actividad, se realizdé una exploracion dentro de la empresa en la busqueda de
herramientas tecnolégicas existentes que permitan automatizar el suministro y flujo de
informacion de los materiales como apoyo en la administracion de los insumos, lo que

se encontro es que se cuenta con:
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e Paquete de software administrativo con version profesional, Soft Restaurant del
proveedor National Soft; este es uno de los proveedores que se mencioné en el
capitulo dos especificamente en la tabla 2.1.

e Equipos de cémputo con monitor de pantalla tactii y con software Soft
Restaurant instalado.

e Impresoras térmicas de tickets y comandas.

e Caja registradora con monitor de pantalla led y servidor principal del paquete de
software Soft Restaurant instalado.

e Impresora laser y médem inalambrico.

Practicamente, la empresa cuenta con las herramientas necesarias para mejorar el
sistema de informacién actual, con el cual se podra realizar la automatizacion de

informacion para su obtencion en tiempo real.

4.3.2. Analisis y evaluacion de las herramientas encontradas para el

apoyo del flujo de informacion

Se llevo a cabo el siguiente analisis y evaluacion de las herramientas encontradas que
podrian utilizarse para el apoyo del flujo de informacién, por lo que a continuacion se

describiran las condiciones en que se encuentran:
Software administrativo:

Afortunadamente, la empresa cuenta con un paquete de software administrativo
denominado Soft Restaurant version 8 profesional (figura 4.10), sin embargo, solo lo
estan utilizando en el punto de ventas para realizar el cobro de pedidos e imprimir los
recibos de ventas y 6rdenes de comandas, (tal informacién no la guardan en el
software), cuando a este tipo de producto se le puede obtener mayor provecho para
utilizarlo en todo el sistema de informacion, pues es clasificado como un sistema ERP,
el cual, como se menciona en el capitulo dos, este tipo de sistema reside

principalmente en la utilizacion de una unica base de datos, permitiendo la
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comunicacién e intercambio de informacion entre las areas de la empresa, evitando la
redundancia y duplicidad de la informacion, asi mismo, puede adaptarse a segun el
tipo de negocio, lo que facilita la gestion e integraciéon de procesos que intervienen en

la cadena de valor de la empresa, permitiendo obtener informacién en tiempo real.
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Figura 4.10. Imagenes del software Soft Restaurant: izquierda tomada en el restaurante y derecha
tomada de ficha técnica de Soft Restaurant (2016).

Soft Restaurant de la compafia National Soft, es de origen mexicano y es altamente
utilizado por industrias de servicios alimenticios como restaurantes y cafés en México,
ademas se adapta a cualquier tamario y tipo de empresa, ya que provee una interfaz

sencilla y que no requiere una capacitacion avanzada (Soft Restaurant, 2016).

Algunas de las funciones claves del software son el punto de venta, el cual es una
solucion flexible suficiente para cualquier tipo de negocio que provee opciones de
venta; y otra es el manejo de inventarios con el cual faciimente se puede administrar
los materiales en el establecimiento. Cuenta con las siguientes opciones para la

gestion de inventarios (Soft Restaurant, 2016):

e Control de existencias de insumos y presentaciones independiente.

e Existencias por almacén, movimientos de productos.

¢ Manejo de multiples presentaciones de compra por insumos.

e Control de pedidos, 6rdenes de compra, compras y movimientos de almacén.
e Cuentas por pagar.

e Traspasos entre almacenes.
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¢ Inventario fisico.

e Costeo de recetas.

e Descarga de inventarios por medio de recetas.
¢ Manejo de insumos elaborados (sub recetas)
e Promociones configurables en pantalla

¢ Notificaciones de productos y bebidas menos vendidos, entre otros.

Al presente ya existe la version 9 del software, la cual tiene funciones similares que la
version 8 pero viene con mejoras en el disefio de comandero, en donde se evita la
venta de productos que no estén disponible debido a que se agotd algun insumo
requerido para su elaboracion, una nueva funcion de salvaguarda, el cual te avisa para
realizar un corte de caja programado cuando se alcance una cantidad de dinero
previamente establecida, la incorporacion de una alarma que avisa cuando se llega al
minimo de insumos en almacén, entre otros cambios en servicio a domicilio, el uso de
bascula, disefio de tickets y movimientos en almacén (Soft Restaurant, 2016); sin
embargo, la version que posee la empresa cumple con las necesidades que
actualmente tiene la organizacion, el control de inventarios llegaria a ser un proceso
mas automatizado con informes diarios, por lo tanto dando un control mas 6ptimo para

la orden de materiales requeridos.

Segun el manual de referencia Soft Restaurant (2016), se pueden utilizar equipos de
coémputo de cualquier marca y modelo, sin embargo, para el 6ptimo funcionamiento
del sistema administrativo, deberan contar con ciertas caracteristicas técnicas que
cumplan aunque sea con los requerimientos minimos para el funcionamiento correcto
del servidor central, equipo donde se almacena la base de datos del sistema y provee
a las estaciones; y las estaciones o puntos de venta, equipos donde se levantaran las
comandas y efectuaran solicitudes al equipo servidor. Ver tabla 4.2:
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Servidor Central Estaciones

Espacu_: disponible 10 GB 40 GB 5 GB 10 GB
en disco duro

Pentium Core 2 Pentium Quad- . Pentium Core 2
Procesador . . Pentium Atom )
Duo o superior  core 2 o superior Duo o superior

Memoria RAM 2GB 4 GB 1GB 2GB

1024 x 768 1366 x 768 1024 x 768 1366 x 768
pixeles pixeles pixeles pixeles

Windows 7
Windows XP Profesional o Windows XP Windows 7
Ultimate, Profesional o
SP3 . SP3 .
Sistema operativo Windows Server Ultimate
2003 32 bits

El sistema no es compatible con versiones Home o Starter de Windows 7 o
vista.

