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Introduccion
El grupo 54 del curso Diplomado en Supply Chain Management y Logistica 16-02 del 2022
centra su atencion en la empresa Epoca Restaurante Bar, una empresa clésica de la ciudad de
Cali que representa la época dorada de la musica en los afios 60°s y 90°s, con un ambiente
especialmente disefiado para recordar gratas experiencias del ayer, acompafiado de musica,
Karaoke, videos y una gran variedad de platos gastronémicos. SCM es un éarea que involucra a la
empresa, sus proveedores, clientes, usuarios y hasta consumidores finales; parte a raiz de crear
una Red de valor, donde no se realizan negociaciones uno a uno, sino que tiene la capacidad de
involucrar multiples negociaciones y relaciones entre empresas u organizaciones. Con el animo
de brindar soluciones a partir de estrategias coherentes y consolidadas, las empresas deben
enfocarse en el disefio de su red estructural, para ello se debe realizar un diagndstico que brinde
claridad en cada uno de los procesos, pudiendo identificar y analizar la situacion actual de la
organizacion con base al Supply Chain, definiendo una estrategia que debe ser empleada en los

tiempos definidos y de manera organizada, pueda contribuir al desarrollo 6ptimo de la operacion.

Las empresas deben empezar a buscar la manera de potencializar la sinergia operacional,
para ello deben estar dispuestas a entablar redes asociativas que permitan disminuir los costos
operacionales, comerciales y administrativos, creando una operacion eficiente con un costo justo
y obteniendo ventajas significativas con respecto a la competencia. Las redes asociativas de las
cuales se hablan en el Supply Chain son aquellas integraciones con los clientes, integracion
interna, con proveedores, integracion de tecnologia y planeacion, diferentes relaciones y la

medicion de dichos niveles de integracion.
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Objetivos del trabajo

Objetivo General
Identificar las estructuras, procesos logisticos y Cadena de Suministro en la empresa: Epoca
Restaurante Bar, mediante el uso de modelos propios de la disciplina, configurando la red de

Cadena de Suministro para dicho fin.

Objetivos Especificos

Comprender los ocho procesos claves que corresponden al foco del SCM para describir
coémo la empresa Epoca Restaurante Bar podria aplicarlos.

Describir como la empresa Epoca Restaurante Bar podria aplicar cada uno de los
procesos del APICS-SCOR.

Proponer cambios en el modelo del Layout de Epoca Restaurante Bar, de acuerdo a los
fundamentos tedricos que permitan optimizar el desarrollo de las actividades.

Dar a conocer por medio de la investigacion los modos y medios de transporte utilizados

por Epoca Restaurante Bar para el aprovisionamiento de materias primas.
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Configuracion de la red de suministro para la empresa Epoca Restaurante Bar

Esta configuracion se basa en la calidad de cada uno de estos procedimientos a la hora de
entregar un pedido, el tiempo y disponibilidad de producto. En la configuracion de red de
suministro, la empresa manejaba el tema de proveedores de manera desordenada e inadecuada,
se logro clasificar todos los participantes de la cadena de suministro de Epoca, se realizo un
determinado estudio para poder clasificarlos de manera que se pueda optar por los aquellos
participantes, que genere mayor valor a la red y los que pueden ser una buena opcién para suplir
al proveedor principal, gracias a esto se cuenta con tres niveles clasificatorios de proveedores y
clientes, manteniendo un mejoramiento a través de cada proceso de suministro y manejando cada
preferencia. Esto debe ser un Estudio muy minucioso y se debe contar con la participacion
idénea de todos los implicados ya que, por ejemplo, si un proveedor de carne entrega a época
producto seco o con gordo, el cliente lo va a rechazar y sera una perdida para toda la cadena.
Presentacion de la empresa

Epoca es un restaurante clasico ubicado en la zona rosa de la ciudad de Cali, en el barrio
Granada. Tiene tres niveles amplios que constan de primer y segundo piso con ambiente
romantico y shows en vivo, y tercer piso con ambiente karaoke y crossover. Sus disefios y su
mausica representan la época dorada con lo mas conmemorativo de los afios 60 a 90. El
restaurante Epoca, mas de momentos y experiencias vende recuerdos y ese retroceso del tiempo
que en conjunto con sus ofertar gastrondmica y mixoldgica, hacen de este lugar uno de los
lugares mas visitados. Los productos a la venta cuentan con nombres de artistas famosos de estos

tiempos como, el coctel Leo Dan, coctel EI puma, asado pimpinela, patacones Rocio Ddrcal.
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Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar gracias al analisis y correctiva que se desarroll6 en el transcurso
de este proyecto de Supply Chain Management, logro mejorar muchos aspectos que se venian
manejando de manera descuidada y no apropiada para la variedad de productos que se utilizan
para manufactura de alimentos, si bien contaba con tres zonas de almacenaje para cada tipo de
insumos, estos no tenian un orden y control, ya que se tenia la mercancia en cajas apiladas, sin
forma de saber que producto contenia, y sin un espacio adecuado para transitar. Desde el mes de
mayo, se presento la propuesta de implementar més estanterias para reorganizar los insumos, y
fue aceptada el mes de junio, el cual se adecud y se acondiciond de manera méas aprovechable, se
instalaron dos estanterias mas, se reubicé de acuerdo a las necesidades de cada area (cocina, bar,
aseo), y se hizo la respectiva rotulacién. Hoy se puede recurrir a un producto de manera fécil,

organizada y con un espacio libre para transitar.

Analisis de la configuracion de la red de suministro de la empresa Epoca Restaurante Bar

Gracias al minucioso andlisis realizado a la red de valor, se opt6 por clasificar a clientes y
proveedores, segun la participacion en la cadena, este proceso permite controlar la orden de
pedido, y si existe escasez de algin insumo, no correr el riesgo de incumplirle al cliente final, ya
que se obtiene una red ligada a la empresa de proveedores principales y secundarios que den
solucién. Epoca cuenta con una red de valor importante en cuestion de licores, ya que se
principal proveedor es Grupo Empresarial Giraldo, una empresa gran contribuyente con varias
redes de suministro, entre ellas (licores junior y licores la amistad), que, gracias a esa red, época

no sufre de desabastecimiento en cuestion de tequilas, whisky y aguardiente.
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Miembros de la red a la cual pertenece la empresa Epoca Restaurante Bar
Proveedores
Materia Prima e Insumos

Tanto los proveedores como las materias primas e insumos que utiliza Epoca Restaurante

Bar, se pueden ver en la tabla 1. (Ver Apéndice A.)

Servicios Publicos

Tabla 1. Proveedores de Servicios Publicas de la empresa Epoca Restaurante Bar.

Proveedor Servicio Publico
Alcantarillado, acueducto y energia
EMCALI eléctrica.
DIRECTV Television, internet y telefonia.
Gases de Occidente Gas natural.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Insumos de Empaques

Tabla 2. Proveedores de Empaques de la empresa Epoca Restaurante Bar.

Proveedor Insumo de Empaques

. Papel parafinado, copas soufflé, vasos,
Boniplast S.A.S bolsas, y portacomidas espumados.

Almacenes La 13 S. A Cubiertos y platos.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Clientes

Clientes de Primer Nivel. Rappi y publico en general

Cliente de Segundo Nivel. Empleados, propietarios y accionistas.
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Clientes de Tercer Nivel. Personas de 60 afios en adelante, grupos familiares, grupos de

comparieros de trabajo, personas amantes al karaoke y parejas.

Red Estructural de una empresa a la cual pertenece de la empresa Epoca Restaurante Bar

Epoca Restaurante Bar tiene diferentes niveles que podemos observar en la Figura 1. En
el primer nivel, contamos con los proveedores que tenemos una participacion directa y que se
mantiene una actividad estable (Postobon, carnicos Karam, comercializadora de frutas y
verduras, entre otros) y en clientes estan las personas en general (personas de estrato 4 en
adelante, personas de 25 afios en adelante.). Los de nivel dos son proveedores que proporcionan
utensilios y empaques necesarios para presentar el producto al cliente final, y para el nivel 2 de
clientes tenemos al cliente interno (empleados, propietarios, accionistas). Y en el tercer nivel
tenemos proveedores de servicios publicos, bancos y servicios de paga (internet, gas
domiciliario, fumigacion y eliminacion de plagas, etc.), y en el nivel 3 de clientes, se tiene a los
clientes que, a la diversificacion de estos grupos, (grupos familiares y amigos, grupos de trabajo,

eventos empresariales, amantes al karaoke y parejas).

Figura 1. Red Estructural Supply Chain Epoca Restaurante Bar.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Dimensiones estructurales de la red de valor de la empresa Epoca Restaurante Bar

Estructura Horizontal:La informacion suministrada muestra los tres niveles que componen los
proveedores y clientes de la empresa Epoca Restaurante Bar, en donde se clasifican de acuerdo a
las materias primas que suministran y al tipo de publico que visita el lugar; un ejemplo de ello
seria: Epoca Restaurante Bar en el nivel 3 de proveedores se encuentran los encargados de los
servicios, en el nivel 2 los distribuidores de empaques, mientrasque en el nivel 1 los proveedores
que entregan la materia prima constituida por alimentos y bebidas. En cambio, para los clientes
en el nivel 1 de encontramos los domiciliarios que son Rappi y el publico general, en el nivel 2
los accionistas, trabajadores y propietarios que pueden consumir en el lugar y por ultimo en el
nivel 3 los clientes especificos que frecuentan en el lugar como las parejas, personas de 60 afios

en adelante, grupos de amigos, comparfieros de oficina, grupos familiares y amantes de karaoke.

Estructura Vertical. Referente al nimero de proveedores y clientes que tiene Epoca
Restaurante Bar, se puede decir que son muchos y variados, ejemplo de ello seria observar que:
Para los proveedores en el nivel 1 se encuentran 27 empresas encargadas de suministrar las
materias primas, en el 2 se encuentran 2 empresas encargadas de distribuir los empaques y en el
nivel 3 se encuentran 5 empresas las cuales nos prestan servicios. En cambio, para los clientes,

en el nivel 1, 2 y 3 encontramos 2, 3y 5 tipos de clientes respectivamente.

Posicion Horizontal de la Compafiia. La empresa Epoca Restaurante Bar esté cerca de la fuente
de aprovisionamiento inicial, ya que la materia prima la obtiene por medio de proveedores,

ademas, esté cerca del consumidor final, ya que se necesita hacer la transformacion
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y distribucion de algunas materias primas y entregar productos de compra nacional que no se

realiza ninguna manipulacién como lo es la cerveza o las bebidas gaseosas.

Tipos de Vinculos de procesos en la empresa Epoca Restaurante Bar

Cada empresa u organizacion se caracteriza por tener diferentes vinculos de procesos a
través del Supply Chain, ya que se puede presentar variabilidad entre un nivel de un vinculo a
otro e inclusive con el paso del tiempo, por ende, se han identificado cuatro tipos de vinculos de
procesos de negocio entre miembros del Supply Chain, los cuales son: Vinculos de proceso de
negocio administrados, monitoreados, no administrados y no participantes. A continuacion, se
explicara cada uno de ellos a manera de ejemplo con respecto a la empresa Epoca Restaurante

Bar. (Pinzén Hoyos, 2005)

Vinculos de proceso de negocio administrado. Son aquellas interacciones en donde la empresa
objetivo (en este caso Epoca Restaurante Bar), tiene una relacion directa con los clientesy/o
proveedores del primer nivel y son relaciones o procesos criticos dentro de la compafiia, ejemplo
de ello seria la compra y abastecimiento de materias primas para el desarrollo eficiente de su
operacion, constantemente debe estar informado si proveedores como Postobon, Cervalle, El
gran langostino, Dislicores, Procesadora Avicola Piku y Natupulpas podran despachar las
6rdenes de pedido en las cantidad y tiempos estipulados, que la calidad con que se realicen
dichas entregas siempre sea Optima, que los precios sean los requeridos para el balance de costo-
beneficio; pudiendo de este modo poder afianzar el vinculo con clientes de nivel 1 como lo son:
Las personas que pertenecen a los estratos y empresas domiciliarias como Rappi. (Pinzén Hoyos,

2005)
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Vinculos de proceso de negocio monitoreado. Son aquellas interacciones en donde la empresa
objetivo (en este caso Epoca Restaurante Bar), tiene una relacion importante pero no tancritica
con los clientes y/o proveedores, ejemplo de ello seria el estar enterado que sus proveedores
secundarios tales como: Distrimarcas, almacenes la 13, Fishop, Dicermex, Estanco la Amistad ,
tengan inventario disponible cuando la empresa lo requiera; la comunicacion con dichos
proveedores debera mantenerse activa, para que en caso de algun infortunio con sus proveedores
principales, éstos puedan tomar acciones sin impactar de manera negativa la operacion de la
organizacion. De igual modo la empresa debera realizar seguimiento de aquellos clientes que no
son tan regulares pero que suelen frecuentar sus instalaciones y hacer uso de sus servicios tales

como personas entre 20 y 30 afios de estratos 2 y 3. (Pinzén Hoyos, 2005)

Vinculos de proceso de negocio no administrado. Son aquellas interacciones en donde la
empresa objetivo (en este caso Epoca Restaurante Bar), no esta enterada ni monitoreando el
desarrollo de las operaciones de las empresas proveedoras de sus proveedores primarios, ejemplo
de ello seria que no esta al tanto de la cosecha de los agricultores, pues confia en que su
distribuidor de frutas y verduras principal se encargara de dichas labores y cumplira a cabalidad
con lo que el restaurante necesita, no requiere emplear recursos en la interaccion con ellos,
porgue es un proceso que se ha delegado al momento de contratar a su proveedor principal.

(Pinzdén Hoyos, 2005).

Vinculos de proceso de negocio no participante. Son aquellas interacciones en donde la
empresa objetivo (en este caso Epoca Restaurante Bar), no tiene relacion directa con otras
organizaciones pero éstas pueden influir de manera negativa en el Supply Chain y desarrollo de

actividades de la empresa objetivo, ejemplo de ello seria que uno de los proveedores de licor
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debido a una compra sorpresiva y abundante por parte de la competencia de Epoca Restaurante

Bar, se vea en la penosa situacion de decirle al restaurante que no le puede abastecer de manera
normal; la relacién con la competencia no es directa, pero dicha compra que genero a uno de los
proveedores que si es directo afecté de manera negativa la operacion de Epoca Restaurante Bar.

(Pinz6n Hoyos, 2005).

Por medio de la Figura 2 podemos observar detalladamente la relacion de los diferentes

tipos vinculos entre los niveles 1, 2 y 3 de los clientes y proveedores.

Figura 2. Vinculos Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Procesos segun enfoque del Global Supply Chain Férum
El Global Supply Chain Férum (GSCF) propone 8 procesos que permiten a una empresa
relacionarlos entre si, para lograr una coordinacion de las actividades que logrando una eficacia y
eficiencia en los resultaos, siendo participantes los colaboradores, clientes y proveedores de la
empresa, realizando controles exhaustivos que logren proponer proyectos de mejoras para

disminuir costos y aumentar la productividad.

Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar ha sido una empresa comprometida con el control y mejoramiento
de sus procesos, reduciendo cada vez mas sus tiempos de produccion con técnicas, métodos y
controles en todas sus areas, partiendo de las opiniones de sus clientes y comportamiento del
mercado, adaptandose a él, a pesar de los cambios de demanda en las fechas donde mas se debe
ofertar productos, contando con planes de contingencia que permite aplicar estrategias en todas

las areas de la empresa, dando continuidad a todos los procesos de produccién.