Unidad de DVD ROM, USB 2.0, puerto de red Ethernet, conexién a Internet
Hardware y otros . . .
e Internet Explorer 11 para registro de licencia
Tabla 4.2. Requerimientos minimos para el funcionamiento correcto de Soft Restaurant standard y

profesional, adaptado del manual de referencia y sitio web de Soft Restaurant (2016).

Caja registradora:

Se cuenta con una caja registradora a la que se le denomina punto administrativo,
ubicada en el punto de venta y esta configurado para ser el servidor central por lo que
tiene instalado el paquete de software Soft Restaurant con acceso total para el
administrador pues en éste se almacenan bases de datos de las operaciones
administrativas y de compra-venta, la base de datos del paquete de software por lo
que puede dar acceso limitado a los equipos de cdmputo que se lleguen a utilizar para
toma de comandas, y ademas se utiliza para el cobro de productos e impresion de
comandas y recibos de ventas. Se compone por monitor de pantalla led de la marca
Insignia, con disefio compacto, sistema operativo con licencia original de Windows 7,
procesador AMD Athlon(tm) Il X2 245 32 bits a 2.90 GHz, 4 GB de RAM, disco duro
de 465 GB con espacio disponible de 436 GB, ademas se le tiene adaptado cajon para

el dinero de tamafo tradicional marca EC Drawer, con ranuras para tickets,
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separadores de billetes y monedas, ambos componentes (figura 4.11) se encuentran
en excelentes condiciones y cumplen con las caracteristicas ideales para sistematizar

el flujo informacién de los insumos.

Figura 4.11. Imagenes de los equipos que componen la caja registradora (PCEL, 2016).

Impresoras térmicas de tickets:

Se encontrdé que la empresa posee cuatro impresoras térmicas modelo SRP-27511 de
la marca BIXOLON (figura 4.12), de las cuales solamente una esta configurada con la
caja registradora y se esta utilizando para la impresion de comandas y recibos de
venta, las tres restantes se encuentran inactivas; tienen un disefio simple, carga facil
de papel “Drop and Print”, alta velocidad de impresién de 5.1 lineas por segundo,
soporte de rollos de papel de 8.3 cm, cortador automatico e interfaz con conectividad
para serie, paralelo, USB o Ethernet (BIXOLON, 2016). Al inspeccionar las cuatro
impresoras, se obtuvo que solo 2 se encuentran en buenas condiciones, son
adaptables al sistema de informacién y cumplen con las necesidades que poseen

actualmente las areas requeridas.
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Figura 4.12. Impresoras térmicas SRP-275I1 (BIXOLON, 2016).

Equipos de computos:

Se tiene la existencia de dos equipos de computo que actualmente se encuentran
inactivos, estan equipados con monitores de pantalla tactil de la marca POSline,
modelo MTS10 (figura 4.13), con disefio compacto, sistema operativo con licencia
original de Windows 7, procesador Intel Core 2 Duo CPU E6750 32 bits a 2.66 GHz, 2
GB de RAM, disco duro de 74.4 GB con espacio disponible de 57.8 GB, cuentan con
el software de Soft Restaurant instalado pero con acceso limitado por el administrador
y estan configuradas en la red para compartir informacién con el servidor central, por
lo que se podran utilizar como comanderos para la captura y envio de o6rdenes de
pedidos. Los equipos se encuentran con las condiciones ideales para trabajar

correctamente con el sistema administrativo.

Figura 4.13. Monitor pantalla tactil MTS10 (POSline, 2016).

73



Implementacion

Impresora laser:

Se cuenta con una impresora laser monocromatico Xpress SL-M2020 de la marca
SAMSUNG (figura 4.14), se encuentra ubicada en el punto administrativo y esta
configurada con el servidor central del punto de venta. Imprime a una velocidad de
hasta 21 paginas por minuto con resolucion de 1,200 x 1,200 ppp, tiene capacidad
para 150 hojas de papel, interfaz USB 2.0 de alta velocidad (SAMSUNG, 2016). Se
encuentra en buenas condiciones y cumple con las necesidades que poseen

actualmente las areas requeridas.

Figura 4.14. Impresora laser monocromatica Xpress SL-M2020 (SAMSUNG, 2016).

Médem para red inalambrica:

El dispositivo es un modelo Huawei HG658d proviene del proveedor Telmex (figura
4.15) y se encuentra ubicado en el punto administrativo, este se encarga de recibir y
distribuir la sefal de Internet proporcionada por el del servidor de red que pertenece a
la compania Telmex. Cuenta con doble enlace ascendente de préxima generacion que
soporta alta velocidad de trasmision de datos de linea de abonado digital 2 (VDSL2) y
Gigabit Ethernet (GE), velocidad de transmision inalambrica hasta de 300 Mbps, 1
puerto DSL, 1 puerto WAN, 2 puertos VolP, 1 puerto USB 3.0 y 4 puertos Ethernet
(Telmex, 2016). Se encuentra en muy buenas condiciones y cumplen con las
caracteristicas requeridas para simplificar el flujo informacién de los insumos en las

areas requeridas.
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i T TR,

Figura 4.15. M6dem Huawei HG658d (Telmex, 2016).