Identificacion y aplicacion de los 8 procesos estratégicos en la empresa Epoca Restaurante

Bar

Customer relationship management - Administracién de las relaciones con el cliente.
Teniendo en cuenta el proceso de Administracion de cliente se debe tener en cuenta que en
Epoca Restaurante bar los clientes estan segmentados por personas de 30 a 60 afios de edad,
grupos familiares, grupos empresariales, parejas, empleados, publico en general que llega por
recomendaciones de clientes satisfechos, se puede decir que se tiene una buena relacién ya que al
tener el segmento de mercado a quien se debe ofertar los servicios, es mas facil buscar

estrategias para mantener el mismo flujo de clientes que frecuentan el restaurante bar como por
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ejemplo los clientes que llegan a karaoke, eventos o comer, a través del manejo de base de datos,
redes sociales y pagina web se da seguimiento y control de los mismos. Esto hace que la relacién
con el cliente internos y externo se potencialice.

Las herramientas virtuales se han convertido en el medio de trabajo més satisfactorio para
época, ya que son flujos que permiten que la informacion llegue de manera facil y sencilla a los
clientes antiguos y potenciales. La herramienta mas comun es WhatsApp ya que permite tener
contacto con el cliente para informar sobre el modo de reserva, menu, promociones, entre otros,
seguida por Facebook que tiene mejor acogida del marketing e Instagram. Todos estos procesos

podemos observar su relacion por medio de la Figura 3.

Figura 3. Administracion Relaciones con el Cliente Epoca Restaurante Bar.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Customer service management - Administracion del servicio al cliente. En relacion de la
administracion del cliente en la empresa Epoca Restaurante Bar, se debe tener en cuenta que toda

la informacion debe ser clara y cordial por parte del personal de atencion, ellos aparte de ofrecer
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un servicio con calidad, deben ser mas que vendedores de un producto, ellos deben ser asesores
quienes sepan perfectamente que plato o bebida es ideal para cada cliente. Epoca es un
restaurante con un alto valor en capacitacion al personal y trabaja en implementar la apropiacion
y el desarrollo de ideas y mejoras como aportes para un bien comun. El restaurante y sus
empleados deben relucir la esencia de ser del restaurante y en ella esta la fraternidad y calidez

del hogar en un ambiente retro (ver Figura 4 y Figura 5).

Figura 4. Administracion Servicio al Cliente Epoca Restaurante Bar.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
Figura 5. Proceso estratégico de la administracion de Servicio al Cliente de Epoca Restaurante

Bar.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Demand management - Administracion de la demanda. El proceso de gestion de la demanda
debe equilibrar las necesidades del cliente con las capacidades de suministro de la empresa, la
prevision de la demanda debe sincronizarse con la produccion, las compras y la distribucion y
dentro de la gestion de la misma se deben coordinar todas las actividades comerciales
relacionadas con los requisitos de capacidad de produccion. Los deseos de los consumidores se
evallan a través de encuestas al cliente, al finalizar su experiencia en época las personas de
atencion, se presentan con una Tablet en la cual cuenta con un aplicativo, con la quese pretende
medir el nivel de satisfaccion del cliente ademas de su aceptacion como parte de su
entretenimiento, conociendo cual es le necesidad. La exigencia de productos de calidad por parte
de los clientes, ademas de las entregas oportunas de productos y protocolos de entrega para asi
conservar la materia prima. Seguido por la cadena de frio de los alimentos con un ideal
almacenaje y también la manipulacién por parte de los colaboradores capacitados por esta labor.
Por medio de las técnicas de prevision la empresa utilizard datos historicos de ventas,
andlisis de marketing e informacién de promocidn para controlar la demanda futura de productos
especificos, siempre con base en el flujo de informacién. Se requiere preparar de manera efectiva
a la organizacion para manejar los recursos humanos, la tecnologia, el transporte y el
almacenamiento. En la Figura 6 podemos ver como la Administracion de la demanda es aplicada
por Epoca Restaurante Bar, hallando sucesos cuantitativos y cualitativos en periodos de tiempo

determinados a corto, mediano y largo plazo.
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Figura 6. Administracion de la demanda de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la literatura consultada.

Order fulfillment - Ordenes perfectas. Epoca restaurante Bar debe modificar en el sistema de
comanda cada cambio de receta que haya en cada plato, ya que el cliente desea degustar un
plato que el restaurante asegura que va a disfrutar. Epoca no puede permitirse tenererrores en
recepcion de un pedido o promocionar un plato o bebida la cual no van a poder cumplir con la
demanda.

Las personas de atencion, deben realizar de manera clara y respetuosa, comenzar
cordialmente con la bienvenida y tomar el pedido en orden segln la netiqueta que maneja el
restaurante, (primero mujeres, segundo hombres y tercero nifios). Al momento de tomar el
pedido se debe tener en cuenta todas las especificaciones dadas por el cliente y confirmar el

pedido para asegurar de que lo que se tiene que comandar es lo que realmente solicita el cliente.
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Manufacturing flow management - Administracion de flujo de manufactura. Epoca
Restaurante Bar maneja el modelo de produccion por proyecto o bajo pedido, ya que, los
productos elaborados como platos fuertes, bebidas, entradas y postres son entregados de acuerdo
a especificaciones que se ofrecen por medio de la carta 0 menu, por lo tanto, se maneja una
comunicacion rapida entre los clientes, meseros, cocineros y el barman. A pesar de que no se
cuenta con una tecnologia como tal para el flujo de manufactura, se realizan actividades
mecanicas repetitivas que estan planificadas por los colaboradores. Sin embargo, se tiene un
enfoque de mejora continua que se basa en opiniones de los clientes y revisiones detalladas de
las actividades para disminuir los tiempos de produccion. Adicionalmente, se realiza un control
del inventario que permita medir el nivel de las existencias diarias, teniendo en cuenta la
demanda proyectada.

Procurement — Compras. Se realiza la interaccion directa del area de compras de Epoca
Restaurante Bar con los vendedores externos de los proveedores que son los encargados de
gestionar los productos que se necesitan para realizar la transformacion.

Se tiene proveedor de primer nivel y hasta dos proveedores de segundo nivel que dan la
seguridad del cumplimiento al cliente con cualquier producto que decida degustar, ya que el area
de compras preveé que los insumos para la transformacion siempre estén en el sitio y disponibles
a los diferentes clientes. El area de compras siempre esta en constante investigacion de nuevos y
mejores proveedores y en constante evaluacion de aquellos proveedores que son parte esencial
de la operacion del restaurante y siempre esta en observacion de que se esta trabajando

perfectamente con materia prima idonea.
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Epoca Restaurante Bar realiza aprovisionamiento una vez por semana para toda la
materia prima necesaria, a excepcion de la distribuidora de frutas y verduras que se realizan tres
pedidos por semana.

Product development and comercialization - Desarrollo y comercializacion de productos.
Epoca Restaurante Bar tiene varias lineas de productos, las cuales podemos observaren la
Figura 27 (Ver Apéndice B).

De acuerdo a lo anterior se pueden observar las cuatro (4) lineas de productos con las que
cuenta Epoca Restaurante Bar siendo éstas: Entradas, platos fuertes, bebidas y postres. La
empresa podria mediante la asignacion de un grupo de personas enfocadas y apasionadas por
innovacion y desarrollo a nivel de cocina, empezar a realizar este proceso clave para el desarrollo
del SCM, pues la capacidad de desarrollar y comercializar nuevos productos en lapsos de
tiempos cortos y de manera eficiente dentro del mercado son la clave para el éxito continuo de
una organizacion. Para el desarrollo de este proceso estratégico se deben tener en cuenta una
serie de etapas, las cuales son: Revision, Epoca Restaurante Bar debera saber con cuéles recursos
y en qué cantidad cuenta para el desarrollo de este proceso, asi como también debera conocer las
estrategias en cuanto a manufactura y mercadeo para evaluar los impactos que se puedan tener
mediante el desarrollo de los productos nuevos. Después se puede continuar con la siguiente
etapa, Generacion de idea y descripcidn del proceso, momento en que se empiezan a recolectar
ideas y mediante la implementacion de diferentes estrategias, que incluyen tanto proveedores y
clientes se comienza la socializacidn de las mismas, se evalUa el impacto y el nivel de aceptacion
de los nuevos productos. (Pinzén Hoyos, 2005)

La etapa siguiente es: Establecer, durante ésta se conocen de manera definitiva los

miembros que pertenecerian al desarrollo y comercializacion de los nuevos productos de la
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organizacion, teniendo en cuenta sus cualidades, aptitudes y puntos por mejorar del talento
humano requerido para ello. Por ultimo, esta la etapa de: Determinar retos y restricciones del
producto, durante dicha etapa se identifican los puntos criticos que se podrian presentar al
momento de desarrollar y comercializar los nuevos productos y se generarén actividades en pro
de solucionar los posibles inconvenientes previamente identificados.

Returns — Retornos. Epoca Restaurante Bar, por pertenecer al sector comercial de alimentos
debe estar al tanto de las actualizaciones y normatividad vigente emitidas por entidades tales
como: ICA, INVIMA y ETS, pues entidades de este tipo son las encargadas de velar por que
todos los procesos y servicios ofrecidos por establecimientos de comidas estén dentro de los
parametros legales y la calidad requerida, una vez entendidas y adaptadas cada unade las leyes y
normativas se procede a buscar la manera de mantener un nimero muy bajo de retornos, en este
caso, quejas y reclamos por parte de los clientes. (Pinzon Hoyos, 2005)

Para ello el restaurante debe velar para que todos sus proveedores entreguen las materias
primas de acuerdo a lo esperado y acordado al inicio de la negociacién, y en caso tal de
presentarse algun percance tener opciones para contrarrestarlo, empezar a emitir controles desde
el momento en que se llega la materia prima permite ahorrarse multiples retornos que muchas
veces pueden ser irreversibles y pueden llegar a terminar la relacion con el cliente; Epoca
Restaurante Bar, no se confia de un solo proveedor y tiene otros que aun sin ser los principales
apoyan la operacion de manera eficiente y con la calidad necesaria cuando hay incumplimientos
por parte de los proveedores considerados la primera opcion. (Epoca Restaurante Bar, 2022) La
modalidad de notificar al proveedor sobre la mala operacion y/o gestion de sus actividades
permite identificar falencias e incluso conlleva a analizar si la relacion con dicho proveedor debe

continuar o se debe desistir de la misma, la administracion del retorno no se debe mirar como
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algo de poca relevancia, pues la suma de muchos de éstos hace que una empresa pierda
posicionamiento en el mercado, su competitividad y utilidad cada vez sean més bajas, ya que
invertir en un retorno es costoso y es algo considerado como reproceso, pues la razén ser de las
organizaciones es: Ofrecer sus productos y servicios con el minimo margen de error. (Epoca
Restaurante Bar, 2022)

Cuando se lleva dicho lema a la realidad, se observa que los errores se presentan y
consecuencia de ello vienen los retornos, por ende, la organizacién debe tener una serie de
estrategias definidas para cuando esto suceda y poder darle un excelente manejo, tanto que de
algo que para el cliente parecia ser un fracaso, se convierta en un motivo de comprender el

aprecio y valor que representa su participacion en la red de dicha empresa. (Pinzén Hoyos, 2005)
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Procesos segun enfoque de APICS-SCOR
El modelo SCOR es una herramienta que ayuda a analizar y configurar la cadena de suministro
teniendo en cuenta las necesidades y requerimientos de la empresa. Esta proporciona conceptos
de negocio, indicadores de gestion e identificacion de mejores précticas en cada una de sus areas.
Estos procesos ayudan a detectar falencias y malos manejos de tiempos y procedimiento, y nos
otorga la solucién para poder tener una mejor productividad en la transformacion del producto
satisfaciendo la necesidad del cliente. Estd compuesta por 6 procesos que son: Planificar,

Aprovisionamiento, Manufactura, Distribucion, Retorno y Soporte.

Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar actualmente tiene un nivel de demanda alto en la prestacion de sus
servicios y distribucion de sus productos, por lo tanto, se cuenta con una revision de los procesos
que se realizan en la organizacion, garantizando el correcto funcionamiento de los mismos,
basados en las metodologias establecidas por el administrador de la empresa, el cual, cuenta con
los canales de comunicacion necesarios entre los duefios de la empresa y los colaboradores de la
misma. Se cuenta con el modelo SCOR como una herramienta de ordenamiento y clasificacion
de las actividades en la cadena de suministros para conocer la importancia de cada una 'y
cumplimiento que se le esta dando a la fecha de una manera eficiente de acuerdo a los

requerimientos del mercado.



29

Identificacion e implementacion de los 6 procesos segun APICS - SCOR en la empresa

Epoca Restaurante Bar

Plan — sP (Planificar). Epoca Restaurante Bar es una empresa que ofrece sus productos todos
los dias de la semana entre las horas de la mafiana hasta la noche, por lo tanto, se realiza una
proyeccion de la demanda que puede haber durante cada semana, destacando las fechas
especiales, cuando méas aumenta la demanda, ya que, se ofrecen bebidas, comidas, bebidas y
postres, debido a esto, se mantiene un nivel de inventario alto que permita una continuidad en los
procesos de produccidn, sin causar retrasos.

Se tiene que establecer objetivos financieros, estratégicos y competitivos que permiten la
identificacion de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas, logrando obtener como
resultado mejoras en el desarrollo de las actividades de la organizacion. La comunicacion es un
aspecto importante en una empresa, puesto que, los cocineros, meseros y administradores, deben
estar al tanto de las novedades del mercado y requerimientos de los clientes, realizando un
control exhaustivo en las labores realizadas en las distintas areas por los colaboradores,
cumpliendo con los estandares de calidad.

La implementacion de técnicas en las distintas areas es esencial, puesto que, el uso de
modelos de inventarios, distribucién, aprovisionamiento y produccion que satisfagan las
necesidades del cliente con eficiencia, vuelven la Supply Chain Management eficaz, que
permiten alcanzar los propdsitos y metas corporativos
Source — sS (Aprovisionamiento)
sS1.1. Calendario de entregas de productos. Epoca Restaurante Bar realiza aprovisionamiento
una vez por semana de toda la materia primea, a excepcion de la distribucionde frutas y

verduras, que se realizan tres pedidos por semana, porque se necesitan los insumos
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frescos, sin embargo, diariamente adquiere materia prima necesaria para llevar a cabo algunas de
sus actividades, por lo tanto, implementos de aseo y materia prima en pequefias cantidades, se
adquieren todos los dias o dia de por medio en supermercados cercanos que se encuentran en la
zona.

sS1.2. Recibir producto. Epoca Restaurante Bar acuerda la programacion de la entregade las
materias primas por parte de los proveedores en las fechas y horas acordadas, por lo general,
son en horas de la mafiana o en la tarde, teniendo en cuenta el control de inventario hecho, en
algunos casos se puede adelantar las entregas de suministros por parte del proveedor,si hay un
nivel de existencias muy bajo, ademas, se cuentan con diferentes proveedores para algin
mismo tipo de suministro, en vista de que, los precios pueden cambiar considerablementeo
puede haber una escases.

sS1.3. Verificar producto. La prioridad de Epoca Restaurante Bar es ofrecer productos de
buena calidad, por lo tanto, se realiza una revision de los suministros que cumplan con los
requerimientos, observando la fecha de vencimiento, empaque y conservacion del mismo,
ademas, teniendo en cuenta la normativa de calidad aplicada por el proveedor de suministros que
permitan certificar los modelos y técnicas aplicadas por el mismo, ademas de las técnicas de
manipulacion y transporte que no afecten el suministro al momento de recibir el producto.
sS1.5. Autorizar pago del proveedor. Existen acuerdos de pagos a contado con la mayoria

de proveedores que realizan aprovisionamiento de manera constante, pero con proveedores

que proporcionan suministros de mayor cantidad se realizan pagos a contados, yasea
directamente con ellos o por medio de bancos, que permitan un flujo de caja positivo,

cumpliendo con los pagos acertadamente en las fechas estipuladas, también los proveedores
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ofrecen beneficios por fidelidad que permiten obtener mejores descuentos a mayor cantidad de
suministros adquiridos por la empresa.

Make — sM (Manufactura)

sM1. Fabricacion contra stock: Epoca es un restaurante que realiza el proceso de produccion a
sus insumos, este se enfoca en limpiar, sazonar, separar el producto con el que se va a preparar
los platos y bebidas de sus residuos y almacenar de manera adecuada y facil. Esteproceso se
programa en horas de la mafiana por uno de los miembros del area de cocina y/o bar.Este
proceso se lo elabora una vez a la semana.

Un ejemplo de este podria ser la produccion de alas crudas a alas sazonadas y apanadas
lista para preparar, la preparacion del guiso y de la masa de empanada para la elaboracion de
empanadas o la obtencion del zumo de limén para los cocteles que ofrece el restaurante.
sM2. Fabricacion bajo pedido: En Epoca se preparan los diferentes platos y bebidas segun la
demanda de los clientes en tiempo real, segin el menu que el restaurante ofrece, estohace que
el Epoca se caracterice por sus productos frescos y bien preparados.
sM3. Ingenieria contra pedido: En época se pretende consentir a los empleados, es poreso que
se tiene una ingenieria de pedido muy amplia, la cual el cliente puede elegir que ingredientes
puede llevar su plato o bebida o adicionarle algin insumo de preferencia, como ejemplo
tenemos a los cocteles que vienen preparados por cierto tipo de ingredientes y licores. Los
clientes pueden escoger que tipo de alcohol desean en su coctel y que ingrediente pueden
adicionar o quitar, en el caso del coctel frutal, este se prepara con tequila José cuervo, pero se

tiene la opcion de escoger entre la carta de ron, whisky, vodka, o tequila para la preparacion.



Tabla 3. Manufactura/Servicio.

sM1 Fabricacion contra stock

sM2 Fabricacion bajo pedido

sM3 Ingenieria contra pedido

SML1.1: Programar actividades de
produccion

SM2.1: cantar comanda a las
diferentes sub areas

SM3.1: Finalizar ingenieria de
produccion

SM1.2: Alistamiento de productos
a manipular y necesitar

SM2.2: Preparacion de los platos
y/o bebidas/ producto en proceso

SM3.2: Preparacién segln
peticidn del cliente/ producto
en proceso

SM1.3: Elaboracion del producto
procesado.

SM2.3: Preparar y probar

SM3.3: Adicién o retiro de
insumos en el plato o bebida

SM1.4: Empaquetar para
almacenar

SM2.4: espera en temperatura
baja mientras se elaboran los
deméas complementos

SM3.4: Preparar y probar

SML1.5: Producto procesado listo
para preparar

SM2.5: Emplatado

SM3.5: Emplatado

SML1.6: Producto para entregar

SM2.6: obtener plato o bebida
terminada para entregar

SM3.6: Obtencion de
Producto terminado

SML1.7: Depésito de desperdicios

SM2.7: Depdésito de desperdicios

SM3.7: Entregar el producto
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al personal de servicio.

Fuente: (Council APICS Supply Chain, 2015)

Deliver — sD (Distribucion)

sD2. Entregar el producto hecho a la medida. Para Epoca es de gran importancia satisfacer a
los clientes es por ello que tiene claro lo que los clientes buscan ahora es personalizacion de
productos hechos a la medida. Para la entrega de estos productos la empresa maneja un proceso
de distribucion directa en la que restaurante comercializa sus productos directamente con el
cliente. Esta comercializacion directa se hace a través del establecimiento enel que, ademas,
existe la posibilidad de consumir el producto que se vende. En primera instancia el cliente hace
la peticion de pedido a la persona de servicio, el cual toma el pedido en las diferentes comandas
manuales y en algunos casos se maneja una Tablet, la persona de servicio seacerca a la
comandera (computador) en la que se registra el pedido con las especificaciones del cliente,
cuando el pedido es registrado pasa directo a la impresora donde esta el jefe de cocina quien
toma la orden y la lee a su equipo de produccién. Luego del producto esta listo es tomado por la

persona repartidora que es un intermediario entre el personal de cocina y las personas de
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servicio, en Ultima instancia los que se encargan de hacer llegar el producto al consumidor son
los meseros.

sD2.2. Recibir, configurar, entrar y validar pedido. Este proceso consiste en estableceruna
comunicacion asertiva con el cliente por medio de los meseros en la cual se le da al cliente la
carta con el menu disponible con sus respectivos precios. El mesero toma el pedido en sus
respectiva comandera y ya se pasa la orden al &rea de produccion.

sD2.3. Inventario de reserva. Realizar el inventario es algo basico para llevar las cuentas del
restaurante ya le proporciona a la empresa controlar las mercancias y la facturacion. Llevar este
control en todos nuestros productos, tanto en sus compras como en sus ventas le permite a la
obtener una mejor rentabilidad y disminuir los gastos. Es habitual no tener productosde mas en el
restaurante por lo general se trata de tener el inventa de lo que se necesita, permitiendo asi llevar
un control de inventarios correcto.

sD2.15. Factura. El cliente realiza el pago directamente en caja y en efectivo en la cual ya se
encuentra la factura generada electrénicamente y con anterioridad desde el momento que hace
el pedido.

Return — sR (Devolucion)

sR1. Devolucion de materias primas defectuosas. El cliente debera recibir un productode alta
calidad en todo momento, por ende, no se puede tolerar que las materias primas, la cualesson el
inicio de la fabricacion de los platos se vean entorpecidas por defectos que impidan el correcto
funcionamiento de las operaciones dentro de Epoca Restaurante Bar.

sR2. Devolucion de platos defectuosos. En caso de presentare alguna eventualidad conla
materia prima o agregados, 0 quizas durante el proceso de entrega por participantes de la

cadena, se debe prever una accion preventiva, la cual seria la devolucién de un plato defectuoso
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con una investigacion de todo lo que acontecio y la causa raiz para atacarla lo antes posible

impidiendo que se genere la falla una vez mas dentro de Epoca Restaurante Bar.

sR3. Cambio de producto. Cuando los recursos se agotan y la Unica solucion para recompensar

a un cliente es el cambio de producto, se debe tener en cuenta que este subprocesoes uno de los

cuales en donde no se deberia llegar, pero en caso de ocurrir, se debe hacer lo posiblemente

necesario para enmendar de cierto modo la percepcion que el cliente tuvo o en esemomento

tiene hacia el restaurante, pues es éste la razon de ser de la organizacion.

Tabla 4. Devolucién.

sR1 Devolucion de materias
primas defectuosas

sR2 Devolucion de platos
defectuosos

sR3 Cambio de producto

sR1.1 Crear orden de devolucion.

sR2.1 Crear orden de devolucion.

sR3.1 Crear nueva orden de

producto.
sR1.2 Programar recogida de sR2.2 Programar recogida de sR3.2 Alistamiento de la
Materia prima. plato. nueva orden.
sR1.3 Abrir investigacion de caso.  sR2.3 Abrir investigacién de caso. sR3.3 Preparacién del nuevo
producto.
sR1.4 Revisar tendencia de sR2.4 Revisar tendencia con la sR3.4 Despacho de nuevo
devoluciones con dicho persona a la que se le atribuye el producto.

proveedor.

defecto del plato.

sR1.5 Evaluar gravedad de la
devolucién.

sR2.5 Evaluar gravedad de la
devolucién.

sR3.5 Entrega de nuevo
producto.

sR1.6 Dar respuesta al proveedor
con base a su continuidad dentro
de la operacion.

sR2.6 Descartar plato defectuoso.

sR3.6 Atencion a la
calificacion y evaluacion del
cliente después de la
eventualidad.

sR2.7 Compromisos para evitar
que la situacion se vuelva a
presentar.

Fuente: (Council APICS Supply Chain, 2015)

Enable — sE (Soporte). Se gestionan los procesos relacionados con la cadena de suministro

como, por ejemplo, las normativas empresariales, las bases de datos, la gestion deriesgos, los

requisitos legales y las disposiciones contractuales. (Digital Guide lonos, s.f.).

Para Epoca Restaurante Bar, se podria aplicar y regular mediante politicas normativa el

flujo de cadena de suministro, mejorando los niveles que incluye la SCM con el fin de medir la



eficiencia y eficacia de cada nivel de la estructura de la SCM mediante herramientas
tecnolodgicas, implementando indicadores de gestion que evallan a los proveedores, el servicio
oportuno, talento humano, la satisfaccion del cliente, marketing, productos ofertados, mitigacion

de riesgos operativos y administrativos.

Figura 7. Proceso de Soporte en Epoca Restaurante Bar

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)




36

Identificacion de los flujos en la Cadena de Suministro de la empresa Epoca
Restaurante Bar

El flujo de informacion, productos y dinero, resumen la capacidad que tiene la organizacién para
Ilevar a cabo sus actividades econdmicas, recopilando los documentos en los que se encuentran
las bases para la adquisicion de la materia prima, almacenamiento, manufactura, distribucién y
comercializacion, conociendo previamente las diferentes lineas de productos ofrecidas a la
demanda de acuerdo a sus requerimientos e incluso contexto del dia, por ultimo, la competencia
del mercado con precios acordes al nivel socioeconémico de la zona en la cual se distribuyen los

productos, logrando cumplir con las expectativas.

Conceptualizacion y contextualizacion

Los procesos constituidos en toda organizacién requieren de implementacion, adaptacion
y constante optimizacion, pues en este mundo globalizado, quedarse estancado es sinénimo de
fracaso, por ende la lucha incansable por obtener procesos internos y externos que estén a la
altura de lo que el mercado en su momento exige, por ende la logistica de procesos es una de las
herramientas que la organizacion Epoca Restaurante Bar deberé usar para mejorar la eficiencia
de sus operaciones en cada una de las fases que éstas involucren, garantizando de este modo una
produccidn y servicio éptimo. El uso de dicha herramienta permitira disefiar y planificar
mediante diagramas de flujo cada una de las etapas que comprenden desde el origen

(proveedores) hasta el final (cliente), obteniendo control de su proceso en general.
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Analisis de los flujos en la Cadena de Suministro de la empresa Epoca Restaurante Bar

Flujo de Informacion. Para poder cumplir con todos los pardmetros establecidos dentrodel
Supply Chain (planificacion, ejecucion y control), se debe conocer a manera cierta cada unade
las actividades relacionadas con el flujo de materiales y de informacion, pues de ello dependera
que se conozca toda la trazabilidad desde el inicio (compra de materias primas) hastael fin
(entrega del producto final al cliente). En este orden de ideas el flujo de informacion sera aquel
diagrama visual que nos permita entender cada una de las interacciones que se presentan en
Epoca Restaurante Bar para ofrecer sus productos a sus diferentes clientes, los cuales deben
estar actualizados y en constante revision, ya que la Cadena de Suministro es un proceso que se
compone de muchos subprocesos y la interrupcidon o falla de uno, puede afectar de manera

significativa el resto de operaciones o actividades.

Figura 8. Flujo de informacion de Epoca Restaurante Bar.

I PROVEEDORES

I CLIENTES |

Fuente: Elaboracion propia a partir de la literatura consultada (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Flujo de Productos. En el proceso de transformacion de insumos a producto final, se aborda la
planificacidn, elaboracion y control de actividades que el equipo de cocina y de barra deben
desarrollar. Iniciando con el area de almacenaje, que se realiza en el momento en que se recibe al
proveedor y se verifica que el insumo este en 6ptimas condiciones y la cantidad correcta, (de lo
contrario se realiza la devolucion y el proveedor genera una nota crédito de dichoproducto). Se
almacena en las diferentes bodegas y se prosigue con el proceso de produccion e ingenieria del
producto (empanadas, aborrajados, zumo de limén, etc....). Se prepara todo para lahora de
preparacion del producto que se maneja segun el requerimiento del cliente, se realiza la debida
inspeccidn y se despacha. El producto llega al consumidor con la satisfaccion de un buen
producto a degustar, (si el producto no estd como el cliente lo solicito, se realiza la devolucion al

area de cocina).

Figura 9. Flujo de Productos de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la literatura consultada (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Flujo de Dinero. Los ingresos de la empresa son el resultado de toda la gestion de la cadena de
suministro que va desde la gestion de la materia prima hasta la entrega del producto al
consumidor final, la gestion del flujo de dinero entre los clientes y los proveedores conlleva una
existencia de pagos, haciendo posible el intercambio de productos y servicios. Ya que cada parte
de la cadena de suministro debe ser retribuido por la actividad y a su vez permita que el flujo de
dinero sea en justo a tiempo lo que hace que la cadena de suministro sea eficiente. En la cadena
de suministro el dinero fluye desde el cliente al productor, liego los proveedores y proveedores
de proveedores reciben su retribucion por la materia prima suministrada. Cuando sea el caso de
devoluciones el flujo de dinero se invierte de tal manera que es retornado al cliente y las materias

primas a los proveedores.

Figura 10. Flujo de dinero de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la literatura consultada (Epoca Restaurante Bar, 2022)



Figura 11. Proceso de dinero en Epoca Restaurante Bar.

FLUJO DE DINERO

Fuente: Elaboracion propia a partir de la literatura consultada (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Colombiay el LPI del Banco Mundial
Las empresas deben empezar a buscar la manera de potencializar la sinergia operacional, para
ello deben estar dispuestas a entablar redes asociativas que permitan disminuir los costos
operacionales, comerciales y administrativos, creando una operacion eficiente con un costo justo
y obteniendo ventajas significativas con respecto a la competencia. Las redes asociativas de las
cuales se hablan en el Supply Chain son aquellas integraciones con los clientes, integracion
interna, con proveedores, integracion de tecnologia y planeacion, diferentes relaciones y la
medicion de dichos niveles de integracion. A nivel de pais, Colombia ha sido un claro ejemplo
de ir de menos a més en cuestiones de indice de desempefio logistico (LPI) creado como
herramienta evaluativa por parte del Banco Mundial y dicha evolucion se analizara en el

desarrollo de este espacio. (Vera Ruiz, 2020)

Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar debera ser una de aquellas empresas que con el paso de los afios
empiece a aportar de manera significativa con el pais en términos de logistica y cadena de
suministro, pues actualmente se encuentra en la busqueda de aquella Red de suministro que le
permita beneficiarse con respecto a los demas restaurantes que ofrecen servicio de comida y bar
en la ciudad de Cali, sirviendo de impulso para otras organizaciones que empiezan a sentir la
necesidad de ser competitivas en el mercado actual y que no quieren quedarse por fuera de la

competencia a nivel empresarial.

Comparativo de Colombia ante el mundo

A continuacion, se presentaran las tablas comparativas de Colombia vs otros paises para

el periodo comprendido entre los afios 2012 y 2018.