Para finalizar con la segunda actividad, también se realizd una entrevista informal con
un comercio local que actualmente utiliza el paquete de software administrativo Soft
Restaurant. La entrevista se realiz6 el dia 18 de abril del 2016 en el restaurant-bar Xi
Wey, con el gerente de la empresa Rene Estrada, quién comentd acerca de las
funciones del software y recomendd altamente su utilizacién, ya que es un sistema
muy amigable, en su restaurante ha sido de gran ayuda para el punto de venta, en el
area de compra-venta le permite llevar un excelente control en los inventarios de
materia prima, puede realizar recetas donde se descuentan automaticamente los
insumos al realizarse la venta de los productos, entre otras funciones; también agrego:
“Hoy en dia no podriamos trabajar sin Soft Restaurant pues nos ha restado tiempos
operativos y administrativos, nos hemos acostumbrado a la eficiencia del sistema
ademas brinda mucha informacion, es un sistema al que se le puede obtener mucho

provecho’.
4.3.3.Determinacion de las Tl mas eficientes y adaptables al sistema

Una vez analizadas y evaluadas las herramientas encontradas para el flujo de
informacion, posteriormente se realizdé la tabla 4.3 con la finalidad clasificar y

determinar cuales son las herramientas Tl mas eficientes y adaptables al sistema:
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Condiciones en Es adaptable Se recomienda

Herramientas TI Comentario

que se encuentra al sistema utilizar

Muy recomendado
por comercios
locales y foraneos

Software Excelentes Si Si
administrativo condiciones

Indispensable por el
por el proveedor de
software

Caja Excelentes Si Si
registradora condiciones

Dos de cuatro

Impresoras Indispensables por el

o unidades en ] .
térmicas de S Si Si proveedor de
tickets .. software
condiciones
: Muy recomendado
quupos de Bugl?as Si Si por comercios
cémputo condiciones locales
. Excelentes : :
Impresora laser " Si Si No
condiciones
Indispensable por el
Modem Excelentes Si Si fovee dor ge
inalambrico condiciones P

software

Tabla 4.3. Clasificacién de las herramientas Tl encontradas.

En base a la informacion que se obtuvo de la tabla 4.2, se puede identificar que la
mayoria de las herramientas encontradas se encuentran en condiciones deseables y
adaptables para incorporarlas a un sistema que permitan agilizar el suministro y flujo
de informacion de los materiales en las areas de operaciéon y area administrativa. Asi
mismo, se encontré6 que dos de las impresoras térmicas no estan en condiciones
fisicas para adaptarse al sistema, por lo que no se tomaran en cuenta para darlas de
alta en el servidor central. Las herramientas que se estaran utilizando son: paquete de
software administrativo, caja registradora, 2 impresoras térmicas, 2 equipos de

cdmputo, impresora laser y mdédem inalambrico.
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4.3.4.Determinacion de las ubicaciones donde seran implementadas

las Tl seleccionadas

Una vez que se establecieron las herramientas adecuadas a incorporar en el sistema
informacion, se procedio a determinar cuales seran las ubicaciones convenientes para
instalar tales herramientas Tl y llevar a cabo la automatizacién de informacion de los

materiales.

A continuacion, en la figura 4.16 se presenta un diagrama donde se propuso 3
estaciones de trabajo para la ejecucion del software Soft Restaurant y las herramientas

de hardware seleccionadas.

AlmacénNo | Almacén |
perecedercs perecedercs

Area de lavado
deverduras

Otros insumos

Comedoar |
i Punto da : Cliente
' nta il directo

Comedor |
PE

 Entrada de
materiales &
inspeccidn

0 Servidor central
. Comanderos
Figura 4.16. Propuesta de diagrama de estaciones.
La primera estacion en realidad sera el servidor central del software Soft Restaurant y
estara ubicado en el punto de ventas, el cual debera tener acceso total como

administrador para el manejo de la base de datos, reportes, facturacién, control de

recetas, entradas y salidas de materia prima, inventarios, almacenes, alta de meseros,
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horarios de turnos, etc., en si, llevara el control operativo y administrativo del

restaurante.

Otra estacion se ubicara en el comedor de planta alta y una tercera estacién en el
comedor de planta baja, las cuales seran comanderos para que los empleados
mediante el acceso por contrasefa personal, puedan checar sus entradas y salidas de
turno, y con ello los meseros puedan realizar operaciones como abrir, juntar o cambiar
mesas, consultar precios y promociones, capturar la tomay cancelacion de comandas,
capturar y controlar sus cuentas. Es decir, que si un mesero no ha registrado su turno
de entrada por medio de contrasefa, no podra realizar ninguna operacion en el

comandero, asi como tampoco podra cerrar su turno si existiesen cuentas abiertas.

Al concluir cuales son las herramientas de hardware y software pertinentes a utilizar,
asi como también los espacios donde estaran ubicadas las estaciones para el servidor
central y comanderos, ahora se podra continuar con la simulacion de la propuesta, la

cual se llevara a cabo en la etapa siguiente.
4.4. Etapa 4 Simulacion de la propuesta

Para llevar a cabo la simulacion del sistema de informacion, se procediéo a la
introduccién e integracion de informacion mediante la adaptacion de una de las fases
del CVDP que se mencionod en el capitulo tres, consiste en abastecimiento, transporte,

almacén, inventario y producto/servicio.

Abastecimiento: En esta fase inicial del CVDP, mediante el apoyo del manual de
referencia de Soft Restaurant (2016), se realizdé la captura de informaciéon en el
software administrativo referente a inventario de insumos existente, presentaciones de
los distintas marcas de insumos, desglose de recetas con cantidades exactas e
incorporacion de datos faltantes en recetas, inventarios de minimos y maximos,
insumos elaborados por la empresa, compra de los insumos, productos, tipos de

tamarnos de productos, clasificacidon de insumos y productos, ingredientes extra,
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precios y datos que no estaban contemplados pero que son necesarios considerarse
en el sistema de informacion como alta de proveedores, datos fiscales de la empresa,
alta de usuarios, alta de meseros, mapa de mesas, entre otros, (anexos 7.4 al 7.13) tal

informacion fue recopilada en base al inventario clasificado que cuenta la empresa.
Transporte: Los medios que se instalaron para para mover la informacion son:

e Mddem inalambrico para compartir informacion por medio de internet entre los
equipos de computo.

e Red alambrica para enlazar los equipos administrativos como servidor,
estaciones de comanderos, impresoras térmicas, impresora laser, teléfono,
terminal bancaria y mdédem inalambrico. El teléfono y la terminal bancaria no
fueron mencionadas anteriormente ya que no entran directamente en el sistema

para el flujo de informacién de los insumos.