Tabla 5. Comparacion de Colombia vs demas paises en el afio 2012.
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ANO 2012
Pais Clasificacion LPI Aduana Infraestructura . Envios Comgetgnma Seguimiento Puntualidad
LPI internacionales logistica y rastreo

Brasil 45 313 251 3.07 3.12 3.12 3.42 3.55

Colombia 64 287 2.65 2.72 2.76 2.95 2.66 3.45

Espafia 20 370 340 3.74 3.68 3.69 3.67 4.02

Estados 9 393 367 4.14 3.56 3.96 411 421

Unidos

Japon 8 3.93 3.72 411 3.61 3.97 4.03 421

Panama 61 2.93 2.56 2.94 2.76 2.84 3.01 3.47

Sudafrica 23 367 3.35 3.79 3.50 3.56 3.83 4.03

Fuente: (Grupo del Banco Mundial, 2018)

Tabla 6. Comparacion de Colombia vs demas paises en el afio 2014.

Afio 2014
. Clasificacion Envios Competencia  Seguimiento .

Pais LPI LPlI  Aduana Infraestructura internacionales logistica y rastreo Puntualidad
Brasil 65 2.94 2.48 2.93 2.80 3.05 3.03 3.39
Colombia 97 2.64 2.59 2.44 2.72 2.64 2.55 2.87
Espafia 18 3.72 3.63 3.77 3.51 3.83 3.54 4.07
Estados 9 392 373 4.18 3.45 3.97 4.14 4.14
Unidos
Japén 10 3.91 3.78 4.16 3.52 3.93 3.95 4.24
Panama 45 3.19 3.15 3.00 3.18 2.87 3.34 3.63
Sudéfrica 34 3.43 3.11 3.20 3.45 3.62 3.30 3.88

Fuente: (Grupo del Banco Mundial, 2018)

Tabla 7. Comparacion de Colombia vs demas paises en el afio 2016.

A0 2016
Pais Clas:fllfazzlmon LPlI  Aduana Infraestructura interlig\éilgaales Colrygpigfgama S?lrjgt'g:)to Puntualidad
Brasil 55 309 276 3.11 2.90 3.12 3.28 3.39
Colombia 94 261 221 2.43 255 2.67 255 3.23
Espafia 23 373 348 3.72 3.63 373 3.82 4.00
Eﬂ%‘é‘f 10 399 375 415 3.65 4.01 4.20 4.25
Japén 12 397 385 4.10 3.69 3.99 4.03 421
Panamé 40 334 313 3.28 3.65 3.18 2.95 3.74
Sudéfrica 20 378 368 3.78 3.62 375 3.92 4.02

Fuente: (Grupo del Banco Mundial, 2018)
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Tabla 8. Comparacion de Colombia vs demas paises en el afio 2018
Afio 2018
. Clasificacion Envios Competencia Seguimiento .

Pais LPI LPlI  Aduana Infraestructura internacionales logistica y rastreo Puntualidad
Brasil 56 2.99 241 2.93 2.88 3.09 311 351
Colombia 58 2.94 2.61 2.67 3.19 2.87 3.08 3.17
Espafia 17 3.83 3.62 3.84 3.83 3.80 3.83 4.06
Estados 14 389 378 4.05 351 3.87 4.09 4.08
Unidos
Japén 5 4.03 3.99 4.25 3.59 4.09 4.05 4.25
Panama 38 3.28 2.87 3.13 3.31 3.33 3.40 3.60
Sudafrica 33 3.38 3.17 3.19 3.51 3.19 341 3.74

Fuente: (Grupo del Banco Mundial, 2018)

Para el afio 2012 se puede observar que Colombia se encuentra en la clasificacion
Logistics Performance index (LPI) por debajo de Brasil, Espafia, Estados Unidos, Japon, Panama
y Sudafrica, teniendo todos los indicadores por debajo de 3.00 a excepcién de la puntualidad que
es de 3.45 puntos. Esta baja clasificacion se debe a que en Colombia durante este afio no habia
proyectos logisticos por parte del gobierno que generaran un impacto positivo en la economia del
pais, teniendo métodos y sistemas pocos sofisticados a comparacion de los usados por los otros
paises en cuestion. Para el afio 2014, Colombia sigui6 por debajo de aquellos paises comparados
en el 2012, incluso 33 puestos mas abajo en la clasificacion Logistics Performance Index (LPI),
destacando que todos los indicadores bajaron; con respecto a Estados Unidos (el pais mejor
posicionado), Colombia esta por debajo de 88 puestos en la clasificacion mundial y con respecto
a Brasil (el pais peor posicionado a después de Colombia) le lleva una diferencia de 28 puestos.
En los 4 afios analizados, es la peor posicién alcanzada por Colombia, descuidando aspectos de
competencia logistica e infraestructura, bases para lograr una buena cadena de suministro. Dos
afios mas tarde, Colombia logré subir 3 puestos en la clasificacion Logistics Performance index
(LPI), pero sigui6 estando por debajo de Brasil, Espafia, Estados Unidos, Japon, Panama y
Sudafrica; dicha mejora en la posicion del pais se debe a los trabajos de remodelacion realizados

en varios aeropuertos y puertos del pais, asi como también el aumento en la capacidad de
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logistica de algunas empresas basando su politica en el mejoramiento de los tiempos de entrega
de los productos. Para el afio 2018 Colombia siguio trabajando fuertemente en temas de logistica
y cadena de suministro y producto de ello se puede observar en la mejora notable de la
clasificacion LPI, subiendo 36 puestos, quedando muy cerca de Brasil que es una potencial a
nivel de Latinoamérica. Los Indicadores subieron considerablemente: LPI (+0.33), aduana
(+0.40), Infraestructura (+0.24), envios internacionales (+0.64), competencia logistica (+0,20
puntos), seguimiento y rastreo (+0,53 puntos). Todo ello debido al relevante esfuerzo en la
estandarizacion de aspectos logisticos en los que se encuentran diferentes empresas, plataformas,
modos de transporte y demas, que demuestran la innovacion aplicada en el pais, tomando como
ejemplo potencias (Estados Unidos y Japdn) que ocupan los primeros puestos, debido a la gran
demanda que tienen para la prestacion de servicios eficientes y eficaces que aumentan la

productividad en las areas de los procesos en la cadena de suministros.
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Colombia: CONPES 3982 — Politica Nacional Logistica
El Documento CONPES 3547 Politica Nacional Logistica, define “como politica nacional la
promocion de un sistema de plataformas logisticas que articule y aglomere la oferta de
infraestructura y servicios, con el objetivo de generar proyectos de impacto para el comercio
exterior y para la distribucion de mercancias”. Dicho documento les permite a las empresas
generar estrategias para el desarrollo del sistema logistico nacional y a nivel de pais promueve la
productividad y competitividad mediante el uso de las tecnologias de la informacion y las
comunicaciones (TIC) al servicio de la logistica y el comercio exterior. (Ministerio de Comercio,

Industria y Turismo; Dian; Ministerio de Transporte, 2008).
Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar podra hacer uso de ésta, asi como también de todas aquellas
herramientas que le permitan mejorar su logistica y en un tiempo no muy lejano, pensar en su
expansion a nivel nacional e internacional. Para ello la importancia de conocer acerca del
CONPES 3547 Politica Nacional Logistica, evaluar la posibilidad de comenzar un proceso de
desarrollo, estandarizacién e implementacion de las herramientas ofrecidas pudiendo avanzar y

trazarse metas mayores con respecto a sus actividades de negocio actual.
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Elementos fundamentales CONPES 3982 - Politica Nacional Logistica

Figura 12. CONPES 3982 — Politica Nacional Logistica.
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El Efecto Léatigo (The Bullwhip Effect)
El efecto latigo es un fendmeno presente en la cadena de suministro, que hace referencia a la
manera en que las pequefias fluctuaciones en la demanda a nivel minorista pueden ocasionar
fluctuaciones de gran magnitud en la demanda a nivel mayorista, fabricante, proveedor y/o
distribuidor. Dicho efecto recibe este nombre debido a la explicacion fisica en donde una persona
que sostenga un latigo puede ocasionar un movimiento relativamente pequefio en su mufieca
permitiendo que los patrones de onda del latigo se amplifiquen mas y mas en una reaccion en
cadena. Dicho en términos de cadena de suministro los clientes, proveedores, fabricantes y
vendedores controlan de manera directa y comprenden de manera parcial una pequefa parte de la
cadena de suministro pero cado uno de ellos influye en toda la cadena, pues un pequefio cambio
que se presente en cualquier eslabon de la red de suministro tendra un efecto significativo en el

resto de la cadena de suministro. (Daniel, 2019)

Conceptualizacion y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar comprendera la importancia del efecto latigo pues aunque
actualmente se encuentra aplicando en gran parte dicha herramienta debera conseguir aplicarla
en su totalidad y obtener unas mejores practicas para el desarrollo de sus actividades actuales,
tales como realizar pedidos con cantidades necesarias para el espacio disponible de
abastecimiento, ampliar y reorganizar los espacios de almacenamiento, inspecciones de fechas de

caducidad y estado de la mercancia en su recepcion, inventarios de manera asertiva, entre otras.

Anélisis de causas en la empresa Epoca Restaurante Bar

El documento "The Bullwhip Effect Exploring Causes and Counter Strategies"”, propone

4 causas que serian aplicadas en la empresa Epoca Restaurante Bar de la siguiente manera:
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Demand-forecast updating (Actualizacion de pronostico de demanda). Epoca Restaurante Bar
para la prevision de su demanda y poder asi obtener valores confiables y reales en cuanto a
inventarios compete, deberd empezar a analizar toda la informacién que posee, para ello debe
clasificar cada una de las érdenes de pedidos que durante los diferentes afios de servicio ha
adquirido, algunas clasificaciones podrian ser por meses, fechas especiales, dias entresemana,
horas del dia y demas, pudiendo asi acertar cada vez mas al momento de realizar un pedido a sus
proveedores, permitiendo que la rotacion del inventario sea efectiva y no se presenten productos
inactivos. Por otra parte, el restaurante debera conocer los tiempos en que debe realizar los
pedidos, contando con el tiempo de demora de los mismos, minimizando en todo momento que
se presenten imprevistos y se vea afectada la operacion y atencion a sus clientes. Otro aspecto a
tener en cuenta por parte de Epoca, sera la estrategia a desarrollar durante los periodos en que se
requiera abrir nuevos mercados, presentar a sus clientes nuevos productos y la evolucién del

sector, pues la competitividad cada vez es mayor.

Order batching (Procesamiento por lotes de pedidos). Para realizar la agrupacion de pedidos
Epoca Restaurante Bar debera empezar a tratar de buscar aquellas oportunidades con respecto a
sus proveedores que le den la facilidad para realizar varios pedidos dentro de un mismo costo
de transporte, de este modo podréa reducir costos en fletes de transporte individual que en
ocasiones se ven reflejados por pequefias cantidades de productos que pudiesen dar alguna
espera y ser recibidos junto con los pedidos de otros proveedores. Para llegar a la realizacion de
dichas actividades el restaurante debera empezar a conocer al detalle cada uno delos tiempos de

entrega de sus proveedores y hacer respetarlos en su totalidad.
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Price fluctuation (Fluctuacion de precios). Para Epoca Restaurante Bar, no existe una
fluctuacion de precios, debido a que se cuenta con un prondéstico de la demanda, inclusive para
fechas especiales que es cuando mas aumenta el volumen de clientes, a pesar de que los
proveedores constantemente realizan promociones y/o descuentos para adquirir mas producto de
lo planeado, se obtiene la materia prima necesaria para el periodo de tiempo determinado, sin
embargo algunos proveedores ofrecen obsequios (copas), pero son para la propia empresa y no
para los clientes, ademas, la empresa no cuenta con descuentos o promociones, debido a que los
precios son estandares de acuerdo al mercado, por lo tanto se tiene un control exhaustivo de los

procesos de produccion de productos que no afectan a los clientes.

Shortage gaming (Juego de escasez). Los clientes se pueden encontrar con una cancelacion de
los pedidos por parte de la empresa, cuando la demanda de uno o varios productos excede la
oferta, puesto que se cuenta con una proyeccion de la demanda con un inventario minimo para
cada dia, sin embargo, la empresa Epoca Restaurante Bar cuenta con acuerdos con mas de un
proveedor de un solo producto, pudiendo actuar inmediatamente en casode exceso de la
demanda y escases de productos, incluso los mismos colaboradores de la empresa se pueden
acercar a almacenes de cadena que permiten una obtencion mas agil de los productos, se realiza
un aprovisionamiento en tiempos cortos de materias primas como pulpas defrutas, para jugos

frescos, puesto que su volumen de demanda es mayor frente a los demas productos.
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Gestion de Inventarios
En el siguiente apartado se encuentra la informacion correspondiente al proceso de gestion de
inventarios de la empresa, se evidencia un instrumento con el cual se logré identificar la manera
de como la empresa maneja la gestion del inventario. Con la informacidn recolectada se disefid

una estrategia para la gestion del inventario que sea de gran beneficio para le empresa.

Conceptualizacion y contextualizacion

Cuando hablamos de gestion de inventario o gestion de stocks nos referimos al proceso
de administracion respecto al ingreso y salida de materiales o insumos, productos terminados o
semiterminados, y herramientas que tiene una compafiia. El inventario se puede identificar en
tres grupos: inventario de materia prima que son los materiales o insumos esenciales que para
por un proceso de manufactura, inventario de producto en proceso son aquellos activos que estan
en un proceso de modificacion para convertirse en un producto terminado y por ultimo inventario
de producto terminado son los productos que ya han culminado su proceso de fabricacion y estan
listos para ser entregados al almacén y posterior a esto su distribucion. En este sentido a

continuacion se menciona todo el tema relacionado con la gestion del inventario de Epoca.

Analisis de la situacion actual de la gestion de inventarios en la empresa Epoca Restaurante

Bar

Por su naturaleza, la empresa invierte gran parte de su presupuesto operativo en la
compra de alimentos, bebidas y demas insumos que son indispensables para la produccion
de sus productos y menu. Llevar un control del inventario del restaurante bar le permite a

Epoca hacer un seguimiento de lo que tiene en stock, como y donde se esta almacenado y en


https://es.wikipedia.org/wiki/Inventario

o1

que tiempo entran y salen los materiales. La gestion del inventario del restaurante bar varia

dependiendo del menu.

Instrumento para recoleccion de la informacion

Este es un instrumento para realizar las consultas pertinentes, de tal forma que puedan
develar la forma en que la empresa gestiona sus inventarios. Ademas, se hace una revision y
analisis de la informacion y se proponer una estrategia de gestion de los inventarios para la

empresa época. Dicho instrumento se puede ver en la tabla 12. (Ver Apéndice C)

Diagnostico de la situacion actual a partir de la informacion obtenida

Luego de aplicar el instrumento se pudo identificar que en parte el restaurante cuenta con
el espacio adecuado para almacenar los insumos de cocina y bar; no se realiza inspeccion de
fecha de caducidad y estado en la recepcion de mercancia, en caso de existir un faltante en el
pedido o producto para devolucidn, los proveedores no gestionan el proceso el mismo dia; el
restaurante no cuenta con la indumentaria para efectuar un manejo de inventario; no se tienen los
productos organizados y rotulados de manera adecuada; el restaurante no maneja un Just and
time a la hora de entregar los productos a los clientes. Por otro lado, dentro de las buenas
practicas generalmente el pedido se realiza periodicamente manteniendo una salida constante de
los productos; el restaurante cuenta con un stock de emergencia para contrarrestar un pedido no
entregado.

Estrategia propuesta para la gestion de inventarios en la empresa Epoca Restaurante Bar a
partir del diagnostico realizado

El espacio para almacenaje es transcendental para un buen manejo y control de los

productos, asi que el restaurante debe considerar ampliacion de los diferentes almacenes ya que
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posee un espacio muy pequefio y muy incobmodo para el control de los insumos. Es por este
motivo que se recomienda realizar el pedido de las cantidades necesarias para evitar el sobre

pedido y tener problemas con la organizacién y acceso de los productos.

El restaurante debe obtener capacitacion sobre el control, manejo y abastecimiento
adecuado para evitar riesgos laborales y malas practicas, se debe capacitar en el almacenamiento
correcto de cada tipo de productos y suministrar indumentaria y herramientas que faciliten el
proceso de almacenado. De igual manera crear procedimientos para el registro de los

movimientos internos y externos que se realiza con la mercancia (salida de producto vencido).

Se recomienda realizar una rotulacion a cada uno de los productos e insumos que maneja
el restaurante con la finalidad de obtener una buena organizacion y distribucion que le permita al
restaurante tener informacion de la mercancia almacenada, identificar los detalles del producto y
un control asertivo, este procedimiento ayudara a un inventario rapido y sencillo, ya que las cajas
como tal son apiladas y se corre el riesgo de que ocurran dafios en productos, con el que
conjuntamente se pretende implementar protocolos que indiquen como se debe manipular y
transportar y tomar prevencion de riesgos. También se resalta el adquirir mas estanterias que
ayuden a mejorar las condiciones de almacenado que el restaurante necesita, ya que los licores

estan siendo apilados en las cajas de pedido y obstaculizando el paso de acceso.

Respecto a la realizacion de inventarios el restaurante los realiza una vez al mes, lo ideal
es realizarlos de una manera constante, los cuales apoyados con el sistema contable SG1 poder
corroborar existencias y cantidades de mercancia que se debe pedir a los proveedores,

parametrizando para que este arroje baja existencia en stock y generar un pedido correcto con lo
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que fisicamente se necesita sin sobre cargarse en pedido o pedir muy poco ocasionando retrasos

en los pedidos de los clientes.

Con el inventario fisico no solamente se obtiene informacion para corroborar existencias,
sino también la precision y la adecuada parametrizacion del sistema contable, robos o perdidas

de mercancia, es la manera adecuada de cuidar uno de los activos mas importantes de la empresa.

El restaurante debe efectuar el método mas eficiente referente a su actividad comercial,
ya que el restaurante trabaja con productos perecederos que no duran almacenados mucho
tiempo, es por esto que es correcto manejar el método de inventario PEPS (primero en entrar,
primero en salir), ya que se debe considerar que los primeros insumos en utilizar en el
restaurante seran los primeros que ingresaron al almacén, por lo que el inventario queda valuado

a los precios de las ultimas adquisiciones. (Rentaespacio, 2018).

Se debe implementar una estrategia para que la informacion que se trasmite entre los
diferentes miembros de la cadena de suministro sea asertiva, ya que, al momento de realizar una
devolucion de mercancia, esto trasciende a un retraso que ocasiona el mal registro de la
mercancia que, como el efecto latigo, esto afecta al restaurante y a los clientes con la peticion de

cada producto.

Es importante tener un control en el ingreso del personal en los distintos almacenes, ya
que esto ocasiona dudas en los faltantes y en el control que se les da a los productos. El
almacenamiento e inventario debe estar a cargo de los principales implicados y responsables de
los almacenes, ya que se necesita obtener datos certeros y la manipulacién de muchas personas

provocarian inconsistencias.



54

Andlisis de las ventajas y desventajas de centralizar o descentralizar los inventariosde la

empresa Epoca Restaurante Bar

La centralizacion de inventario es una solucion ideal para la mayoria de las empresas, ya

que cuenta con las siguientes ventajas:

e Reduccion de costos

e Mejoras en la gestion de inventario: Centralizar el inventario facilita la gestion.

e Trabajar con un tnico almacén facilita a Epoca el seguimiento del inventario en varias
ubicaciones, el mantenimiento de los niveles de inventario, la gestién de grandes pedidos
y la planificacién de la distribucion.

e Mejora competitividad

e Permite controlar el inventario evitando excederse

e Garantiza el abastecimiento de todos los puntos donde hay la demanda

La eficiencia de la empresa depende en gran parte de la capacidad que tiene para obtener
lo que necesita, ademas mantener los gastos minimos. En un departamento de compras
centralizado en un sistema de compras, todas las partes de la empresa pueden realizar compras a
través de una organizacién de compras comun. En los departamentos de compras centralizados

se desarrollan los pedidos de todos los bienes y servicios que necesita un departamento.

Por el contrario, tener un inventario descentralizado también genera unas ventajas tales

como.

e Reducir los retrasos en la creacion de pedidos en caso de que se necesiten resolver

preguntas o dudas para cada departamento.
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e Mejorar la calidad de sus decisiones, limitando el trabajo innecesario de sus superiores en
la toma de decisiones. Se puede reducir la cantidad de papeleria y papeleo en las oficinas
centrales.

e Al tener mas autonomia en la toma de decisiones en cada departamento, se pueden

reducir los costos de coordinacion. Relaciones mas cercanas con proveedores y afiliados.

Modelo de gestion de inventarios recomendado para la empresa Epoca Restaurante

Bar

De acuerdo a la descripcién realizada de inventarios, la recomendable es el inventario
permanente donde se actualiza constantemente, registrando entrada y salida de articulos y refleja
en tiempo real el Stock disponible, cabe resaltar que dentro de este inventario se utiliza el
método de PEPS consiste en primeras entradas son las primeras salidas, por el tipo de materias

primas que se manejan.

Pronosticos de la demanda de la empresa Epoca Restaurante Bar

Esta se fundamenta principalmente a los buenos resultados de la investigacion de ventas.
Si tiene un historial de ventas para determinar las ventas futuras, es la clave para pronosticar la
demanda con mayor precision al determinar el crecimiento de las ventas durante diferentes
periodos de tiempo, aun sabiendo que existen otros elementos que intervienen tales como: el
aumento de la poblacién y la volatilidad del mercado, entre otros, dado que el objetivo
es mejorar la prediccion de la demanda a partir de la extraccion de conocimiento de los datos

internos/externos disponibles.
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El Layout para el almacén o centro de distribucién de una empresa
En este apartado se encuentra todo lo relacionado con la distribucion layout de la empresa, se
hace una breve descripcion de la situacion actual en cuanto al tema de distribucion donde, la
empresa cuenta con 4 plantas con su respectiva layout. Por otro lado, se hace una propuesta para
mejorar la distribucion de la empresa y optimizar el espacio disponible. Se encontraré 4 planos

de la situacion actual y 4 planos de la propuesta.

Conceptualizacion y contextualizacion

Layout se refiere a la forma en que se encuentran distribuidos los elementos y las formas
dentro de un disefio. Y para el caso de una empresa se refiere al proceso de distribucion del
espacio tanto internamente como internamente de la instalacion.

Actual mente la empresa cuenta con 4 plantas cuyas descripciones se evidencian en
siguiente punto.

Situacion actual del almacén o centro de distribucion de la empresa Epoca

Restaurante Bar

Primer piso

Actualmente época Restaurante Bar en el primer piso tiene una distribucion del layout

como se muestra en la figura 13.



Figura 13. Plano del Layout actual del primer piso de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Epoca Restaurante Bar cuentan con las siguientes areas en cada una de sus zonas del

primer piso:

Tabla 9. Areas del primer piso del Layout de Epoca Restaurante Bar.

Zona Areas
Bafio 8.45 m?
Dj 6.24 m?
Barra 15.65 m?
Despacho de bebidas 9.79 m?
Caja 9,60 m?
Loza sucia 8.63 m?

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

En el primer piso de Epoca Restaurante Bar se realiza el almacenamiento de las bebidas
(licores, gaseosas, aguas, jugos, bebidas energizantes, etc.) en neveras si requieren una
conservacion a bajas temperaturas y en canastillas si pueden estar a temperatura ambiente
cubiertas por cajas de carton o plastico. El almacenamiento de esta materia prima se hace desde
la zona de la barra hasta la pared de las escaleras. Teniendo en cuenta lo anterior, Epoca

Restaurante Bar realiza un almacenamiento cadtico de las bebidas, aunque realiza un
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aprovechamiento de los espacios de pisos y paredes del local, se ha observado que el
almacenamiento de los suministros es desorganizado, causando confusion y retrasos en la
identificacion de los insumos a la hora de empezar los procesos de produccion. Ademas, no se
cuenta con equipos, ni herramientas de manipulacién de los insumos, por lo tanto, todos los

desplazamientos de aprovisionamiento y almacenaje son manuales.
Segundo piso

La empresa actualmente en el segundo piso cuenta un espacio que no esté siendo
aprovechado como se puede observar en la figura 14 el area de la tarima cuenta con un espacio
que puede ser utilizado para alojar mesas de clientes VIP, por otro lado, cuenta con un espacio

donde estan ubicadas las mesas, igual en el area del balcon.

Figura 14. Plano actual Layout segundo piso de Epoca Restaurante Bar
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)



Tercer piso
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Se realiza layout con referencia a las zonas del tercer piso, donde se visualiza la zona de

vestier compartida con el depdsito de materias primas, también se visualiza dos entradas hacia el

salon de eventos y, por ultimo, la terraza.

Figura 15. Plano del Layout actual del tercer piso de Epoca Restaurante Bar

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Sétano (parqueadero y almacén)
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Epoca Restaurante Bar en el sotano tiene una distribucion la cual no es muy provechoso,

a continuacién, comparto el layout actual de la empresa como se muestra en la figura 16. En el

plano actual se encuentra un disefio en el cual se enfocaron en dar prioridad al lugar de parqueo.

Este sotano cuenta con: (parqueadero, cuarto de maquinas y las vias de acceso. Con la necesidad

de tener un lugar en donde almacenar, se adopté el cuarto de maquinas como almacén, el cual

actualmente se viene manejando como la bodega principal, aunque su espacio es muy reducido y

se debe apilar la mercancia recibida corriendo el riesgo de dafio o accidentes laborales.
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Figura 16. Plano del Layout actual del sotano de Epoca Restaurante Bar

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Propuesta de mejora en el almacén o centro de distribucion de la empresa Epoca
Restaurante Bar
Primer piso

Los cambios en el Layout del primer piso se ven reflejados en la distribucion mostrada en

la figura 17.

Figura 17. Plano del Layout propuesto para el primer piso de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Para el primer piso en Epoca Restaurante Bar se realiza un cambio en la distribucion de
las zonas de barra, despacho de bebidas, caja y loza sucia, el cual consiste en aumentar el tamario
de dichas areas, por ende, su capacidad de almacenamiento, aprovechando el espacio del fondo
del local (antes tarima); los procesos logisticos de aprovisionamiento y almacenamiento seran
mas rapidos ya que la zona de despacho de bebidas quedara al frente de las mesas. En las zonas
de barra y despacho de bebidas la capacidad de almacenamiento se ve favorecida mediante el uso
de estanterias, gabinetes y neveras que permiten aumentar el flujo de inventario, identificando
rapidamente los suministros y realizando una clasificacion de los productos de acuerdo a sus
caracteristicas, beneficiando al cliente en la reduccion del tiempo de espera durante su orden o

pedido.
Segundo piso

Se realiza un cambio de la distribucion de tal manera que se tenga el mejor
aprovechamiento del espacio disponible, actualmente se maneja un sistema de las mesas juntas,
se propone afiadir 4 mesas en el area VIP, pero a continuacion en la figura 18 se relaciona la
nueva distribucién propuesta para el segundo piso, teniendo en cuenta que en la segunda planta
se encuentra la cocina donde se realiza todo el proceso y ademas estan almacenadas las materias
primas en este espacio; por lo cual no se realiza ningin cambio ya que cuenta con espacio bien

distribuido.
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Figura 18. Plano del Layout propuesto segundo piso de Epoca Restaurante Bar
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Tercer piso

Para este piso se tiene un pequefio depdsito de materias primas, de acuerdo a la informacion
suministrada el deposito tiene compartido el vestier, para este caso se propone quitar el vestier y
extender el espacio para un mejor manejo y movimiento del depdsito, el vestier se puede
trasladar a la zona de la terraza, el salon de eventos quedaria igual haciendo una excepcién de

una puerta de acceso, escaleras de acceso al tercer piso entre otros.
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Figura 19. Plano del Layout propuesto para el tercer piso de Epoca Restaurante Bar
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Sétano (parqueadero y almacén) de Epoca Restaurante Ba

En el &rea del sétano se realiza un cambio en la distribucion de manera que se aproveche
sus espacios adecuadamente y se dé prioridad a las necesidades del restaurante. Los cambios se

ven reflejados en la distribucion mostrada en la figura 20.

Figura 20. Plano del Layout propuesto para el s6tano de Epoca Restaurante Bar.
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Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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La razdn por la cual se realizaron estos cambios, surge por la incomodidad de almacenar
los diferentes insumos con los cuales la empresa realiza la manufactura de sus productos, se
propone realizar una ampliacion en el almacén, (el que antes se disponia para cuarto de
maquinas), tomando un espacio de parqueo y organizando la zona de parqueo la cual permita
tener el mismo ndmero de zona de parqueo, y aprovechando los espacios muertos que se tienen.
Se implementa una zona especialmente para motocicletas, la cual no se tenia y se tomaba el area

de los automdviles para parquear motocicletas.

Tabla 10. Distribucion del sétano de Epoca Restaurante Bar

Letra Zona
A Almaceén

B Escalera

C Zona peatonal

D Rampa

E Cuarto de maquinas

F

G

H

I

Area de limpieza
Zona de parqueo carros
Via de acceso
Zona de parqueo motos

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Se cuenta con un almacén amplio, con el espacio para implementar mas de 6 estanterias y
estibas que den estabilidad a las canastas de cerveza las cuales son apiladas. Cuenta con espacios
de parqueos para automdviles y motocicletas, se propone un cuarto de maquinaria que se ubique
junto con el sistema de ventilacién, y cuenta con una zona de lavado y almacenaje de productos
de aseo. Respecto a las vias de acceso se mantiene las escaleras que conducen al primero piso,
pero si se implementa un espacio para la zona peatonal que ve desde la rampa hasta las gradas,
dando seguridad al cliente al transitar en el parqueadero. Y la via de acceso principal, una rampa

con puerta cortina que queda ubicada en el mismo lugar.
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Procesos logisticos de distribucién
En este aparatado se encuentra la informacion correspondiente a todo el proceso logistico y de la
cadena de suministro de Epoca por medio del uso de modelos propios de la disciplina. Ademas,
se identifican los modos y medios de transporte que usa la empresa para todo el proceso de

aprovisionamiento.

Conceptualizacion y contextualizacion

Un proceso de distribucion se entiende como el conjunto de actividades que se relacionan
con la gestién de mercancias, desde que salen de la fabrica, directamente de la linea de

produccidn, hasta que se realiza la entrega al cliente.