Almacén: Los dispositivos que se seleccionaron para realizar el almacenamiento de

informacion son:

e El servidor central del software administrativo. Para el manejo de informacion
de inventarios, productos, compras, ventas, entre otros.

e El equipo computo de la caja registradora. Para almacenar informacién de
servicio rapido (venta en mostrador), servicio a domicilio y servicio a comedor.

e Los equipos de computo de comanderos. Para almacenar datos del servicio a
comedor como abrir cuentas de mesas, juntar mesas, capturar comandas,

cerrar cuentas y envio de informacién al servidor central.
Inventario: La informacién disponible y clasificada que se encontré la empresa es:

e Bases de datos con las que actualmente cuenta la empresa (anexo 7.1).
¢ Informacion electronica proveniente de recetas (anexo 7.2).
¢ Informacién sobre precios de productos terminados proveniente del menu de

alimentos y bebidas (anexo 7.3).
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¢ Informacion proveniente de tickets y facturas de compras de materiales.
¢ Informacién sobre ventas de productos proveniente de notas de ventas que

fueron llenados a mano.

Producto / servicio: El software y hardware seleccionados para llevar a cabo el flujo
de informacion de materia prima, quedaron distribuidos segun como se propuso en la

figura 4.16, los componentes son:

o Paquete de software administrativo Soft Restaurant 8 Professional.
e Equipo computo de caja registradora.

e 2 impresoras térmicas.

e 2 equipos de computo para toma de comandas.

e Impresora laser.

e Moddem inalambrico.

Posteriormente se inicié con las pruebas piloto, para ello se seleccionoé el platillo que
fuese el mas solicitado por los clientes, se eligié la pizza denominada Meatlover. Como
siguiente accion se capturd en inventario fisico los insumos requeridos para elaborar
el platillo seleccionado (anexo 7.14). Cabe aclarar que en el sistema se registraron los
productos e insumos requeridos para cubrir todo el menu, sin embargo para las
pruebas piloto, solamente se ingreso la existencia en inventario fisico de los insumos
necesarios para el platillo elegido. Cada venta de producto incluye los insumos de
empaque, sin importar si este es consumido en sitio o es pedido para llevar, ya que se
presentan ocasiones donde los clientes que consumen en sitio no terminan sus
alimentos y piden que se les den los sobrantes en recipientes para llevar. Los pasos

para las corridas de prueba fueron las siguientes:

1. Registrar asistencia del empleado en el checador de entradas, mediante
numero de empleado y contrasefia personal que se les fueron asignadas con

anterioridad por el gerente de operaciones (figura 4.17, laimagen es un ejemplo
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del registro de asistencia, ya que el turno quedd abierto dos dias antes de las

corridas de prueba, cuando se ingreso informacion en el inventario fisico).

e conra s ;
24/11/2016
JUEVES

02:14:52 PM

Figura 4.17. Registro de asistencias.

2. Apertura del turno de estacién, en este caso Servidor tal como se muestra en la
figura 4.18, ya que las primeras pruebas se realizaron en el equipo de la caja
registradora, en donde se tiene que agregar la cantidad de dinero con la que se

cuenta en caja para iniciar el turno.

& Apertura de turno. Estacion: SERVIDOR [EEed|
1l Pesos

e X

Bl |1 LTURNG. || CANCELAR -'|

Figura 4.18. Apertura de turno.

3. Seleccionar el tipo de servicio. Se cuenta con tres tipos de servicio, Comedor
(para consumo en sitio), Domicilio (para enviar a domicilio) y Rapido (el cliente
ordena pedido directamente en punto de venta para llevar); en este caso se

eligio Servicio Rapido, tal como se indica en la figura 4.19.
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ey — SEULINARRE  CMAIITPL. kit 8 S 300 W

Figura 4.19. Imagen con seleccion de servicio rapido.

4. A continuacién, en la figura 4.20 se despliega el menu del servicio rapido, en
donde se muestran la clasificacion de productos: Ensaladas, pastas, lasagna,
pizzas, postres, bebidas y extras.

Figura 4.20. Menu del servicio rapido.
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5. Se selecciona el tipo de producto, en este caso se selecciond la pizza gourmet
de 14” entera de Meatlover. En la figura 4.21 se puede observar que al momento
de seleccionar el platillo, aparece el precio del producto, posteriormente para
terminar la seleccion de productos se presiona el boton de finalizar, el cual te
regresa al menu de servicio rapido tal como aparece en la figura 4.22, donde se
puede apreciar la cantidad a cobrar.

— — i
I - ===
GOURMET 14 PRERSUN 24 *
1] EREHRIE 0 (] | o

&

pons 4 " } |
[r— Y ) —— [T l i I - ! EORAE | T KB | B ADELATE

- | mmawse | s ||

Figura 4.21. Menu de pizzas.