Actualmente Epoca realiza su proceso de distribucion dentro de sus instalaciones, ya que
se trata de un restaurante la entrega de hace de manera inmediata y al cliente directamente, pero

cuenta con la alianza de empresas como Rappi que presta su servicio de trasporte.
Andlisis de los procesos logisticos de distribucion de la empresa Epoca Restaurante Bar

Epoca Restaurante Bar ofrece bebidas y otros suministros que son importados, por lo
tanto, se necesitan modos de transporte aéreos y maritimos para ser llevados de un pais a otro,
ademas, dentro del mismo pais, se necesitan modos de transporte terrestres para ser llevados
desde el centro de distribucion del proveedor hasta el local de la empresa, ya sea dentro de la
misma ciudad u otra aledafa. La empresa por lo general, distribuye su producto terminado dentro
del mismo local, sin embargo, se cuenta con alianzas con empresas domiciliarias como Rappi,
que ofrece modo de transporte terrestre por toda la ciudad de Cali. Ademas, adopta el transporte

tradicional y el producto final se transporta por medio de una bandeja que, manipulada con
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destreza por el talento humano, realiza la respectiva distribucion a las diferentes mesas del
restaurante. Para este medio se necesita comodidad para el transportador, en sus implementos de

trabajo y conocer las diferentes rutas de pedido.

EI DRP

Figura 21. Mapa conceptual del Plan de Requerimientos de Distribucion

......

Fuente: (Carlos Romero, 2012)

EI TMS

La gestion del transporte es uno de los aspectos mas importante para una empresa, por
ello es indispensable tener herramientas que permitan volver este procesos eficaz y eficiente

como lo podemos observar en la Figura 22.
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Figura 22. Mapa Conceptual del Transportation Management System (TMS)
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Fuente: (Farmazona, 2019)
Caracteristicas de TMS

Un sistema que permita administrar el transporte dentro de una empresa u organizacion es
una herramienta de vital importancia que las compafiias deberian mantener y ejecutar dentro de
Sus procesos, pues teniendo una correcta administracion de su carga, considerando todas las
variables y demas, se logra facilitar los procesos, se debe tener en cuenta que dicho software
debe contar con varias caracteristicas entre las cuales se destacan: La transparencia y claridad de
las relaciones con los operadores (contratos, costos, términos y acuerdos), control del riesgo
(informes sobre los riesgos potenciales, planes de contingencia, procesos de auditoria),
visibilidad (facilidad para rastrear los envios, notificaciones de los estados del envio,
comparacion de costos y cargos adicionales), medicion (tendencias del mercado, facturas

depuradas, datos historicos, informacion sobre oferta y demanda) y por ultimo y no menos
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importante, el monitoreo comercial (revision de aquellas métricas de rendimiento y evaluacion

de indicadores para los diferentes analisis). (Farmazona, 2019)

La operacion del TMS no debe ir sola, debe ir integrado a un conjunto de sistemas dentro
de la cadena de suministro y las ventajas de su incorporacion son: Mejoras de la produccion,
aumento de la eficiencia, controles de los procesos y resolucion de necesidades particulares de la

compaiiia. (Farmazona, 2019)

Identificacion de la estrategia de distribucion en la empresa Epoca Restaurante Bar

Epoca Restaurante Bar lleva a cabo una estrategia de distribucion directa, puesto que el
mayor porcentaje de la demanda llega directamente a una zona determinada donde se realizan los
procesos de produccion, por medio de 6rdenes dadas por los clientes a los colaboradores en el
local sin intermediarios externos, se tienen en cuenta los pedidos de acuerdo a las necesidades
del cliente en un periodo de tiempo determinado, segun la linea de producto escogida. Ademas,
para los pedidos a domicilio, a pesar que se utilizan aplicaciones, directamente el cliente realiza
su pedido desde casa en la seccidn del restaurante que se encuentra en la plataforma. La
estrategia directa, permite a Epoca Restaurante Bar tener el control del proceso de distribucion,
pudiendo implementar mejoras que puedan disminuir el tiempo del proceso de ejecucion y
precios que puedan ser mas asequibles para la demanda, puesto que no se utilizan intermediarios

que ofrezcan las lineas de productos que maneja la empresa.
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Modos y medios de transporte utilizados por la empresa Epoca Restaurante Bar en sus
procesos de aprovisionamiento de materias primas y distribucion de su producto

terminado

Epoca Restaurante Bar es un restaurante con un inventario fluido el cual permite dar un
adecuado aprovechamiento a los almacenes sin que alla stock, este flujo permite tener contacto
cercano con los proveedores que conducen los insumos en camiones hasta nuestro

establecimiento. Los camiones utilizados son:

e Camidn frigorifico: Con este medio nos proveen los diferentes tipos de carnes (pollo, cerdo,
res, mariscos), el hielo que se maneja para las bebidas del bar y el helado.

e Camiodn refrigerado: Nos proveen los perecederos como las frutas y verduras.

e Camidn isotermo: Este camion es utilizado para transportar insumos que se usan para la
preparacion de platillos o bebidas las cuales requieren cuidado y control con temperatura y

exposiciones del exterior (mantequilla, leche, maiz, salsas).

Figura 23. Camion frigorifico (Transporte de alimentos y bebidas frias de Epoca Restaurante

Bar)

Fuente: Imagen tomada de (Truck, 2015)
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Conveniencia de la utilizacion de servicios de embarque directo en la empresa Epoca

Restaurante Bar

Si nos referimos desde el ingreso de la materia prima al restaurante, este debe contar con
el espacio adecuado para el almacenamiento de los productos no fabricados por la empresa y
Unicamente tendran salida segun la demanda del cliente. EI embarque directo es optado por el
restaurante Unicamente cuando uno de nuestros proveedores desea promocionar alguno de sus
productos, los cuales realizan un patrocinio a época, los cuales utilizan el establecimiento y el
nombre del restaurante para ofrecer productos a degustar a los clientes. Un ejemplo de estos seria
el proveedor Global Wine and Sprits, que realiza un patrocinio a Epoca en fechas especiales
como el dia de la madre o del padre, ofreciendo algun vino en especial a cada mesa como
obsequio, llegando a los clientes de Epoca directamente, y promoviendo la preferencia de esta
marca y del producto. Y respecto al restaurante logra una gran relacién de negocios y un amplio

canal en la cadena de abastecimiento.

Viabilidad de la implementacion de la estrategia de Cross Docking en la empresa Epoca

Restaurante Bar

Teniendo en cuenta que el Cross Docking es un proceso o técnica que se utiliza mucho en
la SCM donde ayuda a optimizar tiempos de almacenaje, donde la mercancia que llega es
directamente embarcada a la mercancia que sale para su distribucién, si vamos al proceso que
tiene Epoca Restaurante Bar que funciona con materia prima que si debe ser almacenada para su
conservacion como Fruver si demas insumos no seria una estrategia tan viable en cuestién de
recibir del proveedor la misma, en caso de entrega de domicilios podriamos decir que si aplica

parcialmente ya que el producto sale directamente sin ser almacenado al transporte donde se va a
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entregar o distribuir. Sin embargo, el Cross Docking lo utilizan mucho en empresas donde

distribuyen alimentos, farmacéuticos, productos terminados entre otros.

Determinacion de la estrategia adecuada para los negocios de la empresa Epoca

Restaurante Bar

De acuerdo a la naturaleza de la empresa y sus actividades, se puede decir que Epoca
Restaurante Bar deberia contar con Warehousing como estrategia de distribucion, siendo ésta la
mas apropiada ya que se basa en la utilizacion de uno o méas centros de almacenamiento temporal
antes de llegar al cliente final (consumidor); sus materias primas, bebidas y deméas productos que
se encuentran listos para ser despachados de acuerdo a los diferentes pedidos de los clientes se
encuentran en sus respectivos almacenamientos, asi como también aquellos pedidos que van
saliendo de la cocina se mantienen en un almacenamiento temporal hasta que una vez montada la
orden de pedido se despacha en el menor tiempo posible; dicha estrategia es muy Util y se basa
en la logistica de almacén, intentando mejorar la eficiencia de los movimientos de mercancias y
de informacion dentro de los diferentes almacenes y centros de distribucion incluyendo
actividades tales como; Recepcion, almacenamiento, alistamiento de pedidos, clasificacion,
acumulacién y expedicidn. Un gran porcentaje de eficiencia en la gestion de la Cadena de
Suministro se determina de acuerdo a la gestion de operaciones de los diferentes centros de
distribucion empleados, si Epoca Restaurante Bar tiene control sobre su estrategia de
distribucion lograra alcanzar mayor competitividad en su Cadena de Suministro. (Pinzon Hoyos,

2005)
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Beneficios en la empresa con los cambios en la industria de la distribucion

La empresa Epoca Restaurante Bar se puede beneficiar de muchas formas de manera
positiva, principalmente se lograria mayor competitividad en el Supply Chain, se lograria obtener
una secuencia logica dentro de los almacenes y centros de distribucion lo que se traduce en una
disminucion de errores y mayor eficiencia y eficacia de las operaciones, se lograria equilibrar las
cargas de trabajo, obtener una buena planificacion de los recursos, asignacion de pedidos de
acuerdo al namero de meseros disponibles, reduccion de tiempos muertos por parte del personal
de atencion al cliente, optimizacion y secuenciacion en la preparacion de los pedidos, entre otras
ventajas que la mejora continua empleada en la Cadena de Suministro puede facilitar al

restaurante. (Pinzén Hoyos, 2005)
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El aprovisionamiento en la empresa
El aprovisionamiento de la empresa Epoca Restaurante Bar se realiza mediante las necesidades
de la materia prima que requiere de manera periddica y en algunos dias de semana como los
martes, miércoles, se debe tener en cuenta que la mayoria de productos que se maneja para su
funcionamiento son perecedero que tienen un ciclo de vida corto y que de acuerdo al tipo se debe
almacenar a temperaturas que permitan extender su tiempo Util.

En este proceso también encontramos un Check List que permite verificar abordar si el
aprovisionamiento se esta realizando con calidad y que, si se esta cumpliendo con los requisitos,
a base de este proceso nos permite presentar una propuesta de aprovisionamiento como estrategia
con el fin de ser més eficientes en los tiempos, lugar, reducir costos, para dicha actividad.

Dentro del aprovisionamiento encontramos el proceso de evaluacion de proveedores
donde se debe tener en cuenta algunos criterios que proporcionan una mejor seleccion, mediante
un instrumento de origen cuantitativo que permite evaluar de manera mas asertiva.
Conceptualizacién y contextualizacion

Epoca Restaurante Bar realiza sus pedidos generalmente los martes, siendo estos mismos
dias mismos dias en donde se realizan las entregas segun las necesidades que se tengan para cada
semana, hay otros pedidos que se realizan los dias miércoles y tardan dos dias en realizar sus
entregas; para los alimentos como Fruver se trata de realizar los pedidos diariamente, se debe
tener en cuenta que el aprovisionamiento consiste en adquirir los productos, insumos o
materiales necesarios para poder realizar el proceso de produccion a la que esta dedicada la
empresa como lo es Epoca Restaurante Bar que es una empresa que oferta servicios de comidas

preparadas, salon de eventos, bar, discoteca y karaoke.
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El proceso de aprovisionamiento en la empresa Epoca Restaurante Bar

Epoca Restaurante Bar realiza los pedidos a sus proveedores generalmente los dias
martes, siendo estos mismos dias en donde se realizan las entregas segun las necesidades que se
tengan para cada semana, hay otros pedidos que se realizan los dias miércoles y tardan dos dias
en realizar sus entregas; otras materias primas como lo son frutas y verduras se realizan pedidos
practicamente diarios, pero todo depende de las necesidades de los jefes de las &reas (cocinay
barra); dichas solicitudes se realizan mediante un formato que lo llena el jefe del area, siendo esa
la manera en que los proveedores reciben las érdenes de compra por parte del restaurante y
dependiendo de la disponibilidad de los mismos, se comprometen a realizar las respectivas
entregas. (Epoca Restaurante Bar, 2022)

Se observa que la forma actual de aprovisionamiento es muy estandar, sencilla y quizas
ambigua, pues los proveedores no son escogidos de manera objetiva o bajo criterios que ayuden
a la rentabilidad y mejora continua de las actividades de la organizacién; por ésta razon se
considera pertinente aplicar una herramienta que permita la evaluacion y seleccion de
proveedores, buscando que cada dia se cuenten con proveedores confiables, de calidad y le
permitan a Epoca Restaurante Bar mejorar sus ventas y utilidades; promover la competencia sana
en escenarios de este tipo permitird que los proveedores se esfuercen en innovar en sus procesos
y productos, pues de ello dependera estar en constante lineamiento con los intereses de Epoca
Restaurante Bar y que sus productos sigan siendo la mejor opcién dentro del mercado actual.
(Epoca Restaurante Bar, 2022)

Analisis de la situacion actual del proceso de aprovisionamiento

La situacion actual del proceso de aprovisionamiento de Epoca Restaurante bar se puede

decir que es aceptable teniendo en cuenta que hay tiempos de solicitudes de pedidos de materia
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prima de acuerdo a las necesidades del servicio, donde se puede realizar de una manera mas
eficiente para evitar reprocesos, 0 que por riesgos de desabastecimiento de algunos productos no

pueda seguir ofertando sus servicios al 100%.

Instrumento para recoleccién de la informacion

Figura 24. Instrumento elaborado para consultas de Epoca Restaurante Bar

Lista de chequeo gestion y aprovisionamiento de Epoca

1 | Se evaldan los proveedores X

Los proveedores son estables X

3 | Hay contratos de respaldo con proveedores X

Hay un plan de necesidades para la gestion de compras de MP y
materiales

5 | La MP y materiales tienen una politica de inventario X

Principal dificultad para el suministro pertinente de los materiales y
6 | MP

Alternativa méas usada para concretar pedidos Llamada telefonica
Hay dificultades en el transporte para el aprovisionamiento de

8 | materiales y MP

Los proveedores son suficientes para el abastecimiento de MP y
9 | materiales

Disponibilidad proveedores

X

10 | La comunicacion con los proveedores es constante y fluida X

11 | Hay prevision de necesidad de MP en produccion X

12 | Tiene los suficientes equipos para la manipulacion de MP X

13 | Hay una variacion constante en los precios de MP y materiales X

Se registra incumplimiento por parte de los proveedores segin lo
14 | acordado

15 | Se registran pérdidas o hurtos de MP en su transporte X

16 | Las compras son en su totalidad centralizadas

17 | Se realiza proceso de seleccion de los proveedores

18 | Se hace seguimiento y control de pedidos

X | X | X | X

19 | Se hace control en la recepcion de los pedidos

Se cuenta con un instrumento para el registro de las actividades en
20 | el aprovisionamiento

21 | El aprovisionamiento optimiza los costos en la empresa X

22 | Se tiene a la mano la informacion de todos los proveedores X

23 | Las compras satisfacen las necesidades de calidad y cantidad X

24 | El aprovisionamiento aporta al proceso operacional de la empresa X

25 | La manera de compras mas utilizada Inmediata
Fuente: Elaboracion propia
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Con la necesidad de obtener informacion real de la empresa Epoca Restaurante Bar sobre
la gestion de aprovisionamiento, se aplica el instrumento de observacion lista de chequeo en la

figura 24.

Diagnastico de la situacion actual a partir de la informacién obtenida

Teniendo en cuenta el instrumento relacionado con la informacién de la lista de chequeo
del proceso de aprovisionamiento de la empresa Epoca Restaurante Bar tiene 13 puntos
favorables en contra 7 puntos que no cumplen, 2 ocasionalmente, esto nos describe que es
necesario reforzar el proceso actual de aprovisionamiento, realizar planes de accion en cada
punto negativo con el fin de poder ser mas eficientes, y que la calidad del servicio que oferta

Epoca Restaurante bar sea excelente.

Estrategia propuesta para el aprovisionamiento en la empresa Epoca Restaurante Bar a partir

del diagnostico realizado

Teniendo en cuenta el proceso de aprovisionamiento que tiene la empresa Epoca
Restaurante Bar, se realizan en dias martes y miércoles de diferentes insumos o materias primas,
y la materia prima como lo es Fruver lo realizan de manera periddica, suponiendo que es por la
clase de alimentos que son perecederos y por ende deben realizalos de esa manera.

La propuesta de aprovisionamiento es con el fin de poder mejorar el proceso logistica de
SCM haciendo mas eficiente y eficaz reduciendo costos de transportes, de almacenamiento y
reduccion los riegos de desabastecimiento de insumos y materias primas que pueden llevar a
causar bajas de ventas y perdidas de clientes.

La propuesta consiste en que Epoca Restaurante bar pueda realizar un cronograma de

solicitudes de pedidos de materias primas e insumos con el fin de conocer las fechas de entregas
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de los mismos, asi mismo realizar las compras del Fruver para aprovisionar la cocina para una
semana y no peridédicamente, se debe tener en cuenta los procesos de almacenamiento, cadena de
frio para que los alimentos se conserven en su punto y asi reducir los costes de transportes,
cargue y descargue de la mercancia.

También realizar un plan de aprovisionamiento de materias primas por riesgo de
desabastecimiento, comprar en més cantidad, verificar las fechas de vencimiento y adecuar un
espacio para su almacenamiento con el fin de poder suplir las necesidades que se presenten.

El proceso de evaluacion y seleccion de proveedores, se puede implementar cronogramas
de evaluacion de proveedores donde se realiza una auditoria en los centros de distribucion con el
fin de verificar, calidad de los productos y demas caracteristicas disefiados en el instrumento de
verificacion, al igual que la seleccion de proveedores donde se puede calificar de manera

cuantitativa cual es la mejor opcion.

Seleccion y evaluacién de proveedores

El proceso de aprovisionamiento es una de las bases de la cadena de suministro, para ello,
se deben tener en cuenta los proveedores que nos van a proporcionar los suministros necesario
para llevar a cabo los procesos de produccion y/o manufactura. Debido a esto, se debe tener los

siguientes criterios de evaluacion y seleccién:

o Tiempos de entrega.

J Calidad de suministros.
J Garantia de suministros.
o Precio.

° Canales de comunicacion.
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o Asesoria.

o Capacidad de Aprovisionamiento.
. Experiencia.

o Facilidades de pago.

. Alianzas estratégicas.

Epoca Restaurante Bar cuenta con diferentes proveedores, incluso para un mismo
producto, por si se presentan problemas de desabastecimiento con diferentes métodos de pago y
cantidades suministro en periodos de tiempo establecidos por los requerimientos de la demanda.

La figura 25, muestra un instrumento de evaluacion y seleccion con los criterios
mencionados, asignando un puntaje total a cada uno de los proveedores para clasificarlos en
funcion de las necesidades de la empresa, para conocer los de mayor viabilidad.

Descripcion del proceso de seleccion y evaluacion de proveedores en la empresa Epoca

Restaurante Bar

De acuerdo al analisis realizado en la empresa Epoca Restaurante bar, el proceso de
seleccion y evaluacion de proveedores no son escogidos de manera objetiva o bajo criterios que
ayuden a la rentabilidad y mejora continua de la organizacion. Es por tal que se propone un
instrumento de evaluacién y seleccion de proveedores que permite bajo criterios muy validos y

principales prevenir riesgos de terceros.

Instrumento propuesto para la evaluacion y seleccion de proveedores en la empresa Epoca

Restaurante Bar

Para realizar una seleccion y evaluacion de los proveedores se propone un instrumento, el

cual mide varios criterios, los cuales son observados de acuerdo al comportamiento que ha tenido
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el proveedor como los tiempos de entrega, calidad, garantia, canales de comunicacion, asesoria,

capacidad de aprovisionamiento, experiencia, facilidades de pago y alianzas estratégicas. Se

realiza una suma del puntaje obtenido para realizar una categorizacion compuesta por A

(Excelente), B (Bueno), C (Regular) y D (Malo). El propdsito de este instrumento es que la

empresa Epoca Restaurante Bar pueda eficientemente detectar los proveedores mas productivos

del mercado, que cumplan con los criterios necesarios, acorde a los requerimientos de

produccion.

Figura 25. Instrumento de Evaluacion y Seleccién de Proveedores.

Observaciones

g Epoca Restaurante Bar Cadigo:
3 o - Version:
C’b.m Instrumento de Evaluacion y Seleccion de Proveedores -
Paginaldel
Fecha: Auditado:
Coordinador de compras: Cargo del auditor:
Proveedor 1 Proveedor 2 Proveedor 3 Proveedor 4 Proveedor 5
Tiempos de entrega 3 2 2 0 3
Calidad 3 3 3 0 3
_ | Garantia 1 2 2 2 2
S | Precios 3 1 1 1 3
E Canales de comunicacion 1 3 3 1 3
« | Asesoria 0 0 2 1 2
(%2} T
2 Capaqdad de_ 3 3 3 1 3
& | aprovisionamiento
'5 Experiencia 0 1 3 0 3
Facilidades de pago 0 3 2 1 2
Alianzas estratégicas 0 1 2 0 3
Calificacion Tota T 19 z e
o | Excelente (3) 8 A Proveedor Importante 22,6 -30
‘T’ | Bueno (2) S B Proveedor No Critico 151-225
Q%_ Regular (1) %’ C Proveedor Riesgoso 76-15
O

Coordinador de Compras

Gerente

Fuente: Elaboracion propia

Link para observar la herramienta en One Drive: https://acortar.link/eArj\V8



https://acortar.link/eArjV8
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Mega Tendencias en Supply Chain Management y Logistica
Las Mega Tendencias han ido evolucionando a medida de los cambios en los sistemas actuales
econdmicos que existen, en innovar, integrando tecnologias actuales para poder mantenerse en el
mercado, en este caso como lo es SCM que para llegar al cliente final debe pasar por muchos
procesos y satisfacer las necesidades del consumidor, hoy en dia loa clientes son mucho méas
exigentes, en lo que piensa, lo que quiere realmente satisfacer. En este proceso encontramos un
mapa conceptual referente a los conceptos especificos de las Mega tendencias relacionando
factores criticos, cambios tecnoldgicos, algunas de las Mega tendencias que estan orientadas a
relacion del cliente, integracion proveedores, compra, estrategia, transporte, procesos,
cualificacion entre otros, encontramos los factores criticos que dificultan la implementacion de

las mega tendencias en Colombia.

Conceptualizacion y contextualizacion

Teniendo en cuenta que en Colombia un pais que viene desarrollandose paso a paso es
tan complejo implementar tecnologias, innovacion y emprender, muchas empresas colombianas
buscan mejorar sus procesos logisticos a través de inversion propia para poder estar actualmente
en el mercado, si muy bien hay muchos sectores econdémicos que se acogen a los acuerdos que
tiene el gobierno en poder innovar y exportar sus productos al extranjero.

Para Epoca Restaurante bar que es un negocio local de la Ciudad de Cali donde ofertan
productos y servicios de comida, bar, karaoke, eventos entre otros; en el contexto se puede decir
que, si aprovechan algunas de las tecnologias para realizar el marketing, ofertar sus servicios a

las redes sociales, con el fin que este sea competitivo en el mercado actual.
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Las megas tendencias nos hablan de los cambios sustanciales en la practica logistica entre
los eslabones de la SCM con el fin de establecer soluciones eficientes, efectivas y relativas de un

producto o un servicio para los consumidores Finales. (J. Donald, 2000)

Aspectos fundamentales de las megas tendencias en Supply Chain Management y Logistica

Figura 26. Mapa conceptual de las Mega tendencias en SCM y Logistica

git
/

Fuente: (Maria Trujillo & Alexander Guzman, 2007)
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Factores criticos de éxito que dificultan la implementacién de esas mega tendencias, en las

empresas colombianas y en la empresa Epoca Restaurante Bar

Colombia es un pais que se encuentra en Sudamérica, rodeado de dos mares (Pacifico y
Atlantico), por lo tanto, tiene mucho potencial para llevar a cabo mega proyectos maritimos en
pro de la comunidad. Sin embargo, no existen leyes que puedan permitir a las empresas publicas
y privadas realizar mega construcciones, tampoco es una prioridad de inversion por parte del
gobierno en este aspecto, ademas las grandes ciudades capitales tienen todos sus terrenos
ocupados, obligando a las empresas construir en terrenos de ciudades alefiadas dificultandoles
mas la labor de alcance. Las empresas tienen grandes dificultades para llevar a cabo
oportunidades de gran impacto que permitan realizar sus actividades econdémicas y logisticas a
gran escala. Actualmente por la contaminacidn, se les requiere a las empresas que puedan ser
ecologicas y para relacionarlas con la mega tendencias es complicado, puesto que es a gran
escala y se necesita invertir demasiado en investigacion y recursos renovables. Es un reto para
las empresas colombianas competir en el mercado internacional con empresas de paises
desarrollados de Europa o Norte América, pero no imposible, debido a la gran escases de
recursos por su valor, se requiere ser contantes en cuestion de procesos y proyectos
investigativos que permiten encontrar alternativas econémicas, eficaces y eficientes que
disminuyan los costos de manufactura, buscando el apoyo de entidades publicas y privadas

interesadas en impulsar la economia para aumentar el flujo econémico de la region.

Colombia es un pais lleno de personas con visiones futuristas y encaminadas a luchar
duro para lograr sus ideas de negocio y emprendedoras. Hoy tenemos acceso a una gran cantidad

de herramientas tecnoldgicas muy esenciales para poder facilitar el desempefio y generar
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eficiencia y eficacia en los procesos, también estamos bien ubicados geogréaficamente, lo que
produce que Colombia sea potencial para las mas grandes mega tendencias empresariales.
Nuestro pais por estar ubicado en la cordillera andina y contar con zonas costeras pacifica 'y
caribe es capaz de producir gran cantidad de frutas, verduras, variedad en flores, ganado de alta
calidad, variedad en mariscos, etc.; pero no se cuenta con el apoyo necesario para poder
implementarlos, se necesita un gran aporte tanto de gestion como de apuesta para las reas en las
que Colombia pueda desarrollar éxito empresarial y potenciar a ser lideres comerciales y grandes
exportadores, pero por desgracias es un pais gobernado por el narcotrafico y por un gobierno que
no da herramientas esenciales para la formacién de jovenes innovadores y por muchas de estos
problemas sociopoliticos, terminan sin lograr sus propositos o simplemente terminan en medio
de la guerra que tiene Colombia desde mucho tiempo y es la causal de que el pais esté atascado
en el pasado, no se puede comparar una empresa europea y sus procesos con una colombiana,
claramente se nota la diferencia y eso parte de general profesionales con vision de crear empresa,

educados y motivados por una evolucion provechosa para todos los involucrados.

Son muchas las mega tendencias que le permitiria a las empresas colombianas a ser
altamente competitivas en el comercio internacional, de tal manera que se puedan exportar los
productos de calidad y poder satisfacer la demanda internacional. Sabemos que al implementar
estas megas tendencias como resultado se puede obtener mejoras en los temas relacionados con
eficacia y eficiencia. En los Gltimos afios nos hemos enfrentado a grandes retos asociados a la
pandemia por el Covid-19 a nivel global, y como esta emergencia no estamos exceptos a las
venideras, por esta razon se hace necesario estar actualizados en los cambios méas importantes en
el mundo, con todo el tema de aislamiento se vio muy afectada el area de la gestion logistica y

Supply Chain Management, por el cierre y aislamiento a nivel internacional, lo que para muchas
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empresas significé un desabastecimiento y por ende perdidas. Actualmente la industria de la
logistica se ha sometido a cambios que van muy relacionados con la tecnologia a esos cambios se
les denomina mega tendencias y entre se pueden mencionar: el internet de las cosas (I0T),
andlisis de datos y blockchain, el transporte autonomo. Pero uno de los desafios a los que la
cadena de suministro tiene que enfrentarse como el alto nivel de emisiones vehiculares. Sabiendo
que el transporte es un principal elemento para la gestion logistica y Supply Chain Management
es necesario buscar estrategias mas saludables con el medio ambiente, que puedan reducir el

impacto de contaminacién que han generado los combustibles fésiles.
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Conclusiones

Las redes estructurales nos evidencian los participantes del Supply Chain en los que se busca
obtener servicios y materias primas en diferentes niveles para realizar la transformacion de los
productos que permitan una efectiva comercializacién y venta de productos por niveles a los
clientes, que busca un control de las existencias que cumplan con los requerimientos necesarios
junto con los vinculos de procesos. Ademas, se tienen en cuenta los ochos procesos identificados
por el Global Supply Chain Férum que deben estar relacionados entre si, para lograr una
coordinacion de las actividades permitiendo lograr una eficacia y eficiencia en los resultados,
siendo participantes los colaboradores, clientes y proveedores de la empresa, realizando
controles exhaustivos que permitan proponer proyecto de mejora, logran una disminucion en los
costos y aumento de la productividad. EI manejo de inventarios permite a Epoca Restaurante Bar
evitar sobrecostos en procesos de almacenamiento de productos, realizando un
aprovisionamiento de la materia prima necesaria para cubrir con los procesos de produccion los
periodos de tiempos estipulados de acuerdo a la proyeccion de la demanda con precios fijos que
permiten una estandarizacion en el flujo de dinero, sin que afectar a los clientes por aumento de
los precios. Ademas, se debe tener en cuenta la distribucidn del espacio por medio del layout,

para permitir optimizar tiempos de produccién dentro de la empresa.

Los medios y modos de transporte permiten minimizar costos y reducir tiempos en los
procesos de aprovisionamiento y distribucion de productos terminados. Los factores principales
deben ser tenidos en cuenta para realizar la seleccién de un proveedor confiable que permita
proveer materia prima de excelente calidad y precios comodos. Epoca Restaurante Bar tiene

estrategia de distribucion directa, puesto que, lleva a cabo todos sus procesos en un lugar, se le
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facilita realizar la distribucion de sus productos, pero debido a la alta demanda, debe optar por
tener en cuenta otras estrategias de distribucion para optimizar sus procesos que permitan reducir
los tiempos de espera de los clientes. Estos cambios benefician a Epoca Restaurante Bar sobre
todo en la cadena de suministros, realizando una planificacion previamente consultada por
expertos que permitan detectar riesgos y planes de contingencia eficaces y efectivos que no
retrasen los demas procesos. Un buen proveedor ofrece soluciones incluso cuando tiene escases
de mercancia. Se debe optar por un proveedor que maneje alianzas estratégicas que permitan el
cumplimiento de un pedido y de igual manera incrementar la cadena de abastecimiento
generando mas valor agregado, este manejo genera un flujo continuo de mercancia. Sin
inconvenientes de existencia los proveedores ya no obligarian al restaurante aprovisionar los
almacenes con un stock de mercancia que generaban costes en el almacenamiento y dificultades
de manejo logistico. Al encontrar los proveedores aptos que cumplen con los requerimientos, se
trabaja de manera en que la mercancia tenga movimiento directo, como perecederos, los cuales
no se pueden almacenar por mucho tiempo y evitar desechar productos por no provechosos. Las
estrategias de distribucidn dentro de una compafiia son de vital importancia para el correcto
desarrollo del Supply Chain, pues al reducir los tiempos muertos y mejorar la eficiencia de las
operaciones permitira que éstas adquieran una secuencia logica y que las actividades de la
empresa puedan fluir, logrando alcanzar los objetivos propuestos a nivel organizacional e
impactar econdmicamente en las soluciones planteadas para Epoca Restaurante Bar. Se debe
tener en cuenta que canal es de mayor aprovechamiento para el restaurante. Epoca tiene varias
posibilidades en algunos servicios de distribucion, puesto que este proceso puede atraer nuevas

relaciones de negocios y manejo de los productos como ha venido obteniendo con proveedores



87

de patrocinio, o traer consecuencias en optar por un embarque de distribucion no favorable y que

traiga consecuencias para época restaurante video bar.