Figura 4.22. Menu de servicio rapido con cantidad a pagar.
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6. Paraterminar el pedido, se presiona el boton de pagar cuenta tal como se indica
en la figura 4.22, consecuentemente aparece otra ventana para seleccionar el
tipo de pago como en la figura 4.23, en donde se captura la cantidad de dinero
recibido, en esta caso no se agrego propina porque no se presto el servicio de
mesero, el pago se realizé en efectivo con la cantidad de dinero exacta, por lo

que no se tuvo que regresar cambio de efectivo.

=

CONSUMO $195.00 um_ u%? --m*

e = PROP. INCLUIDA $0.00 i
visa |7 8 9 e
|7 A |

o — | | | Clave Descripeion Impons Importe totai
iﬂ% 1 2 3 |EF EFECTIVO REE $185.00
wcwtaren | | L LVIsA | VISA s0.00 £0,00
_ MC  |MASTERCARD 50.00 50.00
| | 0 " (% | AMEX | AMERICAN EXPRESS $0.00 £0.00
= RES SeellCcR | CREDITO $0.00 $0.00
|BLL | DOLARES $0.00 £0.00
oy d ENTER ||vAL |vaLES s0.00 80.00
. T ;
| | SALDO  30.00 $195.00

Figura 4.23. Seleccién de tipo de pago.

7. Una vez realizado el pago, de manera automatica se imprime la comanda en el
area de pizzas y a la vez se imprime el recibo de venta del producto como se
muestra en la figura 4.24, donde la imagen izquierda es la impresién con la
orden de pedido, la impresién de color blanco se guarda para control de caja y
la de color azul se queda en cocina; la imagen de la derecha es la impresion del
recibo que contiene los datos de la venta del producto y los datos fiscales de la
empresa, la impresién de color azul se guardan para control administrativo de

la empresa, mientras la de color blanco se entrega al cliente.
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Figura 4.24. Impresiones de comanda y recibo de venta.

8. Realizada la venta, se procede a la revision del inventario de almacén general
para verificar que los insumos utilizados en la preparacion del producto, se
hubiesen restado en el inventario fisico el cual se muestra en figura 4.25,

recordando que en el anexo 7.14 se encuentra el inventario fisico inicial.
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Figura 4.25. Inventario fisico de almacén general al 26/11/2016.

Este fue el procedimiento que se siguidé para cada corrida de prueba en servicio
rapido, servicio en comedor y servicio a domicilio, con la finalidad de verificar que
los insumos utilizados para cada venta del producto Meatlover, se vieran reflejados

en el inventario de materia prima de almacén general.
4.5.Etapa 5 Analisis de resultados

Los resultados que arrojaron las primeras corridas de prueba en servicio rapido, fue

efectiva para la venta de un solo producto, sin embargo, se encontraron algunas fallas:

1. En la seleccion de productos no se podia poner una cantidad grande del
producto, es decir, no se podian capturar la venta de 40 productos a la vez como

se muestra en la figura 4.26, se tenian que capturar uno por uno.
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2. Al momento de revisar en almacén general, no se pudo visualizar que se resten

los insumos utilizados, asi que se realizaron 3 corridas mas, pero seguia sin

reflejarse cambio alguno en dicho almacén.

3. El costo total del inventario fisico no concordaba con el precio de compra de los

insumos.

4. El rendimiento en los insumos elaborados no cuadraba con los costos de

materia prima, es decir, el sistema deducia que los precios para la venta de

ciertos insumos elaborados eran mas baratos que el costo de compra de

materia prima.
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Figura 4.26. Intento de prueba para vender mas de 40 productos.

Mediante la utilizacién del manual de referencia y el apoyo de soporte técnico del

proveedor Soft Restaurant, se pudo encontraron cuales fueron los errores de captura

y como corregirlos, tales consistieron:
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Se habia dado de alta el botdén multiplicador en un solo subgrupo de productos.
Se reubico el botén multiplicador en el sistema y quedd activado para todos los
grupos de productos.

Se estaban ingresando datos en el inventario incorrecto denominado “almacén
general”’, en realidad se debidé capturar en “almacén de cocina”, ya que la
empresa no cuenta con una bodega o area designada estrictamente para
almacén general de existencias, debido a que la materia prima la tienen
almacenada en pequefios espacios dentro de las areas de preparacion vy
coccidn, a lo que se le denomind “almacén de cocina”, ademas, en el momento
en que se dieron de alta las recetas, los insumos requeridos se les habia
especificado que estos provenian del almacén de cocina, es por ello que no se
veian reflejados los cambios en el inventario fisico de almacén general. Se
eliminé del sistema la clasificacion de almacén general y se dio de alta almacén
de cocina. Se capturaron nuevamente los datos en el inventario fisico pero
ahora en la clasificacién almacén de cocina.

Los costos de compra de todos los insumos se habian capturado con un IVA
del 16%. No todos los insumos se les debié agregar el IVA, por lo que se
revisaron nuevamente cuales insumos si se les debia aplicar el impuesto y
posteriormente se procedié a la correccion de datos tanto para la lista de
insumos asi como para cada una de sus presentaciones. En el anexo 7.15. se
muestra un ejemplo de ello.

Se habian capturado los rendimientos de los insumos elaborados en unidades
de consumo en lugar de unidades de medida (Lt, Kg, Pza, bot, etc.) lo cual era
incorrecto, o que se debié capturar eran las cantidades en unidades de
medicion, por ejemplo, la materia prima utilizada para obtener 12 Lts de aderezo
chipotle tiene un costo de $337.90, tal cantidad rinde para servir 100 porciones
de aderezo, las 100 porciones era lo que se habia capturado, por lo que el costo
promedio de tal rendimiento era $3.3790 por porcion. Lo correcto es capturar
los 12 Lts como rendimiento, de lo cual se obtiene un costo promedio de

88



Implementacion

$28.1586 por litro, lo cual quedara inventariable por litro y se vera reflejado en

el inventario fisico por su costo promedio.

Realizadas las correcciones, se procedido nuevamente a realizar corridas de prueba,
esta vez los resultados fueron satisfactorios, se pudo realizar la venta del producto en
distintas cantidades sin problemas como se evidencia en el anexo 7.16 y los insumos
manejados para la elaboracion de tales cantidades se logran reflejar en el inventario
fisico del almacén de cocina, una muestra de ello se encuentra en el reporte del
inventario de existencias en el anexo 7.17, donde aparece la materia prima existente

posterior a las ventas realizadas.

Una vez comprobado que el sistema es efectivo para el manejo del inventario, se llevé
a cabo la verificacion de funcionamiento del sistema para el control administrativo de
la empresa, es decir, la obtencién de informacién que sera de utilidad para el area de
administracién de la empresa. Tal informacidn se encuentra en la ejecucion de distintos
reportes de consulta, donde cada reporte se presenta mediante distintos filtros que
pueden ser por algun turno en particular, un periodo de tiempo o anual. Los reportes
se dividen en las siguientes categorias: Administracion, ventas, caja, compras,
almacén, costos, cuentas por pagar y contabilidad, cada una de las categorias

presentan listas con distintos reportes de actividad.

Se siguieron los pasos que se indican en el manual de referencia de Soft Restaurant
(2016) y se ingreso solo la cantidad de informacién necesaria para probar el sistema,
como resultado, se obtuvieron los reportes de manera facil y sin problema alguno. En
este punto se concluye que el sistema administrativo de informacion quedd listo para
utilizarse diariamente de manera formal, por lo que el gerente de operaciones de la
empresa quien estara a cargo del manejo y administracion del software, procedié de
manera inmediata, la autorizacion para el ingreso de datos en el inventario fisico de
los insumos existentes requeridos para la produccién del resto de los productos y la

informacion requerida para las areas de administracion y contabilidad.
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Se llevd a cabo la captura de informacién sobre los insumos requeridos para la
elaboracién del resto de los productos y de bebidas no alcohdlicas, es decir los

insumos que cubren el menu completo.

Finalmente, este analisis de resultados funcioné como una retroalimentacion, en donde
se estudiaron nuevamente las necesidades que surgieron durante el proceso,
permitiendo realizar las modificaciones pertinentes, como reajuste de precios, captura
de insumos y productos nuevos o la eliminacion de éstos por su descontinuacion, alta
y baja de promociones, meseros, reloj checador, etc., que ayudan a mantener un
sistema automatizado, eficiente y al dia, logrando agilizar el proceso de las actividades

diarias de la empresa y de las distintas operaciones administrativas.
4.5.1.Seguimiento

Como seguimiento del funcionamiento de las herramientas de hardware y software
efectuadas en el restaurante, desde el inicio de la etapa de implementacion, se explico
al encargado del sistema administrativo las funciones de los equipos y del servidor con
respecto a la administracién de insumos y usuarios, ademas, también se dejaron ligas
de videos tutoriales, manual de referencia del software en formato pdf para que los
puedan utilizar como consulta en casos que se requieran hacer mejoras en el sistema
como la instalacion de nuevos equipos de hardware, adaptaciéon de componentes al
software o solucion de problemas en el servidor, asi como también se dejaron

imagenes como guia de mejoras en almacén y de seguridad e higiene.

Actualmente, el sistema de informacién compuesto por las herramientas de hardware
y software seleccionados para la administracion de materiales existentes, se encuentra
operando y se utiliza de manera formal. Esto ha permitido observar el impacto que se
ha generado en el sistema administrativo de materiales a consecuencia de los cambios
que se realizaron en el sistema de informacion, obteniendo como resultado una
automatizacion en la administracion de materiales al mantener en tiempo real el

control, suministro y flujo de informacién de los materiales de las areas de operacion y
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area administrativa. En la figura 4.27 se muestra tal resultado, en donde la informacién
fluye desde almacén-servidor, almacén-cocina-servidor, cocina-servidor, comanderos-
cocina-servidor y comanderos-servidor, simplificando la comunicacion entre las areas

mencionadas.

Salidas de comandas )
* Salidas del inventario

Entradas al | .
inventario

e

Comanderos

Y

* Entrada de comandas
= Salida automatica del

inventario

\. i

Figura 4.27. Sistema actual de flujo de informacién para la administracién de materiales, resultado de
la implementacion del proyecto de investigacion.

Debido a la implementacién de la presente propuesta, en la empresa se realizaron
mejoras de control tanto en las areas de operacion como en el area de administracion
de materiales, algunas de ellas se mencionan en la tabla 4.4, en donde se realiza una

comparacion del antes y después de la implementacion del proyecto:
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Antes de la implementacion propuesta Después de la implementacion propuesta

Baja atencién en la administracion de los
materiales.

No se lleva a cabo un control formal para las
distintas areas de operacion y produccion,
especificamente en almacén, inventarios,
métodos de registro para entrada y salida de
materiales, puntos de rotacién, modelos de re-
inventario, calidad de los insumos.

Relacién de insumos y recetas en Excel.

Notas de ventas impresas que se llenan de
manera manual.

Captura de ventas en electrénico en el
transcurso de la semana.

Captura de informacion de ventas varias veces
para distintas operaciones administrativas y de
compra-venta.

Alta atencion en la administracion de
materiales.

e Formatos de control limpieza de las areas de
operacion y servicio.

e Listas de chequeo de materiales preventiva
de produccion.

e Captura de entrada de materiales al dia.

e El sistema administrativo registra la salida de
materiales en tiempo real.