Las mega tendencias dan una ventaja notable a las demas empresas frente a la
competencia en el mercado, pero para ello se requiere realizar muchas investigaciones y recursos
gue en muchas ocasiones no estan al alcance de la mayoria de empresas colombianas, por ello, es
importante generar interés por parte del gobierno que permitan sacar leyes, resoluciones o
decretos que promuevan el desarrollo investigativo en la region para realizar proyectos
innovadores que den oportunidades a muchas personas, con la capacitacion necesaria que
requieran fomentando las bases de las escuelas, institutos y universidades que permiten
desarrollar las capacidades de los estudiantes a enfrentar nuevos retos que son requeridos a nivel
mundial para mantener la competitividad econémica, logistica y empresarial. Es importante que
el gobierno apueste en todas las areas en las cuales Colombia tiene esencia para mega tendencias
empresariales, las cuales no solamente generarian empleo y las condiciones del pais, sino que
también llevaria al pais a una modernidad que va de la mano de la evolucion del mundo, sin
quedarse atras y terminando mas en la pobreza por no tener como competir en el mercado
mundial. Ademas teniendo en cuenta las mega tendencias, son muchas las que interfieren en el
cambio global e incluso se han visto en la necesidad de cambiar muchas estrategias o tendencias
por motivo de pandemia que hoy en dia son necesarias aplicarlas para el éxito y la permanencia
de las empresas actualmente; las estrategias que se venian manejando desde el area del marketing
como estudiar el cliente en sus gustos, sus necesidades, la satisfaccion por parte del cliente al
momento de utilizar sus productos y/o servicios, entrar en una relacion mas cercada con el
cliente; hacen parte en estrategias que permiten que los proveedores se puedan mantener en el

medio. La resiliencia acompafada de la prevencion de riesgos, son puntos clave para que una
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Red de suministro la cual esta expuesta a diversos riesgos, interrupciones y vulnerabilidades
pueda mitigar dichos eventos adversos de manera més rapida que la competencia, ganando de
este modo mayor participacion en el mercado y obtener los mejores resultados entre sus diversos

clientes.

La SCM sin duda alguna es un proceso que conlleva muchos eslabones que intervienen
entre si para llevar a cabo una actividad de produccién de un producto o un servicio para
satisfacer necesidades del cliente actual, cada uno de los eslabones tiene actividades propias y
subprocesos que hacen que ese eslabon sea un punto clave para el desarrollo econémico de una
empresa. La relacion de cliente y proveedor hace que pueda evaluar muchos aspectos que
requiere un producto para mejorar su calidad y utilidad, el desarrollo del marketing para elaborar
estrategias de abordar a un cliente, y este sea més constante en la compra; para Epoca
Restaurante Bar seria de mucha ayuda implementar procesos logisticos que permitan una mejor
eficiencia y eficacia a mision y vision de la organizacion, mejorar la oferta de servicios, mejorar
el sistema de almacenamiento de las materias primas, aprovisionamiento, escoger los mejores
proveedores, reduciendo costos significativos para la empresa, generando mas oportunidades
laborales, mejorando las prestaciones sociales de los trabajadores, todo este proceso va
encaminado a que se debe tener los procesos bien establecidos desde la parte estratégica,

produccidn y satisfaccion del cliente final.

Luego de realizadas las actividades se logr6 dar cumplimiento a los objetivos
identificando las estructuras y procesos Logisticos y Cadena de Suministro para la empresa
Epoca Video Bar por medio el uso de modelos propios de la ingenieria industrial y proponiendo

asi mejoras a los procesos logisticos de la empresa, estas mejoras van enfocadas en la red
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estructural, aplicacién de los enfoques GSCF y APICS SCOR, un modelo de gestion de
inventarios que sea de gran beneficio para la empresa y que asi mismo le permitira un excelente
manejo de la gestion del inventario, por otro lado los cambios propuestos en la distribucion
layout de la empresa permitirdn una mejor optimizacién del espacio y organizacion, en cuanto a
los modos y medio de transporte y distribucion en la empresa la mayor parte de la distribucion se
realiza directamente en las instalaciones ya que por ser un restaurante bar la entrega se hace
directamente al cliente, pero también cuenta con alianzas con empresas distribuidoras como
Rappi que son un medio de que presta sus servicios de distribucion. En cuanto al proceso de
aprovisionamiento la empresa no contaba con un instrumento que le permitiera hacer la
evaluacion y seleccion de sus proveedores y al ser muy importante se construyd un instrumento
en el cual la empresa pueda realizar la evaluacion y seleccion de sus proveedores. Hacer una
debida evaluacion de proveedores tiene una ventaja muy importante para Epoca, ya que le
permitird develar si las practicas empresariales de los proveedores se encuentras sincronizadas
con la de la empresa lo que a su vez ayudara a lograr estandares y beneficios para ambas partes,
teniendo claro que son los proveedores quien suministran a la empresas de los insumos
necesarios para garantizar la produccion es de vital importancia mantener una relacién muy
estrecha con los proveedores y cuando se trata se seleccion se escogera uno que vaya de acuerdo
con los objetivos de la empresa. En cuanto a los beneficios de aplicar en Epoca las estrategias
DRP y TMS la primera le permitira a la empresa facilitar la toma de decisiones a corto plazo;
identificar que, cuando y cuanto debo despachas o pedir para mantener un nivel de inventario

optimo, la segunda reducir los costos logisticos y mantener un nivel de inventario.
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Apeéndice

Tabla 11. Proveedores de Materia Prima de la Empresa Epoca Restaurante Bar

Proveedor

Materia prima o insumo

El Gran Langostino

Camardn, calamar pota en bloque, salmén y filete
de tilapia.

Atlantic

Leche de coco.

Carnicos Karam

Costilla ahumada, tocineta, espaldilla, lomo cafién,
lomo viche.

Fruver (Juan Verduras)

Frutas, verduras y especias.

Distribuidora Ricolanta

Queso Jack, holandés y queso crema.

Salsamentaria la mas econdmica

Queso blogue mozzarella.

Cervalle

Chorizo y carne de cerdo en general.

Procesadora de Pollo Piku

Alas y pechugas

Makro

Leche, crema de leche, maiz, harina de trigo, salsa
tartara, mayonesa, jalapefios, leche en polvo, sal,
azucar, arroz, café, mostaza, salsa bbg, croutones,
mini salchichas, queso en bloque, jugo de naranja,
Jugo Soka, cervezas, cerezas, aceitunas, coctel de
fruta, helado, gotas amargas y Mister Tea.

Occidental de congelados

Papas a la francesa.

Postobon

Ginger, soda, aguas, Cerveza Sol y Heineken.

Coca Cola

Coca Cola, Coca Cola Zero y Quatro.

Distrimarcas Pernot

Olmeca, Beefeater, Jamerson, Habana Club,
Chivas 12 afios, Something Special y Vodka
Absolut.

Vinos, Jack Daniel’s, Jimador Reposado,

Global Wine Herradura, Lambrusco, Amareto Dizarono y
Martin R0ss0.
Dislicores Vinqs Don Simgﬁn, Melort, Cervezas B_avaria,
Tobnica 1976, Ginger Try y Stella Artois.
Altipal Gordons, Old Parr, Zacapa.
. Tequila Milagro, Tequila Cazadores, Vodka Grey
Dicermex

Goose y Ginebra Bombay.

Estanco La Amistad

Ron Marquez, Aguardiente, Tequila 1800 y
Bacardi.

Opcional La Amistad

Cervezas: Aguila, Club Colombia, Redds,
Budweisser, Stellay Corona.




Licor cocteleria (Crema whisky, Amareto, Forty,

Alicante Bacardi y José Cuervo blanco)
Natupulpas Pulpa de mandarina.
Pricemark Jugo de arandanos.

Juan Carlos Gonzéles (pulpa)

Pulpas de fruta (excepto mandarina).

Estanco Aristy

Cerveza importada premium (Paulaner, Erginger,
Dunkel, Estrella Galicia y Baltika).

Lemon tree Zumos de coco

Concentrado de coco.

Ron Viejo de Caldas

Ron Viejo de Caldas carta de oro y gran reserva.

Colanta

Queso holandés, Monterrey y crema granel.

Fishop Alimentos Gourmet SAS

Anchoas, filete tilapia, camardn y filete de salmon.

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)
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Apéndice B.

Figura 27. Mapa conceptual de lineas de productos de Epoca Restaurante Bar

Ve G .l-‘-nln w0 et iy ab )

~ Maginael fpaprs vrintiee R T
yMMHI
B Y B (RS ———T

(ieamning}—— Commpassass gupr-—— -!'-'-.'“M the e oy wn amlon

‘ < Mg Chave lm-;lu--nn Ml kb d b s bt
g toenete My ¥ rroctins de pand.
g, vwlvabo,

,,,,,,, 2 o i Marnaar w—';\mm »&q-ywl—mh
1 Hacin lh-ulnmnu-d-cumll-.“-a-uu-—n T

J mw-.-mmxu-mm‘m I

/ + Mo i bl o b e ey et wli et
/ Wlu D e e T L T e N e
AL gaston )2 mwisiesin puse S PNITE (i, )i, whon, wahap b b
5 wabua vhvearw, e Degres wer s mtee simethee e
/ L P e ) }
f/ '-Mné-ln-quvmlwmm-nn.hhdum-».ﬁd-dox»lb-—h-luﬂ—.
,/ L e T Rl e e
'y, o Virsabisibins | Eemipseses pos < CH s P Ty
B - R
/ LS Ariven ‘- M rene {
imte. whoiranifceses v vinmgre bulvy 3 |

< W e Vou u‘uun-kro“u * he pinctie, Jante, -—nnn-. wu irmarc. dochusge
B L o T

STt . lmvosm OVt aler wonln, p———— PR
et bl | mammu—-uu-yul-nn-—u

i Chmrshed (Nlare o e h Nerrbeta

| o 3 satlnen b bt sna
RN et e e b T, Do et mahee SR S 0T SComgIatac dle omeatacds sy
¥ v Casvo 2
© Wimninans (00t b gueitior o Ao prmett i sl sesieto e Dipmwess 3 grapes vwsers
wrresmimi )

Lp——— g B e cundon L S LI e
Vv y pregre o -----n
* l(‘o-l..de ¥ en sled o oleccring,

/ > - B hl-l-ﬁn-lamﬁh.mnan—h.n-n-. mw:mmnhdn\m-m-
. bl anadbss )

T — = /
. Mestuurnmie harv LR
| Eppen Mestuurnme thar } '!:‘ JSay e (iruaer e P m b v ite

\ fgr it | = e .I .u“..r-:'nn-lbllu " ﬂ-

PSPPI o Al Mo ul-an
AN v € L e e el L - e
. L Crnntd i w.-ull- nh-mml- Warfbe oo wabans

\ T Vodea)

(Toauite]

-l whnarwcesiaae b
I e ST P T - Nnhﬂlu Abmrenainier e o buadie e suimi el
s Fraitns C 00w s jariiiion, i

vy d, B sysnies o sule

+< h-h At Lawngim she Buahitol shis vatiitin

Fuente: (Epoca Restaurante Bar, 2022)



Apeéndice C.

Tabla 12. Instrumento Informativo de Epoca Restaurante Bar

Calificacion
El instrumento informativo IAleqa Aplli:alen M apl_lca la
de las mejores practicas para llevar un inventario amejor parte 1a mejor
practica mejor practica
practica
1 El restaurante cuenta con el espacio adecuado X
para almacenar los insumos de cocina y bar.
9 Se realiza el pedido con cantidades necesarias X
para el espacio disponible.
3 El pedido se realiza periddicamente manteniendo X
una salida constante de los productos.
El restaurante cuenta con un stock de
4  emergencia para contrarrestar un pedido no X
entregado.
5 Se realiza inspeccion de fecha de caducidad y X
estado en la recepcion de mercancia.
Si existe un faltante en el pedido o producto para
6 devolucion, los proveedores gestionan el proceso X
el mismo dia.
7 El restaurante realiza control idoneo en el X
inventario de mercancia.
8 El inventario se realiza de manera constante y X
asertiva.
9 Se cuenta con areas para transitar las compras de X
insumos de manera facil y segura.
10 El restaurante realiza el registro de entrada y
salida de la mercancia
1 Se implementan politicas de manejo de X
inventario en el restaurante.
12 El restaurante cuenta con la indumentaria para X
efectuar un manejo de inventario.
El restaurante cuenta con herramientas y
13 magquinaria adecuada para efectuar un manejo de X
inventario.
14 Se tiene los productos organizados y rotulados X
de manera adecuada.
15 Elaboracion del informe fisico de los inventarios X
con los que se cuenta.
16 El restaurante posee un sistema contable ideal X

para el manejo y control de insumos.
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Se efectla la parametrizacion del modulo de
inventarios para poder conocer y administrar las
existencias de mercancia disponible en todo
momento, junto con las entradas, salidas y sus
respectivos centros de costos.

18

Configuracion y actualizacion de los diferentes
parametros, para que el programa contable SG1,
genere informes sobre el control y manejo del
inventario.

19

Cuando un insumo o producto esté deteriorado,
vencido o dafiado, se realiza el debido manejo de
salida en el inventario.

20

El restaurante tiene manejo de frio adecuado
para los productos carnicos, lacteos, mariscos

21

El restaurante cuenta con estanteria.

22

El restaurante esta dispuesto a considerar
inversiones en suministro de materiales en
proceso de desarrollo de mejor almacenamiento
de los productos.

23

El restaurante ha implementado medidas de
desempefio que abarcan todas las relaciones del
SCM.

24

La administracion del restaurante sabe comparar
el desempefio logistico general, con el de los
competidores principales.

25

Las operaciones logisticas se ejecutan de manera
estandarizada a lo largo y ancho de la red de
negocios a la cual pertenece.

26

El restaurante maneja un Just and Time a la hora
de entregar los productos a los clientes.

27

El restaurante cuenta con una buena cadena de
informacion con los proveedores y clientes, los
cuales forjan confiabilidad y datos necesarios
gue ayudan en la satisfaccion de toda la cadena.

28

La empresa maneja un método para optimizar la
mercancia recibida.

29

La mercancia esta asegurada contra cualquier
accidente, riesgo o robo.

30

En el restaurante se tiene control en el ingreso a
los almacenes, solo ingresa el personal
autorizado de inventario y el surtidor de
productos.

Fuente

: Elaboracion propia
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