¢ Reportes de administracién, inventarios,
ventas, productos mas vendidos, compras,
cajas, almacén, costos, cuentas por pagar y
contabilidad en tiempo real.

e Implementacién de visualizadores con
indicadores de seguridad e higiene.

e Cambios de redistribucion en las areas de
operacion y almacén.

Informacién de insumos y recetas se capturan
en el sistema administrativo.

Las ventas se capturan directamente en el
sistema administrativo.

Las ventas se capturan en el momento en que
se hace el cierre de la cuenta en el sistema
administrativo.

El sistema administrativo presenta la
informacioén de ventas en distintos reportes
para el area administrativa.

Tabla 4.4. Comparacion de cambios generados debido a la implementacion del proyecto de
investigacion.
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5. CONCLUSIONES

En la presente investigacion, se tuvo la oportunidad de trabajar en una empresa
dedicada al servicio de elaboracién de alimentos gourmet, en donde se aprobo el
acceso a las instalaciones para conocer la situacién operacional de la empresa, asi
como también acceso al personal y autorizacion para la ejecucion de entrevistas.
Mediante la interaccion de los encargados de la empresa, especificamente en el area
administrativa para el control de materiales, fue posible realizar las adecuaciones

propuestas y llevar a cabo la implementacion de la metodologia.

Se realizaron entrevistas informales al personal, quienes presentaron excelente
disposicion para responder preguntas acorde a sus puestos y aportar opiniones de
mejora, la informacion recabada fue de gran utilidad para conocer la situacion en que
se encontraban las areas e identificar las actividades diarias, lo que permitié detectar
las causas que originan la problematica y localizar las necesidades especificas de
mayor relevancia en los procedimientos de trabajo, la comunicacion existente entre el

sistema de informacién y el manejo de los materiales.

El disefio del modelo conceptual de la propuesta se realizé en base a las lecturas del
marco de referencia relacionadas con cadenas productivas y de servicio, aspectos de
sistematizacién para el proceso logistico interno de la cadena de suministro y en los
requerimientos de la empresa, con el propésito de cubrir necesidades especificas de
control de informacion de materia prima en la cadena productiva y de servicio en
alimentos, mediante la aplicacion de herramientas tecnoldgicas que apoyan en tiempo
real el control y suministro de informacién de los insumos, facilitando el proceso en las
actividades diarias de la empresa, permitiendo una automatizacion y un flujo de

informacion en las areas de interés.

De acuerdo a los requerimientos especificos de cada perfil de empleado, se decidio
seleccionar tecnologias de almacenamiento, de control, difusion y administracion de

politicas de usuarios. Es decir, los perfiles de usuario en el sistema de informacion
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seras diferentes segun el tipo de empleado, por ejemplo, los cocineros solo pueden
registrar su entrada/salida en el checador; los meseros tienen acceso para registrar su
entrada/salida en el checador, realizar apertura y cierre de cuentas, asignacion de
mesas, capturar comandas y enviar informacion al servidor central; el encargado de la
caja registradora tiene mayor nivel de acceso, pues puede realizar las operaciones de
mesero mas el cobro para el cierre de cuentas; el gerente de operaciones tiene el perfil
con el nivel mas alto, pues cuenta con el acceso total para administrar el servidor sin
ninguna restriccion. La ejecucion de las pruebas piloto, proporcionaron informacion
acerca de la consistencia efectiva de las herramientas de software y hardware
seleccionadas, ademas de una comprobacion positiva del sistema de informacion en
tiempo real y una demostracién del comportamiento efectivo de los componentes y

procedimientos ejecutados.

Las herramientas de Tl implementadas trabajan de manera automatica, por lo que no
es necesario hacer configuraciones cada cierto tiempo, solo se debe de monitorear las
condiciones en que se encuentran para verificar que cada uno de ellos esté en 6ptimo

funcionamiento.

Los principales resultados obtenidos con este proyecto fueron conectar la informacion
de insumos en el servidor y los comanderos, mejorando la comunicacion entre la toma
de comandas, el control de informacién de las entradas y salidas de material, ventas,
productos mas vendidos y depuracion de platillos e insumos. Antes, el restaurante
mantenia un solo equipo de coémputo trabajando de manera individual y en este se
permitia el acceso a los meseros para el cierre de la venta de productos. Ahora con la
ejecucion del modelo conceptual de la propuesta, un equipo de computo esta asignado
para uso exclusivo del administrador del servidor para llevar el control operativo y
administrativo del negocio quedando ubicado en el area de administracion y ventas, y
se instalaron 2 equipos mas conectados en red con el servidor a los cuales se les
denomina comanderos, éstos se ubicaron en las areas de comedor, para que los
empleados puedan registrar su hora de entrada y salida de turno por medio de

contrasefa y que los meseros, entre otras funciones, principalmente puedan realizar
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la toma de comandas, asi mismo, los comanderos se configuraron con restricciones
de uso para no crear conflictos en las tomas de 6rdenes y el cobro de productos
mediante distintos métodos de pago. En la figura 5.1 se muestra la localizacion de los

cambios mencionados.

Antes Después

Area de consumo planta alta Ares de consumo planta alts

Gres g8 comsamo planta e Areg de consamn plant taja

e T
o == a & = = A
B |

'-J Enjisipn o computo ‘ Servidar central . Coomamderos

Figura 5.1. Localizacién de los cambios realizados debido a la incorporacion de las herramientas T/
seleccionadas.

La implementacién de la propuesta permitid solucionar la problematica de suministro
y control de informacion de los insumos que se veia en la empresa dentro de las areas
con necesidades especificas, el software intermedio permitié apoyar las labores de
almacén e inventario, mejorando la transferencia de informacion para las areas de
administracién, contabilidad, comercializacién e incrementando la funcionalidad de las
areas de operacion. De esta manera se concluye que se logré cumplir con la hipétesis
establecida en el presente proyecto de investigacion, pues en este momento la
empresa dispone de informacién actualizada y veraz de los materiales, agilizando el
proceso en las actividades diarias de la empresa y permitiendo realizar la toma de

decisiones de manera oportuna en las areas de interés.
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5.1. Recomendaciones

Es necesario mantener un monitoreo continuo de las herramientas de TI, para que el
personal pueda realizar sus actividades sin problemas. Se brindd una capacitaciéon que
a la persona encargada de administrar el sistema de informacién con el motivo de que
pudiese compartir el conocimiento adquirido al capacitar al resto del personal y
delimitar la utilizacién de los equipos comanderos y acceso al servidor, ademas de que
pueda resolver problemas basicos en el software, para ello podra consultar los
archivos de consulta que se dejaron en la empresa. Sin embargo, si se llegase a
presentar un problema que el mismo encargado no pueda resolver, entonces se deja

abierta la posibilidad de realizar consultas con el proveedor del software.

Se recomienda mantener actualizado y depurado el hardware del servidor central ya
que mantiene la base de datos de la empresa, con la finalidad de no saturar el espacio
disponible en la memoria RAM y correr el software administrativo sin inconvenientes y
poder brindar un buen servicio a los consumidores. También, se sugiere revisar
paquetes de herramientas que sean adaptables y sirvan como complemento del
sistema, con la finalidad de mejorarlo a futuro. Por ejemplo, incorporar paquetes para
comanderos moviles, comanderos todo en uno, lectoras de bandas magnéticas,

lectoras de huella digital, entre otros.

Para estudios posteriores o para replicar la metodologia implementada, para el manejo
de un software administrativo en el servicio de alimentos, se sugiere comenzar por la
captura de la informacién de los insumos que son realmente utilizados en las recetas,
pues se pueden presentar casos donde se ingresa informacion de recetas que ya no
estan en el menu o materia prima que ya no se utiliza. En el presente caso fue de
mucha ayuda el conocimiento del gerente de operaciones y los jefes de cocina ya que
conocen de memoria los insumos que lleva el menu, por lo que mientras se capturaba

la informacion a la vez se depuraron insumos y recetas.
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5.2. Trabajos futuros

Como se comentd al inicio del documento, el presente trabajo de investigacion se
encuentra alineado a un proyecto empresarial que tiene por objeto establecer normas
que ayuden a formar una franquicia, por lo que existen una gran cantidad de lineas de
investigacion trazadas actualmente, sin embargo, para un sistema de administracion
de los materiales con mayor efectividad, la empresa se encuentra en plena disposicion

para dar seguimiento a trabajos futuros en los siguientes temas:

e Gestion de almacén e inventario. Se llevaron a cabo recomendaciones que se
dieron durante la implementacion del proyecto, sin embargo se tiene interés
aplicar el método PEPS y profundizar en el tema.

e Gestion de proveedores. Se requiere reunir diferentes métricas para la
evaluacion objetiva de los proveedores y una evaluacion posterior del servicio
recibido.

e Seguridad e higiene. Seguimiento de normas y procedimientos para realizar un
programa de seguridad e higiene con la finalidad de evitar accidentes.

e Salud ocupacional. Desarrollar un programa para asegurar el bienestar mental,
social y fisico de los empleados.

e Distintivo H. Preparacion para llevar a cabo el programa Manejo Higiénico de

los Alimentos Distintivo “H.

Ademas, se encontré6 que existe la necesidad de llevar a cabo un manual de
procedimientos y descripcién de puestos para las distintas areas de operacion, asi
como un manual de mantenimiento del sistema y la periodicidad del mismo, con el
objetivo de que el conocimiento y la informacién derivada de las actividades que se
realizan, no se pierda y pueda ser transferida cuando se presenten circunstancias que

asi lo requieran.
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7. ANEXOS

7.1. Recursos de informacion
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Anexo 7.1. Base de datos del sistema administrativo actual.
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Anexo 7.2. Recetario electronico.
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Anexo 7.3. Menu de alimentos y bebidas.
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Anexo 7.4. Captura de los insumos con sus distintas presentaciones. En cada presentacion de
insumos se capturé el inventario de minimos y maximos.

T o
|EETACKR EERANTR | COREXIIN CENTRAL: Govwssite silabbacds) HUW | BI5

Anexo 7.5. Captura de insumos elaborados con receta y rendimiento.
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Anexo 7.6. Captura de productos con nombre, receta, tamafo, precio e imagen de producto. En la
parte de recetas, para cada insumo se le tiene que agregar de cual inventario debera registrar su
salida, ya sea de almacén general, cocina o barra.

Anexo 7.7. Imagen del ment en el punto de venta, cada botén de clase de producto despliega una
lista de productos.
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Anexo 7.9. Imagen del ment en el punto de venta, con subclases de pizzas gourmet segun tamario.
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Anexo 7.10. Imagen del menu en el punto de venta, con lista de pizzas gourmet.
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Anexo 7.11. Captura de proveedores.
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Anexo 7.12. Mapa de mesas.

Anexo 7.13. Alta de tipos de usuarios para configuraciéon de permisos a otorgar.
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Anexo 7.15. Correccion de informacion en los datos de insumos con respecto al IVA.
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Anexo 7.16. Resultado de la reubicacion del botén multiplicador para realizar la venta de 4 pizzas
Meatlover de 14” a la vez, mas una capturada individual, para una venta total de 5 pizzas.
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Anexo 7.17. Reporte de inventario fisico en almacén de cocina al 01/12/2016, los insumos

FlE Z

sombreados son los que se utilizan para la elaboracion del producto Meatlover.
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